Geladeiras

1) Objetivo Geral:Conhecer a histéria da geladeira, o processo dgeedcdo e a
necessidade de se dar um destino correto quandeuddescarte preservando o
meio ambiente.

2) Objetivo Especifico: Aprofundar os conhecimentos sobre os alimentos
refrigerados e congelados e a forma correta nalasgeladeiras.

3) Publico Alvo: Ensino Médio

4) Numero de Aulas:O trabalho sera realizado em quatro etapas, dasd&m
aulas a critério do professor.

5) Areas Contempladas
a. Historia do Brasil
I. Tropeiros
b. Ciéncias
I. Conservacgao de alimentos
Salga
Conservacao pelo calor
Branqueamento
Desidratacao ou secagem
Método de defumacéo
Refrigeracao
a. Bactérias e fungos

ohrWNR

c. Fisica
i. Lei de Boyle-Mariotte
ii. Compressibilidade da agua
iii. Leide Dalton
d. Quimica
i. Gases
1. CFC
e. Temas Transversais
I. Meio Ambiente
1. Preservacao
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6) Metodologia Aplicada

O trabalho sera desenvolvido em quatro etapas.

12 etapa

O objetivo serd conhecer como os alimentos eranseteados antes da
invencao da geladeira.

Comece a conhecer o processo da Salga, lendoegsse t

Processos de Conservacao lll - Salga

A salgaé um dos métodos mais antigos de conservacadrderabs, vindo mesmo do
tempo dos Romanos.

Consiste na adicao de sal ao alimento, cobrindmmletamente (em concentracéo
elevada), diminuindo ou impedindo a decomposicaalideento, quer por autolise quer
por acao de microrganismos.

Mas o que é que acontece neste processo?

O sal desidrata o alimento (retira a 4gua da suaposicao) por diferenca de presséo
osmotica — a dgua desloca-se do meio em que s@&tem@n maior concentracao (no

alimento) para fora — reduzindo a sua atividadesifs permite a sua conservacao,
pois a agua € uma enorme fonte de microrganismos.

Por vezes, este processo € apenas preliminar, gmiseguida efetua-se fumagem ou
secagem do alimento — presunto, enchidos, etc.

Este era um processo muito usado no passado, f@r carnes como para peixes,
mas, com a inovagdo e o surgimento de outros mgtddoconservagdo, entrou um
pouco em desuso, tendo agora dado lugar ao con@gienrou a refrigeracdo. Onde
ainda podemos ver a sua agao € na conserva do liacahinda muito utilizada.
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- Sugestéao de atividades

» Discuta com os alunos como era o trabalho de cems®p de alimentos dos
tropeiros;
e Alimentos salgados nos dias de hoje
0 Vantagens e desvantagens nutricionais e sua inmgtatfara a saude.

A seguir, veja outros métodos de conservacdo deeatbs como: Conservacdo pelo
calor; Branqueamento; Desidratacédo ou secagem;ddé&te defumacao.

Veja esse material:

- Conservacao pelo calor.
O uso de calor para conservar alimentos tem poretsp a reducdo de
microrganismos e desnaturar as enzimas.

- Branqueamento.
Este método € muito utilizado em legumes, frutasrlicas, o alimento € mergulhado
em agua fervente por alguns minutos, depois deacktié passado em agua gelada.

- Desidratacéao ou secagem.

Este método remove ou diminui a quantidade de dfualimento, a falta de agua
evita-se 0 desenvolvimento dos microrganismos, pedefeito de varias maneiras,
industrial (ex. fornos), secagem ao sol (ex. ca®en), secagem a sombra (ex. carne de
sol), salgando (ex. bacalhau), cada um destes gemseconsiste em evaporar a agua.

Método de defumacao.

Este processo é elaborado com calor e fumaga. Adantem um efeito conservante,
associado ao calor elimina a umidade do ar, degaindo o alimento, fazendo com que
0S microrganismos néo se desenvolvem.

- Sugestao de atividades:

0 Pesquisa sobre a eficacia desse e de outros métledasnservacdo de
alimentos sem o uso de refrigeragcéo nos dias @ hoj
o Fazer a relacao entre as Grandes Navegacfes senvagiio dos alimentos.
= Problemas nos navios e necessidade dos condimeatostidiano
das pessoas.
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22 etapa
Conhecer a histéria das geladeiras e seu funciamtame
Veja o texto abaixo com os alunos:

Apesar da existéncia ha milénios de depésitos bte(gasa de gelo, pordes revestidos
de madeira e palha, etc.) para servirem de fontegd® no verdo, o primeiro
refrigerador domeéstico comum surgiu nos ultimossado século XIX, na forma de
caixas de gelo.

Quando o gelo derretia, ele era substituido porogelomprado nos depdsitos
comerciais.

Jacob Perkins (09/07/1766 - 30/07/1849) foi um moe e fisico americano, que
também trabalhou como aprendiz de ourives. Invedi®rpecas mecanicas que o
tornaram famoso, em 1818 partiu para a Inglatercarca idéia de fazer moldes em aco
para imprimir papel moeda, o que provou ser um ssgeSua principal contribuicdo a
fisica foram seus experimentos cientificos quegreon a compressibilidade da agua.

A importancia dessa descoberta advém do fato deaqredrigeracdo atual funciona

primariamente a partir do principio da compressitiélde de um liquido. Isto €, quando
um liquido é rapidamente vaporizado (através de sampressao), o vapor, que
rapidamente se expande, necessita de energia if@néu para seu movimento). Ele
retira essa energia do local mais proximo, que pezdergia, e fica mais frio.

O primeiro refrigerador artificial conhecido foi deonstrado por Willian Cullen
(15/04/1710 - 05/02/1790), um meédico, quimico iedigscocés, na universidade de
Glasgow, em 1748. Apesar de seu Unico artigo paddtic'Do frio produzido por
fluidos que evaporam, e de alguns outros meiosrdéugir frio", ele ndo aproveitou
seus achados para nenhum uso pratico.

Em 1805, Oliver Evans (13/09/1755 - 15/04/1819),invmentor americano, projetou a
primeira maquina de refrigeracdo movida a vapor,sntaunca construiu uma. Seu
projeto foi modificado e, também usando o principgi@a compressao do vapor,
construido por Jacob Perkins em 1834 (Perkins abt@wprimeira patente de uma
maquina de refrigeracdo nesse ano).

John Gorrie (19/03/1802 - 29/06/1855) meédico an@er@; cientista, inventor e
humanitario, passou sua vida tentando melhorar asdicdes de vida de seus
pacientes. Em 1833, se mudou para a Flérida, urdads portuaria na costa do Golfo
do México, onde era meédico residente em 02 hospiEstudava as doencas tropicais
(especialmente a febre amarela) e sem conhecin@mtmicrobiologia, advogava o
aterramento de pantanos e uso de redes a noitegabeeo esfriamento dos quartos
hospitalares para reduzir a febre e deixar os patge mais confortaveis. Para isso,
usava gelo em uma bacia suspensa no teto (aprodeitgue o ar é gelado é mais
pesado e descia aos pacientes até uma aberturainpadxlo chdo). Como o gelo
precisava ser trazido de barco dos lagos congelatftoshorte, e armazenados com
serragem, Gorrie construiu em 1844 um refrigerabaseado nos projetos de Oliver
Evans. Ele é considerado o pai do ar-condicionalm 1845, desistiu da pratica
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médica para continuar seus projetos de refrigera¢cgu modelo original esta até hoje
no Instituto Smithsoniano.

O primeiro refrigerador doméstico aparentementedaduzido em 1913 por Fred W.
Wolf Junior em Chicago, chamado Domelre (Domestatrie Refrigerator). Nao foi
um sucesso comercial, ao contrario da companhiavidator, formada em maio de
1916. Os refrigeradores Kelvinator, como seus dadertes modernos, resfriavam
usando uma bomba de calor de fase alternada.

S6 em 1925 foram fabricados os primeiros refrigerad que continham numa mesma
unidade a caixa de resfriamento e o motor, compresscondensador (trio que antes
existia separado, ao lado ou embaixo da geladeira.

O primeiro refrigerador a ter sucesso mundial fanumodelo da General Eletric
(Monitor-Top) de 1927.

Mais de um milhdo de unidades foram produzidos,tasuiainda funcionando
atualmente. Essa geladeira usava didxido de enxuiingo refrigerante.

Geladeiras no final dos anos 1800 até 1929 usavasegtoxicos como refrigerantes.
Exemplos era a aménia (NH3), cloreto de metila (CHB e dioxido de enxofre (SO2).
Vérios acidentes fatais ocorreram na década de@®f o cloreto de metila que vazava
das geladeiras. A industria da refrigeracdo se ypéma produzir um gas mais seguro.

Em 1928 um engenheiro americano, Thomas MidgleyO%1B389 - 02/11/1944)
desenvolveu os clorofluorcarbono (CFCs) como stilietipara os gases toxicos. Ele
produziu, especificamente, o freon (CCL2F2), qoe,sem atoxico e ndo inflamavel foi
usado também como propelente em aerossoOis, e agapinsor para plasticos
expansiveis, como o isopor. A partir de 1931 a Du®opassou a produzir
quantidades comercialmente viaveis de Freon, e encgs anos ele se tornou o gas
refrigerante padréo para todas as geladeiras no daun

Tragicamente, apenas em 1973, os quimicos amesckrank Sherwood Rowland e
Mario Molina, perceberam o efeito danoso dos CFQ=dada de ozo6nio do planeta.
Baseado nesse fato, em 01/01/1989 foi efetivadmitmédlo de Montreal, que proibiu
os grandes paises de produzirem CFCs, e que o mistplaneta suspenderia a
producéo total de CFCs até 2010.

Complete o assunto sabendo mais sobre o funciotardenuma geladeira ou
frigorifico:
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compressor

O funcionamento de um frigorifico baseia-se em préscipios:

1. O calor transfere-se das zonas quentes para assziviag (Ou menos quentes).

2. A pressédo é proporcional a temperatura. Ou sejamantando a presséo,
aumenta-se a temperatura.

3. A evaporacdo de um liquido retira calor. Fendbmemaélago & sensacdo de
frescura sentida pela evaporacao de alcool sobpela, ou pela transpiracao.

No interior de cada frigorifico existe uma serpaatioculta (evaporizador) onde

circula um gas muito frio (-37 °C). O calor dosraéntos é transferido para este gas
gue vai aguecendo a medida que percorre a sererfiara transferir esse calor para

0 exterior usa-se um compressor que ao aumentaressfio ao gas, aumenta-lhe a
temperatura. Este gas aquecido segue para o coadenga serpentina visivel na

parte traseira do frigorifico), onde troca calor oo ar exterior, arrefecendo o gas e
condensando-o. O liquido refrigerador passa entao yma valvula de expansao ou
garganta, que provoca um abaixamento brusco naspie®& consequente evaporacao
instantédnea e auto-arrefecimento. Este gas frioaenb frigorifico e completa-se o

ciclo termodinamico.

Conforme descrito acima no item dois, o funcionagmesta baseado no principio dos
gases perfeitos (ou gas ideal) e na Lei de Boyleidita. Seguindo estas regras, se um
gas for comprimido (aumentando sua pressao), o mé@snaquecer. O efeito contrario
ocorre quando esta pressado diminui, isto €, o gdeesuma queda de temperatura. A
finalidade do compressor é basicamente esta, comiprdo gas para aquecé-lo e
empurra-lo para a serpentina onde ocorre a trocacddor. Quando chega a placa
evaporadora, onde esta a valvula de expansao, ecama queda brusca da pressao,
acompanhada também de uma queda na temperatura.

Alguns frigorificos néo utilizam energia elétricjas energia térmica, queimando
guerosene, diesel ou qualquer forma de geracdo aler.cEssas maquinas sao
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extremamente silenciosas, pois ndo tem partes m@en dos liquidos e gases que
passam em seu interior. Muito comumente sdo uiligaem areas onde energia
elétrica ndo é facilmente disponiveis como trailersegifes rurais ou em situacdes
onde o barulho do compressor pudesse incomodar @prados de hospital ou hotéis

de luxo. O ciclo termodindmico nesses casos € ctiarda Refrigeracdo por absorcao.

Essas maquinas sao relativamente sensiveis a &gém

O principio de funcionamento deste tipo de apar@si@ relacionado a Lei de Dalton.
Segundo a lei de Dalton, a pressdo de uma mistergakes e/ou vapores que nao
reagem quimicamente entre si € igual a soma dasspes parciais de cada, ou seja,
das pressdes que cada um teria se ocupasse iscéaiam mesmo volume, na mesma
temperatura.

O ciclo por absorcdo usa amdnia como gas refrigega@ hidrogénio e agua como
substancias auxiliares. A pressao total é teoricaime mesma em todos o0s pontos do
circuito. O que muda sédo as pressdes parciais. Bmtnecho, a pressao parcial da
amonia € menor que a do hidrogénio e o contrariocernmno trecho. Assim, ambos 0s
gases circulam pelo sistema. Tal diferenca de pesparciais € produzida pela agua,
gue tem grande afinidade pela amoénia e quase nealpaho hidrogénio.

Em funcionamento, o vaporizador recebe solucdo emnada de amonia em agua. O
vaporizador € aquecido por meio de uma chama aliatenpor GLP ou querosene.

Este aquecimento vaporiza a solugdo e a ambniaspomais volatil, € separada da
agua no separador. Assim, a 4gua que sai do mesumaaésolucao diluida de amdnia
em agua. O vapor de amoénia € liquefeito no cond#arsa, ao sair, se mistura com
hidrogénio. Portanto, a pressdo da amonia diminevido a presenca de outro gas na
mistura. A mistura de amoénia e hidrogénio passeo pmlaporador, produzindo o

resfriamento. Em seguida, se encontra com a agaaajpura do separador e ambas
passam pela serpentina do absorvedor.

Conforme ja dito, a agua tem elevada afinidade eoaménia e quase nao tem com o
hidrogénio. Assim, na saida do absorvedor, a am@st dissolvida na 4gua e o
hidrogénio esta livre, retornando ao evaporadors@ducao concentrada de amonia em
agua retorna ao vaporizador, reiniciando o ciclo.

A existéncia de sifées nas saidas do condensadorseparador serve para impedir a

passagem do hidrogénio. Portanto, no lado do cosdéaor/separador, a pressao total

€ praticamente a pressao parcial da amoénia. A difiea de pressdes parciais entre as
partes mantém o fluxo do ciclo enquanto houver ciguento. A eficiéncia destes

sifoes, e o perfeito funcionamento deste tipo deipaqento estdo diretamente

relacionados a um bom nivelamento do mesmo no piso.

- Sugestéao de atividades:

a) Propor a discusséo sobre a importancia do myexito do piso onde se encontram os
refrigeradores.

b) Discuta o0 seguinte assunto:
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“Um refrigerador funciona sobre dois conceitos diéinos: o primeiro, razoavelmente
simples, € o fendmeno fisico da conveccéao térnmosaldidos - no caso o ar que esta
dentro da geladeira. Repare que, no caso das geksleonvencionais, o freezer fica
sempre na parte superior. No compartimento logoiahaseparado do congelador,
existe outra placa que também fica na parte superio

Esta disposicdo de componentes ndo é arbitraria 6l definida no conceito de
conveccao térmica dos gases, que postula queroanfais pesado, tende a descer e o
ar quente, mais leve, tende a subir. Assim, o antpuque sobe é resfriado pela placa e
o ar frio que desce ganha calor na parte inferiar chmara de refrigeracao. O ar frio
volta a descer e o ciclo se repete.

E como existe uma pequena, porém sensivel difedmg¢amperatura entre as partes
superiores e inferiores das geladeiras, as gavegiag legumes e verduras Sao

alocadas na parte inferior, cuja temperatura é seigeiramente mais alta, e a parte

superior é destinada a bebidas, bolos e outros yiasl do género. Isso porque as
bebidas precisam estar mais geladas, porém as dottzes verduras sédo sensiveis a
temperaturas mais baixas.

Mas por que, afinal de contas, o ar frio desceag quente sobe?

32 etapa

Conservacao dos alimentos na geladeira e no calugetie modo a evitar bactérias e
fungos.

Veja esse material:

Saiba como manter as bactérias longe da cozinha

Pesquisadoras da UnB mostram como evitar que bastése multipliquem nos
alimentos.

Um verdadeiro criadouro de fungos e bactérias pmiese instalado na cozinha de sua
casa. Manté-la completamente livre dos microrgansm humanamente impossivel —
segundo estudiosos, nem mesmo a sala de cirurgiandRospital confiavel consegue
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ficar totalmente limpa. Mas os riscos de contramai infecgcdo por bactérias que
causam doencas podem ser reduzidos em até 99%gsmad praticas cotidianas

passarem a ser adotadas. As dicas sdo das pesquisado Laboratorio de Higiene de

Alimentos do Departamento de Nutricdo da Univerdedae Brasilia (UnB) Yolanda

Silva de Oliveira, Maria Claudia da Silva e AdriaR&reira de Lima.

Para as especialistas, é importante as donas de ¢esceberem que higiene de
alimentos ndo se reduz apenas a limpeza, mas & todoprocessos que evitam a
contaminagao da comida. “Isso inclui 0 momento dmpra, o cuidado com os atos de
congelamento e cozimento, e claro, a limpeza emd&’ a professora Yolanda, que
chefia o laboratorio. As principais dicas foram redias nos topicos abaixo:

LIMPEZA - Esqueca os panos de secar a.dix preferéncia, aposente até o pano de
prato. Esses tecidos apresentam condi¢cOes ideas @& bactérias se proliferarem,
principalmente quando ficam Umidos por muito tempse. pesquisadoras da UnB
sugerem em substituicdo a ele, o usoaio de pia, de toalhas de papedra secar as
maos durante o preparo de alimentos eedoorredor de pratos

Outro material que deve ser abolido da cozinhangéaaleira, que tem de ser substituida
pelo plastico branco. Portanto, a velha colher deipa tabua de carne e até o rolo de
macarrdao precisam ser trocados. “A madeira acummiatéria organica e absorve
umidade, o que é favoravel para a multiplicacdo tastérias. Além disso, ndo ha
como desinfetar objetos a base de madeira porqumidade fica retida neles”, explica
Adriana.

Na hora de lavar a louca, lembre-se que o deteeyapenas desengordura o utensilio,
mas ndo mata os germes. A morte dos microrganis@a® com agua recem fervida
ou com o uso de cloro, encontrado nas aguas saa#taNao se esqueca de olhar no
rotulo do produto a quantidade recomendada paraadsmpeza. “Em casa, esses
cuidados séo indicados apenas em situacdes espectano por exemplo, com crianga
pequena, idoso ou doente”, defende. Ela tambémderaue o ideal &avar primeiro

0S copospara que a gordura dos pratos e panelas ndo ppase eles pela&sponja e
que esta ultimaeve ser trocada em média depois de uma semanaae u

PREPARO- Nao precisa nem dizer que a mao de quem preparalimentos deve
estar sempréimpa. Para isso, além de lava-las constantemeenée usar a lixeira de
pia. Fatalmente, vocé vai precisar abrir a tampa eteaminara as maos ao encostar-se
a sujeira. Pelo mesmo motivo, opte sempre pelos tie pedal na cozinha.

Evite também os ovos cruélguns deles apresentam na gema a bactgabnonella
que provoca infeccdo intestinal. Como ndo é pobkséaber qual possui esse
microrganismo, ndo da para se arriscar ao fazer onase caseira ou ovo frito com
gema mole. Para se prevenir, também esqueca aqgleié preparado com a clara
batida — existem casos de infec¢cdes provocadasepses merengues em bolos de
casamento e até de festa infantil.

N&o use vinagre para desinfetar frutas e verdurasproduto ndo é recomendado para
essa funcdo. Nesse caso, a melhor opgao é a agiiarsa Mas fique atento, existem
varios tipos desse produto a venda no supermereatem todos podem ser usados em
alimentos E preciso ler o rétulo antepara saber qual é o indicado. Além disso, siga a
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risca as instrugbes sobre a quantidade de aguaraapkcada, ou sua familia pode
correr o risco de sofrer uma intoxicacao.

Outra dica importante @do servir carnes mal passadaslas podem conter bactérias.
No caso da carne de frango, ficar atento, pois steficam prontos quando comegcam a
soltar do osso. Em geral, o ideakémer o alimento preparado na hor#Mas, caso a
sua familia ndo almoce reunida, evite deixar a capor muito tempo em cima do
fogdo. “Se a refeicdo ficar muito tempo a tempermatambiente, pode haver a
multiplicacdo de bactérias que estragam o alimewio causam uma infeccdo
gastrointestinal.”, ensina Maria Claudia. Por esse2esmo motivo, hdo se deve comer o
alimento frio ou morno. Por exemplo, o arroz retica da geladeira deve ser
completamente aquecido, praticamente até ferver.

GELADEIRA - Ela diz que quando a comida fica morna, € prepgsmuecer ou entao
guardar em potes plasticos na geladeirdio é preciso esperar a comida esfriar para
guardar na geladeira“Isso era feito antigamente porque as geladeird@® davam
conta de refrigerar o pote quente. Hoje, ndo é néEessario e ainda é mais
recomendado guardar a comida ainda quente, que d@idempo para as bactérias
ficarem na temperatura ambiente”.

Na geladeira, os alimentos devem ser guardadosos&fo corretaProdutos prontos
para ser consumidos devem ficaas prateleiras de cimaos quase prontos, ou seja,
agueles que vao precisar ser cozidos antes do comgicam no meio; e os alimentos
crus (carnes, frango) que serdo descongelados deegnsolocados na prateleira de
baixo. “Isso serve para que um alimento que estgscongelando ndo possa
contaminar aquele pronto para consumo”, esclareo&ida.

Ela também explica que amsilhasde comida que vao a geladeindo podem estar
muito cheias nem completamente cobertas por um pote colocale las. Caso os
potes tenham o mesmo tamanho, o ideal em vez déhaztms é que eles sejam
colocados em formato de cruz. Isso evita que oemiohndemore a esfriar e que as
bactérias crescam. E, deixe a preguica de lad®o guarde a panelale comida na
geladeiraporque ela nao veda direito e é dificil refrigerdrambém ndo demore em
guardar os produtos pereciveis apds chegar do suparado.

DESCONGELAMENTO- O descongelamento da comida (frango, carne é&ué¢ ser
feito dentro da geladeira. Evite deixar a temperatambiente durante toda a noite ou
entdo descongelar na agua. Em situacdes de emesagéacpreferivel preparar o
alimento congelado, tomando cuidado para que eja sstalmente aquecido, até
mesmo o centro, que costuma demorar mais.

COMPRA — Na hora das compras, outras dicas sdo imporg&anfe adquirir um
produto, € indispensavel prestar atencdo na su@quméncialeia sempre 03o6tulos,
verifique nas embalagensdata de validade confira oxarimbosde aprovacédo dados
pela Vigilancia Sanitéria ou outro 6rgéo fiscalizador como Departamento ddeBa
Agropecuaria e Inspecdo de Produtos de Origem \Akget Animal (Dipova),
Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem &n(@ipoa) ou Servico de
Inspecéo Federal (SIF). Exemplo: nas carnes, onshd € roxo.
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Evite as latasque estejam amassadas, estufadas ou enferrujadassJcomida
refrigeradas no supermercado devem ficar numa teatpe abaixo de 5°C. Quan
aoscongeladoso ideal é que eles estejccompletamente duros as caixas ndo pode
estar molhadas ou deformad

“Quando vocé encostase ac( produto, ndo pode sentir nada mole e também nae
ter sangue envolto das carr, pois significa que em algum momento ela
descongelada e isso cria condicbes de teatura para as bactérias ¢
multiplicarem”, afirma Adriana. Alimentos perecigalevem ser os Ultimos a entrar
carrinho. Isso vale para frangos, queijos, congekae@ refrigerados em geral. Aque
gue costumam passar no supermercado antes de bosdlhos na escola ou pratice
alguma outra atividade, devem ter sempre no canmoisopor com gelo ou uma bol
térmica para conservar a temperatura dos alimenssa € a maneira de evitar que
microrganismos se desenvolva temperatura ambiente.

42 etapa

O que se deve fazer com a geladeira velha: -la para uma empresa que fag
reciclagem preservando o meio ambie

Veja esse sitda CRN (Centro de Regeneracao e Reciclagem do Btei

O papel do CRN é viabilizar um sistema de destiodigéal para fluidos contaminadc
(recolhidos conforme demanda a legislagdo nacignednter o passivo de fluid
existentes nas regides Norte ordeste e minimizar 0s impactos negativos causa

das Mudancas Climaticas. Esse € um verdadeiro comigso com a preservac
ambiental.

A pratica continua das atividades do CRN tcese inteiramente essencial para
eliminacdo da emissdo das substds que destroem a Camada de Ozo0ni
contribuem com o desequilibrio do clima de nossngtia. Esses sdo assuntos
extrema preocupacdo mundial na atualid:

Com a abertura do CRN, o fluido refrigerante agéraegenerado e devolvido para
empresas commivel de pureza proprio para ser reutilizado na mi@m¢cdo do:
equipamentos de refrigeracdo e ar condicionado, casnmesmas caracteristic
originais. Outra observacdo importante sobre a idtide do CRN € a geracgéo
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trabalho e renda, a partir da méo-de-obra empregadamanuseio, no transporte e na
comercializacdo dos fluidos regenerados.

As atividades do CRN trazem beneficio econdmica parregiées por ele assistidas.
Com a regeneracao, o fluido refrigerante que seagoroprio para o uso é vendido no
valor abaixo do mercado, gerando uma economia @e38% para as empresas. E
importante ressaltar também que antes aquelas &nbisis, quando ndo tinham mais
um nivel de pureza ideal para o uso, muitas vegas) jogadas na atmosfera.

- Beneficios -

Minimizar os impactos ambientais;
Mais economia para as empresas do setor de refga;
Geragédo de mao de obra para a regiéo.

- Linhas de Negécio -

Coleta, regeneragéao e reciclagem de fluidos refagees;

Andlise e certificacdo da qualidade de fluidos igdrantes;

Certificacdo da destinacdo ambiental correta dogdibs refrigerantes;
Acondicionamento e guarda de fluidos refrigerami&s passivos de reciclagem e
regeneragao.

7) Produto Final

0 Peca aos alunos fazerem uma pesquisa sobre o ¢tootiec
Montreal.
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0 Pesquisa sobre o consumo de eletricidade nas gelkdeais
antigas e nas mais novas.

o Em algumas geladeiras mais antigas havia na paaar um
compartimento onde eram armazenadas as verduras.tdvide,
colocou-se a area de congelamento na parte supergeladeira.
Atualmente existem modelos onde se pode escolloeabpara o
congelador: na parte superior ou inferior. Vejavastagens de
cada uma das opcodes.

o Pesquisa sobre os problemas que possam surgirod@adtrega
de geladeiras aos sucateiros e nao a firmas dgagem.

8) Sites pesquisados

http://ciencianasociedade123.blogspot.com/2010/0643s0s-de-
conservacao-iii-salga.html
http://br.answers.yahoo.com/question/index?qid=R2818132404AAZ
Hotd

http://www.historiadetudo.com/geladeira.html
http://pt.wikipedia.org/wiki/Frigor%C3%ADfico
http://www.geladeirasantigas.com.br/telas/histatral
http://alkimia.tripod.com/curiosidades/refrigeradhbm
WWW.TVCHURRASCO.COM.BR
http://comida.ig.com.br/comidas/dossie+cafe+da+rmarnt?375369203
28.html
http://www.senado.gov.br/portaldoservidor/jornaifal 78/nutricao_alim

entos.aspx
http://www.crnnordeste.com.br/
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