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RESUMO

Hodiernamente, a busca por habitos mais saudaveis e por melhor qualidade alimentar tem impulsionado a
populacao a planejar as refei¢cdes, previamente, evitando, assim, o consumo de alimentos ultraprocessados.
Nesse contexto, o congelamento tem sido uma das técnicas utilizadas para conservagao de alimentos visto
que oferece praticidade para a correria do dia a dia. Objetiva-se com o presente estudo fazer um levantamento
de técnicas para a conservagao de alimentos por congelamento sem o comprometimento das caracteristicas
nutritivas e sensoriais. Desse modo, a metodologia utilizada para a pesquisa exploratéria, sera uma revisao
de literatura sobre o tema a fim de identificar o estado atual do conhecimento cientifico sobre o assunto. O
presente estudo se justifica na medida em que a manutencdo das caracteristicas do alimento apds o
congelamento bem como a aceitabilidade desse tipo de preparo pelo comensal sdo objetos de estudo
relevantes para pesquisa gastronébmica e nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Refeigbes congeladas; Taxa de congelamento; Freezer doméstico.

1 INTRODUGAO

A busca por uma alimentagado natural aliada a diminuicdo do tempo disponivel para
o preparo dos alimentos mostra a necessidade de organizagdo e planejamento das
refeicdes diarias. O cuidado comeca na escolha dos alimentos e perpassar todo o
processamento, pois tais medidas tém um importante papel na qualidade final do que é
ingerido (LINDEMANN et. al., 2016).

Nesse contexto, faz-se necessario o conhecimento e a utilizacdo de técnicas
adequadas de conservacao dos alimentos a fim de garantir o valor nutritivo e sensorial.
Existem varios métodos de conservagcdo de alimentos, como: a salga, a secagem, a
defumacao e a refrigeragcéo. Dentre as técnicas de conservagao, o congelamento é o mais
recomendado, pela eficiéncia na preservacdo do alimento e de suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais (SILVA, 2000).

De acordo com DOMENE (2020), o congelamento apresenta-se como uma técnica
de conservacao satisfatoria, pois aumenta a oferta dos alimentos a populagao, acarretando
menores perdas, tanto do ponto de vista nutricional, quanto sensorial. Todavia, utilizar esse
tipo de técnica podera alterar o conteudo e o valor nutritivo dos alimentos se nao forem
conhecidas as etapas e processos necessarios para o congelamento adequado
(FELLOWS, 2019).

Considerando o exposto, este estudo tem como objetivo descrever, por meio de um
levantamento de dados obtidos por revisao de literatura, as técnicas e etapas necessarias
para a correta conservagao dos alimentos por congelamento. Foi trazido a discussao se o
congelamento de alimentos em freezer doméstico € um procedimento adequado para
conservagao.
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2 MATERIAIS E METODOS

O congelamento dos alimentos € uma técnica de processamento por remogéo de
calor e se caracteriza pela redugao da temperatura de um alimento abaixo do seu ponto de
congelamento. Essa técnica tem por escopo a conservagao das caracteristicas sensoriais
(cor, sabor, aroma e textura) e nutricionais dos alimentos bem como o efeito sanitizante
decorrente do congelamento. A conservagao é possivel devido as baixas temperaturas que
reduzem as atividades bioquimica, enzimatica e microbiana (FELLOWS, 2019).

Segundo Fellows (2019), ha diferentes etapas na reducdo de temperatura até que
se atinja o ponto de congelamento para um determinado alimento. O autor nomeia como
“carga de calor” do alimento o seu calor sensivel somado ao calor produzido pela respiragao
celular em alimentos frescos. Ademais, tem-se também o calor latente dos alimentos, o qual
€ determinado pela proporgao de agua presente do alimento. Desse modo, para que se
atinja a temperatura do ponto de congelamento de um determinado alimento, deve-se
remover a “carga de calor” e o “calor latente” até que se atinja a “temperatura na qual um
minusculo cristal de gelo coexista em equilibrio com a agua ao seu redor”.

A tabela 1 relaciona o conteudo de agua e o ponto de congelamento de alguns
grupos de alimentos, sen&o vejamos:

Tabela 1 — Conteudo de agua e ponto de congelamento de alguns alimentos

Conteado Ponto de

Alimento de agua (%) congelamento (°C)
Frutas 87-95 -09a-2,7

Leite 87 -0,5

Vegetais 78-92 -0,8a-2,8

Ovos 74 -0,5

Peixes 65-81 -0,6a-2,0

Carnes 55-70 -1,7a-2,2

Fonte: FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2019. p. 719.

Ao atingir o ponto de congelamento, inicia-se a formagao de cristais de gelo, os quais
acarretardo danos as células, conforme o tipo de congelamento utilizado, a saber:
congelamento lento ou congelamento rapido. Segundo Fellows (2019):

“No congelamento lento, ha tempo para que as células percam agua por difusdo. O
congelamento também causa aumento na concentragcdo de solutos e agua nao
congelada ao redor das células, e isso cria um gradiente de pressado de vapor de
agua entre as células e a agua extracelular. Na medida em que as células perdem
agua, elas encolhem irreversivelmente até entrarem em colapso (p. ex., o
congelamento lento causa encolhimento de 3-6% nos alimentos). Além da
desidratacéo, cristais de gelo maiores exercem pressao sobre as paredes flexiveis
das células, e conforme os cristais de gelo crescem, eles provocam a deformacao
das células. O gelo pode, entéo, crescer nesse novo volume recém-criado e impedir
que a estrutura retorne a sua forma original. O dano estrutural leva a ruptura e perda
de agua intracelular, contribuindo para a perda de liquido durante o
descongelamento. No entanto, € incorreto afirmar que cristais de gelo perfuram as
estruturas celulares; os cristais de gelo crescem pela adigdo de moléculas de agua
a sua superficie, e a parede celular que cerca um cristal de gelo dificulta a formacéo
de cristais de gelo afiados pelas moléculas de agua agregadas.” (FELLOWS, 2019,
p 743).

Nesse viés, percebe-se que o congelamento lento, aquele que ocorre até 10 °C h-1,
acarreta danos a estrutura celular dos alimentos devido a combinacéo entre a desidratagao
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e os danos mecanicos provocados pelo aumento dos cristais de gelo. Assim, ocorre perda
significativa das caracteristicas sensoriais dos alimentos ao serem descongelados bem
como ha também a redugédo dos referenciais nutritivos. Por outro lado, ao se utilizar o
congelamento comercial (entre 10 e 50 °C h-1) ou rapido (acima de 50 °C h-1), ocorre uma
distribuicdo uniforme dos cristais de gelo dentro e fora da célula, minimizando os danos ao
alimento e conservando suas caracteristicas sensoriais (FELLOWS, 2019). A Figura 1
abaixo mostra os efeitos do congelamento em tecidos vegetais, conforme o tipo de
congelamento.

" )

Figura 1 - Efeitos do congelamento em tecidos vegetais
Legenda: (A) congelamento lento e (B) congelamento rapido.
Fonte: Merryman, H.T., 1963. Food Process. 22, 81.

Teixeira et. al. (2015) afirmam que o congelamento ideal, para que ocorra a
otimizagdo no processo de conservagao dos alimentos e suas caracteristicas sensoriais,
deve se iniciar rapidamente apos o processamento. Além disso, a temperatura deve ser
constante e ndo deve haver interrupgdes no processo. A regra € que quanto maior a taxa
de congelamento, menores serao os cristais de gelo, melhor sera a distribuigcdo dos cristais
e mais adequada sera a qualidade do produto. Desse modo, havendo congelamento
comercial ou congelamento rapido, o resultado desses processos serao produtos de alta
performance, conforme afirmaram Chevalier, Bail e Ghoul (2000 apud GONCALVES;
JUNIOR, 2021).

A Figura 2 mostra as curvas (temperatura x tempo) conforme o tipo de congelamento
utilizado. Percebe-se que o congelamento lento por demandar mais tempo para atingir o
ponto de congelamento expde o alimento por mais tempo na zona critica diminuindo a
qualidade do produto congelado.
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Figura 2 - Mudancas de temperatura na zona critica de congelamento.
Fonte: LENIGER, 1975. p. 351-398

Outro fator importante para uma conservacido adequada de alimentos por
congelamento é o efeito sanitizante desse processo. Em geral, quanto menor a temperatura
de congelamento e armazenagem, menor a taxa de crescimento de microrganismos e
menor a atividade enzimatica sobre o alimento. Desse modo, a conservagao por
congelamento contribui para a preservagdo ao retardar os efeitos microbiolégicos de
degradacdo do alimento. Outros fatores que influenciam diretamente a qualidade
microbioldgica dos alimentos congelados sao as caracteristicas fisico-quimicas do produto
antes do congelamento e o0 modo de manipulagdo durante e depois da técnica por
congelamento (FELLOWS, 2019).

Faz-se necessario destacar que as etapas de preparo que antecedem ao
congelamento sdo essenciais para a manutengao das caracteristicas sensoriais e nutritivas
dos alimentos, apds a finalizagao do processo. Segundo Teixeira et. al. (2015) sdo etapas
prévias ao congelamento: obtengdo da matéria-prima, transporte, recepgao, selegao, corte,
sanitizacdo, enxague, branqueamento, resfriamento e embalagem. Somente apds o
produto passar por essas etapas podera passar pela etapa de congelamento de forma
segura.

Ademais, o autor assevera que para um alcance adequado e seguro de
congelamento, torna-se fundamental conhecer os tipos de congeladores, assim como suas
caracteristicas, a fim de identificar o melhor equipamento para a finalidade desejada. Os
congeladores sao classificados em mecanicos, criogénicos e combinados. Os
congeladores mecanicos evaporam e comprimem um refrigerante em um ciclo continuo e
utilizam ar ou liquido resfriado ou superficies resfriadas para remover o calor dos alimentos.
Em contrapartida, os congeladores criogénicos usam dioxido de carbono liquido ou sdlido
ou também nitrogénio liquido em contato direto com o alimento. O congelador combinado,
como o proprio nome indica, utiliza tanto a tecnologia mecanica como a criogenia
(FELLOWS, 2019).

3 RESULTADO E DISCUSSOES: O CONGELAMENTO DOMESTICO

Pelo exposto, a pesquisa exploratéria de revisao bibliografica concluiu que apenas o
congelamento comercial (entre 10 e 50 °C h-1) ou o congelamento rapido (acima de 50 °C
h-1) sdo adequados para conservar o alimento e suas caracteristicas sensoriais. Assim,
levantou-se a discussao se o congelamento em freezer doméstico se mostraria adequado,
conforme as recomendacgdes técnicas para o processo.
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Em artigo publicado por Gongalves e Junior (2021) relataram dados de pesquisa
recente sobre o tema e demonstraram que o congelamento em freezer doméstico, ainda
que com ventilagao forgada foi considerado congelamento lento, portanto, inadequado para
congelar alimentos. Por outro lado, a pesquisa demonstrou que o freezer doméstico foi
capaz de conservar adequadamente produtos previamente congelados.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

O resultado da pesquisa sobre o processo de conservagao de alimentos por
congelamento pretende relatar que o congelamento € um processo eficaz e altamente
utilizado pela industria alimenticia. O congelamento atua como conservador das
caracteristicas sensoriais (textura, sabor, cor, aroma), nutricionais e higiénico-sanitarias dos
alimentos.

Foram destacadas as diferengas entre o congelamento lento, o congelamento
comercial e o congelamento rapido restando comprovagao através do levantamento de
dados, sobre o congelamento lento, ndo ser o mais apropriado por afetar diretamente a
estrutura celular do alimento, causando danos em suas caracteristicas sensoriais e
nutritivas. Nesse contexto a discusséo baseou-se sobre a viabilidade do congelamento
doméstico. Foi verificado que o freezer doméstico, mesmo que tenha o mecanismo de
ventilagao forgada foi considerado lento e inadequado para o congelar alimentos.
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