SEEMI

IX SEMINARIO ESTADUAL
DE ENGENHARIA
MECANICA E INDUSTRIAL

Congresso Nacional de
Engenharia Mecdnica

e Industrial

CONEMI

X

PROJETO DE CAMARA FRIGORIFICA PARA ARMAZENAMENTO DE
MACAS

Ariel Veloso de Sousa'” (ariel_veloso99@hotmail.com), Barbara Concei¢do de Carvalho Gomes !
(barbaragomes2005@gmail.com), Bruno dos Santos Zanon ) (bszanon05@hotmail.com),
Marcelo de Carvalho Gomes ) (marceloengmec2012@gmail.com), Mauricio de Carvalho Gomes V)
(mauricioengm@gmail.com), Prof.Msc. André Luiz Vicente de Carvalho'
(andrelvcarvalho@hotmail.com).

(1) Faculdade Redentor (FacRedentor);

RESUMO: A conservacdo de alimentos para futura utilizac@o é de extrema importancia para o ser
humano, ndo s6 para garantir um alimento saudavel quando de sua utilizagdo, como também
possibilitar seu transporte e armazenamento de safra, evitando falta de fornecimento no periodo de
entre safra. Devido ao grande crescimento desse tipo de armazenamento, estdo sendo muito utilizadas
as camaras frigorificas, comumente chamadas de camaras frias, para essa finalidade. Porém em
muitos casos estas camaras frigorificas sdo feitas por profissionais praticos sem que para isso tenha
um estudo apropriado, de forma a atender a necessidade técnica proporcionando um bom
desempenho e economia de investimento. Esse trabalho trata do dimensionamento e especificacdo de
equipamentos para a construcdo de uma camara frigorifica de forma a atender a necessidade de
estocagem de magcas por longos periodos. Nele, a partir de uma necessidade, foram definidos:
tamanho, tipo de isolamento, calculo da carga térmica e especificaco dos principais equipamentos
para construcdo da camara frigorifica.

PALAVRAS-CHAVE: céamaras frigorificas, dimensionamento, magcds, armazenamento,
conservagéo.

COLD CHAMBER PROJECT FOR STORAGE OF APPLES

ABSTRACT: The food preservation for future use is of utmost importance for humans, not only to
ensure a healthy food when its use, as well as enable transport and crop storage, preventing lack of
supply in the period from harvest. Due to the sheer size of this type of storage, the cold stores are
being widely used, commonly called cold rooms for this purpose. However, in many cases, these cold
chambers are made for practical professionals, without this having a proper study in order to meet
the technical needs providing good performance and investment savings. This work deals with the
design and equipment specification for the construction of a cold storage to meet the need for
storage of apples for long periods. From a need, they were defined: size, type of insulation, the heat
load calculation and specification of key equipment for construction of cold storage.

KEYWORDS: cold chamber, dimension, apples, storage, preservation
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1 INTRODUGAO

A primeira maquina refrigeradora foi construida em 1856, usando o principio da
compressao de vapor, pelo australiano James Harrison, que tinha sido contratado por uma
fabrica de cerveja para produzir uma maquina que refrescasse aquele produto durante o seu
processo de fabricagdo, e para a industria de carne processada para exportagdo. As camaras
frigorificas sdao compartimentos refrigerados, fechados, isolados termicamente, no interior
dos quais sdao mantidas as condi¢bes termo higrométricas, isto é, de temperatura e de
umidade, mais adequados para a conserva¢dao dos géneros alimenticios. A manutengdo das
condi¢des termo higrométricas requeridas é provida por uma unidade de refrigeracdo,
eventualmente integrada por sistemas de aquecimento e umidificacdo. Cada camara
frigorifica deve ser projetada para um determinado fim, cuja carga térmica a ser retirada pelo
equipamento frigorifico e o periodo de tempo necessario do processo sao calculados
criteriosamente. Algumas consideragdes precisam ser feitas para o dimensionamento da
camara de uma camara frigorifica, o que vai ser armazenado, o tamanho da camara e calculo
do calor a ser retirado entre outras.

1.1 OBJETIVOS

O trabalho apresentado tem como objetivo principal dimensionar uma camara frigorifica para
armazenamento de macads, e a realizacdo da especificacdo dos componentes do sistema de
refrigeracdo necessdrios para a mesma, por meio da carga térmica requerida.

2 ARMAZENAMENTO DE MAGAS

O armazenamento de mac¢as em camaras frigorificas tem como objetivo conservar e
manter a qualidade interna e externa da fruta. Deve-se assegurar o funcionamento regular
destas camaras, por meio da observacdo e manutencdo periddica dos equipamentos de
refrigeracdo e controle de gases (EMBRAPA, ONLINE).

Para manter a qualidade das frutas, faz-se necessario a realizacdo de controles
periddicos, por meio de analises laboratoriais em algumas amostras de macas. Essas analises
permitem prognosticar o potencial e a duracdo do periodo de conservacdo, observar a
reacao das frutas as condi¢cdes de armazenamento, verificar o comportamento das diferentes
cultivares ou lotes em relacdo as caracteristicas externas de maturacdo, murchamento e
podridGes, e também determinar a qualidade interna e externa das frutas, verificando
solidos sollveis totais, firmeza de polpa e acidez. (EMBRAPA, ONLINE).

O Quadro 1 mostra as condi¢des recomendadas para o armazenamento refrigerado
de macas durante periodos definidos.

Cultivares Tem|()pecr)atura Umldad&)Relatwa Periodo de armazenamento
Gala e mutagdes 0 94-96 4-5 meses
Fuji -1a0 92-96 B-7 meses
Golden Delicious 0 94-96 5-8 meses
Belgolden 0 94-96 5-6 meses
Braeburn 0 92-96 6-7 meses

Quadro 1: CondicGes para o armazenamento refrigerado de magas (EMBRAPA, ONLINE)
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3 DIMENSIONAMENTO DA CAMARA FRIGORIFICA
3.1 DADOS PRELIMINARES

Para realizar-se o dimensionamento e calculo da carga térmica da camara frigorifica
para armazenamento de magas, foram dadas as seguintes especificagdes:

e Carga de ocupacdo total: 10.000 kg;

e Temperatura externa: 35°C;

e Temperatura de entrada do produto: 25°C;

e Projeto voltado para o resfriamento do produto.

3.2 CONSIDERAGOES INICIAIS

Por meio do Quadro 2, determinou-se a densidade de estocagem especifica para
magas.

Descrigdo Kg/m?

Lagostas / Lesmas / Framboesas / Pizzas De 200 a 249

Quadro 2: Densidade de estocagem de produtos estocados por m? bruto em cdmara.

Utilizando-se os limites de densidade de estocagem para magas, apresentados no
Quadro 2, calculou-se a densidade média (pmed):

170 + 199)kg/m3
Pmeéd = ( > )kg/ = 174,5kg/m? (Eq. 1)

Determinada a densidade média de estocagem, foi possivel calcular o volume de
macas para a carga de ocupacdo total de 10.000 kg, utilizando-se a seguinte equacgao de
proporcionalidade:

174,5kg 1m?
10.000kg  Volume total de magis

(Eq. 2)

Volume total de mag¢is = 57,3m?
Considerou-se entdo, que este volume total de macgds serd dividido em duas
prateleiras, com isso, o volume armazenado em cada uma das prateleiras sera:

3

57,3m
= 28,65m?3

Volume prateleira = >

Entdo, em cada uma das prateleiras serd armazenado um volume de 28,65m3 de
macas. A partir deste volume de 28,65 m3, considerou-se as seguintes dimensdes para as
prateleiras:
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55mx2mx 2,61lm = 28,71m?3

Sendo estas dimensdes comprimento, largura e altura, respectivamente. Para melhor
acomodacao das prateleiras considerou-se 2 m de vao entre as mesmas, 1 m de afastamento
entre estas e as paredes, e um vdo de 1 m na vertical entre as prateleiras, piso e teto. Com
isso as respectivas dimensdes internas da cdmara sao:

7,5mx 8m x 3,61m = 216,6m3

Esta representado abaixo um croqui da cdmara, com as respectivas posi¢cdes dos
equipamentos.

8.00

Prateleira 1 Prateleira 2

[]
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[
[]
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3.3 CALCULO DA CARGA TERMICA
3.3.1 Transmissdo de calor (Qa)
Equacgdo da transmissdo de calor nas paredes, teto e piso:
Q, = A x Fator da Tabela 1 (Eq. 3)
Onde: Q1 = Quantidade de calor transferido (kcal);
A = Area total das superficies internas das paredes, teto e piso (m?);

Fator Tabela 1 = Coeficiente total de transmissdo de calor (kcal/m2.24h).

Para as dimensdes determinadas para a camara frigorifica, a area total das superficies
internas (paredes, teto e piso) da mesma é:

A=2x(75mx8m)+ 2x(8mx3,61m)+ 2x (7,5mx 3,61m) = 231,91m?
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Para verificar este fator na Tabela 1 se faz necessario especificar o tipo de isolamento
gue serd utilizado para a camara. Especificou-se entdo, que o isolamento da camara sera de
poliuretano painel, com espessura de 100 mm. Utilizou-se também a diferenca de
temperatura externa e interna da camara para verificar o valor de dispersao. A diferenca de
temperatura foi calculada por meio da seguinte equacgao:

AT = (36 — 0) °C = 36°C

Utilizando entdo, o tipo de isolamento, sua espessura, e a diferenca de temperatura
encontrada acima, verificou-se o fator de dispersdo na Tabela 1.

TABELA 1: Fatores de Dispersdo (kcal/m2.24h).

| Material EPS (izopor) Poliuret. placa |Poliuret. paincl
[€zpezzura (mm) 50 | 75 (100|150|200| SO0 | 75 |100| SO0 | 75 |100
1 149 |95|7,2|48|3,6]925]|64|48|8,3|5,5|4.,2
10143 |95 |72 |48 |36 | 95|64 |48 | 83 | 55 | 42
Dif.Temp. | 15 | 215 |143 |107 | 72 ?4 143|195 | 72 |125| 83 | 62
201286191143 | 95 | 72 | 191127 | 95 |166]| 111 | 83
23 |329|220|165|110 | 82 |220]146| 110|191 |128| 96
25| 358 |2392|179|119 | 89 |230]159| 1190 |208|139|104
28 | 401 |267|200|134|100]|267|178|134|233|155|116
Delta Tem | 30 | 429 |286|215|143 |107 |286]191|143 |250|166|125

°c 33 |472|315|236|157|118 |315|210|157 |275|183 |137
entre Temp.| 35| 501 |334|251 | 1587 [125]334]|223]|167 | 291|194 140
ext. c int. | 38| 544 |363|272|181 |136|363|242| 181 |316| 211 |158
40 | 573 |382|286| 191 |143 |382]|255| 191 |333|222|166

O fator de dispersdo encontrado por interpolacdo, para os dados acima é 146 kcal/m?2.
Com isso a carga térmica de transmissdo de calor é:

Q, = 231,91m? x 146kcal /m* = 33.858,86kcal (Eq. 4)
3.3.2 Infiltragdo de calor (Q2)
Equacdo da carga de infiltracdo (abertura de portas):
Q, =V x N x Fator Tab.2 x Fator Tab.3x (1 —E) (Eq. 5)

Onde: Q2 = Quantidade de calor infiltrado (kcal);
V = Volume da cdmara (m3);
N = NUumero de abertura de portas;
Fator Tabela 2 = Troca de Ar/24h por Abertura de Porta e Infiltracdo;
Fator Tabela 3 = Ganho de energia por m®* de cdmara, em funcdo de
temperaturas e umidade relativa interna e externa (kcal/m3);
E = Efetividade do dispositivo de protecao.

Utilizando o volume total da cdmara de 216,6 m3, especificou-se o fator da Tabela 2.

Os Desdfios da Engenharia na Era da Inovagdo

Anais do XV CONEMI - Congresso Nacional de Engenharia Mecdnica e Industrial
. . Q FNEMI feEVALE [ICREA-RS (3)muTuaRs

IX SEEMI - Semindrio Estadual de Engenharia Mecénica e Industrial

ABEMEC-RS



Tabela 2: Troca de Ar/24h por abertura de Porta e Infiltraco.
2A - P/ Camaras de Conservagdo ¢/ Temp. » 0°C 2B - P/ Cimares de Conservagdo ¢/ Temp. < 0°C

Vol. | N°Trocade | Volume | N°Trocade| Vol. | N® Trocade | Volume |N® Troca de ar
(m) ar (24h) () ar (24h) (m’) ar (24h) (m”) (24h)

5 47 200 6 5 36 200 45

7 39 300 5 7 30 300 37

O fator encontrado, por interpolagao, é igual a 5,834. Entdo, considerou que a cdamara
serd instalada na cidade de Itaperuna/RJ, onde a umidade relativa média é de 60%.

Utilizando a umidade relativa de 60%, e a temperatura interna da camara frigorifica
de 0°C, especificou o fator da Tabela 3.

Tabela 3: Calor necessaério para resfriar o ar externo até a temperatura de Camara (Kcal/m3).

Tomp. Condigies Externas (temperaturas bulbo seco ¢ umidade relativa)

Cimara 15°C 20°C 25°C 30°C 35°C 40°C
om | 40% | 50% | 60% | 40% | 50% | 60% [ 40% [50% 60% [ 40%  50% | 60% | 40% | 50% | 60% | 40% | 50%| 60%
10 |02 1 [18]29| 4 |51] 6 [74[89]95|115(136]13,6(165]192]187[223] 26
5 |27[35|43[55/[66|77[86]10(117]123[144(165|165(194]|222]21,7 (254|292
0 J54[62| 7 |81 [93[105[14]13[145]151|172]194(194|224]252]24,7|2684]323

Determinados os fatores acima, considerou-se que a porta da cdmara serd aberta 2
vezes por dia, e serd utilizado cortinas de folhas plasticas com efetividade de protegao (E)
média de 0,875. A partir das consideracdes, obtém-se:

Q, = 216,6m> x 2 x 5,834 x 25,2 kcal/m3x (1 — 0,875) = 7.960,96 kc (Eq. 6)
3.3.3 Calor dos Produtos (Q3)
Equacdo para carga do produto:

Q; =mxcxAT (Eq.7)

Onde: Q3 = Quantidade de calor do produto (kcal);

m = Massa do produto (kg);

c = Calor especifico (kcal/kg.2C);

AT = Temp. de entrada do produto - Temp. interna da camara (°C).

A diferenca entre a temperatura de entrada do produto e temperatura interna da
camara é:

AT = (25 — 0)°C = 25°C

Especificou-se entdo na Tabela 4, o calor especifico para macas, antes do
congelamento, para o célculo da carga do produto (Qs).
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Tabela 4: Dados de Produtos (Frutas).

Temperat Umidade Calor especif. Coler espeaif. Cal. L Ponte

conservagae relativa antes congel  poz-congel. (Kcal/ congel

) (kealNg*0) (ol kg *Q) ¥3) (*O

85..90 R 68 1 - 2 semonas 85
JAnanas 4.7 85..90 0.88 0.45 68 | -14 - 2-6semanas | B85
Preloncia 2.4 85..90 0.97 0,48 73 | -6 - 2- 3 semanas | 92
JLaranjo 0..1 85..90 0.9 0,46 69 | -2.2 0,22 8 - 12 semanos | 87
Jabacatre 7..13 85..90 0.91 0,49 76 | -2.7 3.7..11 4 semanas o4
| 14..16 | 85..95 0.8 042 60 | -2.2 25 1- 2 semanas | 75
Cidra 9.10 85..90 0,89 0,46 68 | -1.7 0,23 6- 8 semanas | 86
Cereja cong. -18 90 - 0.45 68 | -3.3 - 10 - 1Zmeses | 83
Cere ja fresca -05 85..90 0,87 - - - - 10 - 14 dias 83
Tamara seca 0 50..60 0.36 0,26 16 | -20 - 9-12meses | 20
Tamara fresco -1 85..90 0,82 0,43 62 2.7 - 5 - 7 meses 78
[Fiqo seco 0.4 50...60 0,39 0,27 19 - - 9 - 12 dias 24
[Figo fresco -1 85..90 0,82 043 62 | -2.7 - 6 - 7 dias 78
Morango Cong. -18 90 - 047 72 | -1.2 - 10 - 12 meses | 90
Morango fresco -0.5 85..90 0,92 - - - - 4 - 6dias 90
Coqui -1 85..90 0.84 0.43 62 | -2 - 2 meses 78
[Framboe=a -0,5 85..90 0,85 0,45 68 -1 1,9.24 7 dias 82
JLim3o 0..10/15 | 85..90 0,92 0,46 71 | -2.2 0,23 1-4meses | B9
[Tangerina 0.3.3 | 90..95 0.93 0.51 70 | -2.2 0.9 3- 4 semanas | B7
Panga 10 85..90 0,9 0,46 74 0 - 2-3zemanas | 93
E 117 18590 | 087 0,48 62 | 22 Z 2-dmeses | 77

20 Jospol oo L o l ol 2 1 o2 | Cocomme ] 03 )

Encontrou-se o valor de 0,86 kcal/kg°C, para o referido calor especifico. Com isso, o
valor da carga do produto é:

Q3 = 10.000kg x 0,86 kcal/kg°C x 25 = 215.000,0kcal (Eq. 8)
3.3.4 Carga de ocupacdo (Qa)
Equacdo da carga de ocupagao:
Q4 = N2de pessoas x Fator Tab.5 x Tempo de permanéncia (Eq.9)
Onde: Qa4 = Calor de ocupacao (kcal);
Fator Tabela 5 = Calor equivalente por pessoa (kcal/h).
Para o calculo da carga de ocupacdo, considerou-se que 2 pessoas irdo trabalhar na

camara frigorifica durante 1 hora por dia. Utilizou-se a Tabela 5 para determina o calor
equivalente por pessoa.

Tabela 5: Calor de Ocupacao.

Temperatura interna da camara (°C) Calor equivalente por pessoa (kcallh)
10 181
5 208
-5 258

Verificou-se entdo que para a temperatura interna de 0°C da camara frigorifica, o
calor equivalente por pessoa é 233 kcal/h. Com isso, a carga de ocupacdo é:
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Q4 = 2x 233 kcal/h x 1h = 466kcal
3.3.5 Carga de iluminagdo (Qs)
Equacdo para a carga de lluminacao:
Qs = P x 860 (kcal/h) x Tempo de utilizagio (Eqg. 10)

Onde: Qs = Quantidade de calor devido a iluminagdo (kcal);
P = Poténcia (kW);
860 kcal/h = Fator de conversdo kW/kcal.

A partir das dimens&es encontradas para a camara, considerou-se que serao utilizadas
4 lampadas de 65 W para a iluminagdo da mesma. Estas lampadas ficardo acessas apenas
durante o periodo em que os colaboradores estiverem trabalhando dentro da camara, ou
seja, 1 hora. Com isso, a carga térmica de iluminacgdo é:

Qs = (4 x 0,065kW)x 860 (kcal/h) x 1h = 233,6 kcal
3.3.6 Carga devido aos motores (Qg)
Equacgdo para a carga devido aos motores:
Q¢ = P x 860 (kcal/h) x Tempo de utilizagio (Eq. 11)

Onde: Qs = Quantidade de calor devido aos motores (kcal);
P = Poténcia (kW);
860 kcal/h = Fator de conversdo kW/kcal.

Para o calculo da carga térmica devido aos motores, estimou-se que sera utilizado um
evaporador com 3 ventiladores, sendo a poténcia do motor de cada ventilador igual a 0,558
kW. Com isso, a carga térmica devido a motores é:

Q¢ = (3x0,558kW)x 860 (kcal/h) x 20h = 28.792,8kcal
3.3.7 Carga de embalagem (Qy)

Equacdo para a carga de embalagem:

Q;, =mxcx AT (Eq.12)
Onde: Q7 = Quantidade de calor devido as embalagens (kcal);

m = massa da embalagem (kg);

¢ = calor especifico da embalagem (kcal/kg°C);

AT = Temperatura de entrada - interna (°C).
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As embalagens mais utilizadas para o armazenamento de mag¢as sao de papeldo.
Utilizou-se entdo a massa média de 2 kg para uma embalagem, e o calor especifico de 0,35
kcal/kg°C para o papeldo. Com isso a carga térmica devido a embalagem é:

Q; = 2kg x 0,35 kcal/kg°C x [25 — 0]°C = 17,5kcal
3.3.8 Carga térmica total (Q7)

A carga térmica total é calculada pelo somatério de todas as cargas calculadas
anteriormente.

Qr=0Q:+Q:+ Qs+ Qu+ Qs+ Qs+ Q (Fq-13)
Qr = (33.858,86 + 7.960,96 + 215.000 + 466 + 233,6 + 28.792,8 + 17,5)kcal
Qr = 286.329,72 kcal
Considerando o fator de seguranca padrao de 10% encontramos:
Qr = 314.962,7 kcal

3.3.9 Carga térmica requerida (Qg)

Supondo umas vinte horas de funcionamento do sistema em func¢do de paradas para
degelo, entre outras coisas. Temos:

Qr  314.962,7 kcal

= Eq.14
Son Sor 15.748,14 kcal /h (Eq.14)

Qr =
A carga térmica requerida em BTU/h é:

15.748,14kcal
Qr = A

x4 =62.992,56BTU/h

Os equipamentos selecionados para esta camara devem possuir uma capacidade de
aproximadamente 63.000 BTU/h.

4 COMPONENTES DO SISTEMA DE REFRIGERAGAO
4.1 EVAPORADOR

A partir da carga térmica requerida (Qr) de 62.992,56 BTU/h encontrada, e da
temperatura interna de 0°C (temperatura de evaporacao) da camara frigorifica, foi possivel
especificar em catdlogo o evaporador mais adequado para a mesma.

O fabricante escolhido para a especificacdo deste componente foi a empresa Mipal.
Dentre os tipos de evaporadores disponiveis no catalogo geral da referida empresa, os que
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possuem uma capacidade mais préxima da requerida sdo os Evaporadores de Ar Forcado
Médio Perfil. Verificou-se entdo, que para a temperatura de evaporagdo necessaria de 0°C, o
modelo que possui uma capacidade superior mais préxima da necessdria é o Hd 173,
conforme mostrado na Tabela 6. Especificacdao do modelo: HdAE173C01R04PA

Tabela 6: Tabela para especificacdo de evaporadores (MIPAL, 2012).

Hd Temperatura de evaporacion
DT1=108F °F -3 -2 -3 -4 5 14 23 32 4
DTi=6K T 35 30 25 20 -15 -10 s o s
BTUMA
042 9479 1097 11808 12021 13934 14802 15626 16387 17082
050 1334 12670 14118 15450 16661 17698 18684 19504 20425
064 14510 16222 18075 19780 21331 22650 23921 25085 26149
o7 17382 19432 21652 23695 25552 27143 28655 30050 31324
086 19517 21818 24311 26605 28690 30476 32173 33740 35171
103 23379 26136 20123 31870 34368 36508 38541 40418 42132
15 25857 28906 32209 35248 38010 40377 42626 44701 46507
138 30065 34617 38572 4211 45519 48353 51046 53532 55802
173 38428 42960 47869 52385 56491 60008 63350 69252

4.2 UNIDADE CONDENSADORA

Utilizando-se a carga térmica requerida e a temperatura interna da camara frigorifica,
foi possivel especificar em catalogo a unidade condensadora mais adequada para a mesma.
O fabricante escolhido para a especificacdo deste componente foi a empresa Danfoss.
Verificou-se que para a carga térmica requerida (Qg) de 62.992,56 BTU/h e para a
temperatura de evaporagao necessaria de 0°C, o modelo que possui uma capacidade
superior mais préxima da necessdria é o HGZ 125. Especificacdo técnica HCM125B20N.
Conforme indicado na Tabela 7.

Tabela 7: Unidades Condensadoras Herméticas 60Hz. Catalogo - DANFOSS.
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LEGENDA CONDICOES NOMINAIS
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4.3 VALVULA DE EXPANSAO TERMOSTATICA
Para especificar a valvula de expansdo mais adequada para o projeto, foi necessario

converter a carga térmica requerida (Qr) de 62.992,56 BTU/h para TR (Toneladas de
Refrigeracdo).
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Entdo, sabendo-se que 1,0 TR equivale a 12.000 BTU/h, realizou-se a referida
conversao por meio da seguinte equacgao de proporcionalidade:

LOTR _ 12.000 BTU/h
Q,  62.992,56 BTU/h

=525TR

Determinada a carga térmica requerida em TR, foi possivel especificar a valvula em
catdlogo. O fabricante escolhido para a especificagdo deste componente foi a empresa
Danfoss. Verificou-se no catdlogo que para a carga térmica requerida (Qg) de 5,25 TR, e para
o refrigerante R-134a especificado na sele¢do da unidade condensadora, a vdlvula que
melhor se adequou foi a TRE10-5N, pois a mesma possui capacidade para atender cargas
térmicas de 5,0 a 10,0 TR.

As principais especificacdes técnicas da valvula de expansdo termostatica selecionada
encontram-se no Quadro 5.

Quadro 5: Especifica¢des técnicas da valvula de expansdo (DANFOSS, 2008)

Cédigo do modelo: 067L2103
Tipo e capacidade nominal (TR): TRE10-5N
Faixa de temperatura: -40a+10°C
Refrigerante: R-1342

6 CONCLUSAO

A partir da carga de ocupac¢dao de 10.000 kg, dada para a camara frigorifica, foi
possivel encontrar as dimens@es mais adequadas para a mesma. Entdo, calculou-se a carga
térmica requerida para a camara, e por meio desta, foi possivel realizar a especificacdo dos
componentes mais adequados para o projeto em catalogos.

Adquiriu-se bastante conhecimento com este projeto, pois além do dimensionamento
realizado teve-se contato com catalogos para especificacdo dos equipamentos, além do
contato realizado com os fabricantes dos equipamentos.
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