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RESUMO - A intensidade de um tratamento térmico € calculada a partir da curva de penetracdo de
calor do produto, obtida pelo histérico de temperatura do ponto de aquecimento mais lento dentro
da embalagem. Um consenso geral define este local para produtos convectivos e condutivos
respectivamente, no eixo radial, a 1/3 e 1/2 da altura da embalagem, medidos a partir de sua base.
Para alimentos particulados, como grdos em salmoura, ndo hd um consenso desse ponto e indica-
se um estudo prévio em cada sistema. O objetivo desse trabalho consistiu em estudar o ponto de
aguecimento mais lento em embalagens contendo alimentos particulados. Foram utilizados gréos
de feijao carioca, soja, lentilha, arroz, feijdo branco e grao de bico e arroz em 2 proporc¢des distintas
de grado:agua. Temperaturas no eixo radial da embalagem cilindrica de 73x80mm foram adquiridas
nas alturas de 2 cm (14), 2,7 cm (13), 4 cm (12), e 53 cm, medidas a partir da base da
embalagem. A determinagcdo do ponto de aquecimento mais lento foi feita por analise do histérico
das temperaturas adquiridas e do fator de cozimento do produto calculados com Tref=100°C e
valor z=25°C. Os resultados demonstraram que independente da propor¢édo de grédos:agua e do
tipo do grdo utilizado nesses experimentos, o ponto de aquecimento mais lento correspondeu a
temperatura adquirida mais proxima a base, isto €, em 1/4 da altura da embalagem, posi¢céo esta

inferior a altura de 1/3 e 1/2, indicadas para produtos convectivos e condutivos, respectivamente.
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ABSTRACT — The intensity of thermal processes is calculated through the heat penetration data,
which is obtained by the temperature behavior of the slowest heat point inside the packaging. A
general agreement sets this point in the radial axis, 1/3 and 1/2 of height of the packaging,
measured from the bottom, for convective and conductive products respectively. For particulate
foods like grains in brine, there isn’t an agreement of where is this point and a prior study of this
system is necessary. The objective of this work was the study of the slowest heat point position
inside containers with particulate foods. It was used grains of carioca bean, soybean, lentil, rice,
white bean and chickpea in two different proportions of grain:water. Temperatures in the radial axis
inside cylindrical cans (73x80mm) were acquired in the following heights: 2cm (14), 2,7 cm (13), 4
cm (12), and 5,3 cm, measured from the bottom of the packaging. The slowest heat point was
defined through analysis of the temperature profiles and by the cooking factor (Fcz) of the product
calculated with Tref=100°C and z value=25°C. The results showed that regardless of the proportion
of grains:water and the kind of grain used in the assays, the slowest heat point was the temperature
data obtained in the lower monitored height, which correspond to 1/4 of the height measured from
the bottom of the packaging. This position is below the height 1/3 and 1/2, which is indicated for

convective and conductive products, respectively.
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