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INTRODUCAO: 2.

Os alimentos que consumimos sao pereciveis por natu-

reza: eles pPossuem microrganismos que devem estar presen-

tes em quantidades toleraveis. Diversos fatores podem retar-

dar ou acelerar este processo, como por exemplo, o tipo de
alimento (fresco, processado), assim como o tipo e a quanti-
dade de microrganismos encontrado nele. Estes fatores po-
dem ou nao trazer prejuizos para a qualidade deste alimento

e, consequentemente, para a satide dos consumidores.

As reagoes quimicas que viabilizam o desenvolvimento
(crescimento e reproducao) microbiano tém temperaturas
6timas para sua atividade. Sendo assim, o principio basico
da conservagao pelo frio, especialmente congelamento, é
manter a temperatura abaixo da ideal para que essa ativida-

de ocorra.

A pratica de congelamento de alimentos, além de esten-
der sua vida qtil, evita desperdicios: congelamento de ali-
mentos preparados em maiores quantidades (eventualmente
sobras), em porg¢does menores, para utilizagdo conforme a
ocasido. Além disso, esta técnica de conservacao pode auxili-

ar no planejamento da alimentagao semanal: preparacoes

antecipadas (marmitas para a semana), facilita a variedade
(pratos mais elaborados ou com longo tempo de coccao),
torna possivel consumir hortalicas e frutas frequentemente
(sem necessidade de ir as compras), menor consumo de gas e
energia e, finalmente, aproveitar alimentos adquiridos a pre-

¢os mais baixos no atacado, nas safras ou em promocaes.

Neste boletim serdo abordados alguns aspectos do con-
gelamento dos alimentos e apresentadas orientacdes sobre

como realiza-lo de forma adequada no seu domicilio.
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CONGELAMENTO:s

Considerado um dos melhores métodos para

conservacao dos alimentos pereciveis, € amplamente

utilizado tanto a nivel doméstico como industrial.

ASPECTOS IMPORTANTESz 5.6

Quando realizado de forma adequada, o congelamen-g

to mantém o sabor, a cor, o aroma, a consisténcia, :

além das propriedades nutritivas dos alimentos.

: Para maior eficiéncia, isto €, inibicio total do crescimento de microrga- "X"

:nismos, as temperaturas devem ser iguais ou inferiores a -18°C (dezoito

: graus negativos). Consequentemente, nesta temperatura os prazos de va-

frprgegeg

:lidade sao mais longos. Fique atento, pois existem microrganismos que
:ainda crescem (lentamente) sob temperaturas de -10°C, portanto nao

;descuide do prazo de validade.

;Durante o processo de congelamento, ocorre modifica-g ENOS equipamentos como osé
g(;ﬁo do estado do alimento, devido a cristalizacao dag : freezeres, a temperatura é;
éégua existente nele. A velocidade de cristalizacao éé mais baixa, variando entreg
i muito importante, devido a formacio de cristais de ge- 5-18°C e -20°C. Desta forma, :
:lo. Se o congelamento é lento, esses cristais sdo grandesg EO congelamento ocorre mais :

:e podem afetar fisicamente as células do alimento, cau-: i rapidamente, com formacao :

ésando alteracdo na textura e no sabor dele. Isto aconte- ; :de cristais /\\\ __j~\

gce mais frequentemente, quando se usa o congeladorg :de menor | =
gcomum da geladeira, cujas temperaturas que Variamg :tamanho, |
éentre -2°C e -5°C no seu interior, nao sao suficientesé o que cau-
gpara um congela- sara me-
: mento rapido, po- nos dano
:dendo interferir na as células

dos ali-

mentos. \
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ASPECTOS TECNICOS 7.

Todo alimento a ser congelado deve ser fresco,

limpo e de boa qualidade.

Os alimentos que serio congelados prontos devem ser levemente temperados e cozidos
apenas pelo tempo minimo necessario, pois o congelamento tende a acentuar os tempe-

ros e amaciar os alimentos.

QUANTO AS CARNES: remova o ex-

cesso de gordura; evite pedagos com:

Logo apos o cozimento

devem ser resfriados. Es-
te procedimento preser- mais de 2,5 kg, pois demoram muito:
va as caracteristicas sen- para congelar; evite congelar carne

soriais e o0s nutrientes crua temperada, pois pode escurecer e

dos alimentos e, pode ser \ alterar o sabor; sepa-

realizado colocando-se o recipiente com o ali-: : re bifes, pedacos, fati-

mento pronto dentro de outro com agua e gelo. : : as separados uns dos |

feetrreesssssssssmeeeeeeessesssssnseeeeeeesssssssnnneeeeeennnnnssnns i OULTOS; cCarnes empa- |8

QUANTO AOS PAES E MASSAS: podem seriinadas podem ser con- |

congelados crus (em sacos plasticos rigidos,iige]adas cruas, ja :

deixando espaco para a expansao da massa; temperadas.

IIl()(le]fl(l()S ou 1151)) ou jzi ElSSZl(l()S (Zil)(is 0 res- NN NN NN NN NN EEEEENEENEENEENEENENNENNNENEENENNEEEEEEEEEEE

QUANTO A0S VEGETAIS E FRUTAS:

legumes frageis e moles, como tomate

friamento, embrulhados em sacos plasticos,

para evitar desidra-
tacdo). Outras mas- e pimentao devem, apés o descongela-
sas, como a de pizza mento, ser utilizados em pratos cozi-
podem ser congela- | dos; as frutas podem ser consumidas
das ligeiramente as- cruas apos descongelamento, na forma

sadas ou semipron- de sucos e vitaminas.

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEREEEEEEEEEEEEEEEEssmEEnsnnmmnnnn, PO

: tas ja montadas.

AT NI NN NN N NN NN NN NN NN NI NN N NN NN NN NN NENN NN NN N NN NN NENNNNEEEEEENENEEEEE,  EEEEEE

O boletim SETAN 09/2020 (Condimentos) traz:

receita e dicas para fazer cubos de ervas con-

gelados; podem ser utilizados temperos como

cebola, alho, salsa, cebolinha, dentre outros.
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TECNICA DE BRANQUEAMENTOs. 2. 10

Consiste na inativacao de enzimas que deterioram os alimentos, du-

rante e depois do preparo, garantindo que nao ocorram alteracoes nas

caracteristicas sensoriais (cor, aroma, sabor, textura) e nutricionais.

| COMO FAZER?

:Aplicado a frutas e vegetais, pode ser feito de maneira facil e simples, como descrito a
| seguir:

|
1) Lavar e higienizar frutas e/ou vegetais de maneira correta;

)
2) Fracionar (picar, fatiar, cortar) os alimentos, se for o caso;
)
)

3) Colocar o alimento em panela destampada com agua bem quente;

o tipo do alimento);

5) Em seguida o alimento deve ser resfriado, mergulhando-o em agua com gelo, para

|
|
|
|
|
:4 Deixar o tempo necessario (pode variar de 2 a 10 minutos conforme a quantidade e
|
|
|
I que ocorra o choque térmico.

|

:0s alimentos, assim preparados, podem ser congelados durante seis meses e,:

: passar, diretamente, do congelador para a panela, fritadeira ou forno.
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BRANQUEAMENTO

Vantagens

:+ Pode reduzir, de maneira significativa, o nimero de microrganismos que se encon-:

tram na superficie dos alimentos;
: + Favorece a fixacio da cor e do sabor de alguns vegetais;
:+ Elimina quase todo o ar e gases contidos no interior dos alimentos;

:+ Reduz o escurecimento do alimento durante a fritura.

: + Perda parcial de vitaminas sensiveis ao calor e de nutrientes soltiveis em agua.

:+ Se o tempo de imersao em agua quente for excedido, a textura dos alimentos pode ser:

danificada.

A seguir apresentamos o tempo de permanéncia em agua
quente que deve ser seguido na técnica de branqueamento para

algumas hortalicas:

Tabela 1: Tempo de branqueamento em agua quente’®

Hortalica Tempo (min) Hortalica Tempo (min)
Batata 2 -4 Ervilha 2-4
Berinjela 2 Espinafre 2
Beterraba 3-5 Mandioca 3-4
Brocolis 3-4 Milho verde 3-4
Cenoura 2-5 Pimentao 2
Chicoria 2 Repolho 2
Couve-flor 3 Vagem 3
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EMBALAGENS:. 7.1

Todos os alimentos que serao congelados

devem ser embalados para evitar a desidrata-
cao. Caso contrario, podera ocorrer um tipo
de “queimadura”, que altera irreversivelmen-
te a cor, a textura, o sabor e o teor dos nutri-
entes, aléem de contaminacao do interior do

freezer, que também pode alterar substancial-

mente a qualidade dos alimentos.

;As embalagens ideais para congelados: para ALIMENTOS LiQUIDOS:
’ P—

: devem ter as seguintes caracteristicas:

i+ ndo permitir contato entre o ali-:

mento e o ar frio e seco do freezer;

:+ evitar a passagem de cheiro;

1+ nao rasgar com facilidade; ; - i
» formas e gelo

o aderir ao alimento antes e, se soltar: 1(ideais para sucos,

com facilidade depois do congela-g caldos de legumes

mento. temperos).

i Recomenda-se para ALIMENTOS SOLIDOS:

*

sacos plasticos de polietileno incolor (atoxico): apds acondicionar o ali-
mento, retirar todo o ar do interior com auxilio de uma bomba de va-

cuo e fechar o saco com arame plastificado ou fita.

+ folhas de aluminio: devem ser bem pressionadas, com a face

mais brilhante em contato com o alimento; devem ser duplas

para nao rasgar ou furar no freezer.

.

*

plastico filme: também bem pressionado para evitar bolhas de ar

e vedado com fita.

+ recipientes plasticos, de aluminio ou vidro com tampa: devem ser

~——|fechados com fita caso nao proporcionem vedacao total.
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ORGANIZACAO DOS
ALIMENTOS CONGELADOS: = |

LT »
~ - y
+ Deve-se congelar por¢des em quantidade adequada ' g’ ’..
para cada refeicao, evitando grandes volumes. As-

sim, o descongelamento sera mais rapido e evitara desperdicios.

+ Evitar encostar embalagens de alimentos frescos naquelas que ja estao congeladas.
A diferenca de temperatura pode alterar o sabor e a textura da comida.

+ Ocupar no maximo % da capacidade do congelador ou freezer para permitir que o ar
continue circulando e resfriando adequadamente o espaco.

Os alimentos armazenados devem ser identificados

com ETIQUETAS contendo:

= nome do alimento;

e = data em que foi adquirido fresco e congelado OU

data de preparo e congelamento;

Pae:__ /1 vau /3| data de validade.

ALIMENTOS QUE NAO PODEM SER CONGELADOS:3- 8

Alguns alimentos tendem a perder propriedades de sabor, textura e valor nutritivo
durante o congelamento. Em geral, isso acontece porque os ingredientes presentes na
composicao se separam e congelam em tempos diferentes. Sao os seguintes:

maionese; ovos cozidos;

gelatinas ou alimentos a base )
de welati pudins cremosos;
e gelatina;

) creme de leite;
claras em neve ou cozidas;

. cremes em geral;
batatas cozidas; gerals

curau.

Em geral, NAO sao indicadas para o congelamento as hortalicas fo-
lhosas consumidas cruas como por exemplo, alface, racula e agriao.

Por outro lado, as hortalicas folhosas consumidas cozidas, como o
espinafre, podem ser congeladas sem problema.
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DESCONGELAMENTO DOS ALIMENTOS# 10

E o processo que faz o alimento congelado retornar

a sua condicao natural. Essa etapa deve ser feita ade-

quadamente para que o alimento tenha boa qualidade.

: Pratos prontos podem ser descongelados diretamente na panela ou forno, enquanto :

aqueles que serao fritos podem ser colocados direto na fritadeira.

Os molhos podem ser descongelados diretamente em fogo baixo.

Uma vez descongelado, um alimento niao pode voltar ao

freezer, exceto se for transformado em prato pronto.

LEMBRETES
IMPO RTANTES Fique atento quanto ao PRAZO DE VALIDADE dos

“ alimentos congelados em casa:

entre 0 a -5°C = 10 dias

-6 a -10°C = 20 dias *

-11 a -18°C = 30 dias

Nao acondicionar conteu-

dos quentes em recipientes <-18°C = 90 dias

de vidro, e nao colocar lo-
2o em seguida no freezer, Os alimentos tendem a expandir no congelamento. Por-
pois este choque térmi-| |tanto, deixe um espaco vazio de pelo menos dois centi-

co pode provocar trincas. metros nos e recipientes para evitar rompimento.
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ORIENTACOES PARA COMPRA DE
ALIMENTOS CONGELADQOS'2 4

« Lembre-se que a base da alimentacdo deve &
ser composta por alimentos in natura e mi-
nimamente processados e, alguns alimentos
destes grupos estdo disponiveis em versdes
congeladas, como por exemplo algumas
hortalicas e frutas, bem como as proteinas de origem animal (frango, carne bo-
vina, pescados).

« Evite comprar alimentos congelados ultraprocessados (lasanhas, hamburgueres,
empanados de frango, batatas palito, dentre outros).

Confira data de fabricacao, prazo de validade e observe a apa-

réncia do produto.

Identifique, nos balcoes frigorificos, uma linha vermelha.
Os produtos dentro dos balcdes nao podem ficar acima des-
| sa linha; lembre-se de que a boa condicao de refrigeracao
ATENTO! forma uma névoa ou neblina sobre os produtos que indica a

baixa temperatura do balcao.

Produtos congelados por IQF (sigla utilizada para indicar o congelamento rapido in-
dividual), como por exemplo legumes, devem estar soltos dentro da embalagem. A
aglomeracao dos produtos dentro da embalagem é um indicio de que houve oscilacao
de temperatura ou congelamento lento do produto, com consequente perda de quali-

dade.

Camadas deflf O acimulo de agual||| Evite retirar e[|} Deixe os alimentos
gelo sobre aflfou umidade nos bal- || ||recolocar, muitas|f || congelados para o
superficie  do ([ coes frigorificos signi- | || vezes, os alimen- |||/ final das compras,
produto tam- ||| fica temperatura in-||Jtos dos balcoes ||| logo antes de se diri-
bém indicam || correta. Os alimentos || | frigorificos. Isso |} gir ao caixa. O ideal
oscilacio  de[lllcongelados mantidos || |laumenta a tem-[||¢ levar uma bolsa
temperaturall[nessas condigdes sell| peratura e pode || térmica para acon-
durante o ar-||llestragam. Nesse caso, | | prejudicar a qua- || || dicionar o alimento
mazenamento. || ndo compre! lidade deles. até chegar em casa.
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