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RESUMEN

La industria pesquera de carne a base de cangrejo presenta una actividad incipiente en
nuestro pais. Las especies de cangrejos Ovalipes trimaculatus y Platyxanthus patagonicus
son reconocidas como recursos con alto valor pesquero, cuya comercializacion puede
generar productos de alto valor agregado. Una de las principales maneras de
comercializacion son productos congelados con un previo tratamiento térmico. Es de
interés por parte del sector contar con informacion adecuada para el disefo y adquisicion
de equipos necesarios para la actividad, fundamentalmente equipos de congelacion. Por
esta razon es importante conocer los tiempos de proceso de los productos teniendo en
cuenta de qué manera son procesados. En particular se estudié la congelacion de sistemas
complejos tales como pulpa de cangrejo cocida envasada en peliculas plasticas al vacio y
pinzas de cangrejo cocida que incluyen ldmina calcérea. Estos sistemas ademds de su
geometria irregular presentan composicion heterogénea multicapa (constituida por
diversos materiales en serie). Para el estudio se tuvieron en cuenta las propiedades
termofisicas del alimento, los coeficientes de transferencia de calor, la geometria del
producto, temperatura del fluido externo, velocidades de aire. La simulacion numérica del
proceso de congelacion de estos productos permite estudiar el efecto de los pardmetros
como la temperatura y velocidad del aire refrigerante, la geometria del producto y su
temperatura inicial. Asimismo, la geometria del producto es importante cuando se requiere
determinar los tiempos de congelacion de manera precisa. El método de los elementos
finitos es una técnica numérica muy util para simular geometrias irregulares dado que los
elementos de interpolacion se ajustan a contornos complejos. Los objetivos del trabajo
son: 1) determinar tiempos de congelacion de pulpa y pinzas de cangrejo cocidas mediante
la simulacién numérica, 2) validar los modelos con experimentos de congelacion en tlnel
a escala industrial. Muestras de los productos se congelaron en tunel registrando las
historias térmicas tanto en el producto como en el fluido externo. El contorno irregular del
objeto se obtuvo mediante imagenes digitales. Se simulé numéricamente la temperatura en
funcion del tiempo en todo el producto, especialmente en el punto mas caliente. Se
consider6 el proceso de transferencia de energia conductivo en el producto, y los
coeficientes de transferencia de calor adecuados segln la interfase considerada (contacto
producto-placa metéalica e interfase producto-aire). Las predicciones concordaron
satisfactoriamente con resultados experimentales permitiendo determinar los tiempos de
congelacion. A partir de estos resultados se puede desarrollar la tecnologia para procesar
estos productos.
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