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Cristalizacao
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FIGURA 1 - Unidades principais de cristalizacao. (a) Hexagonos regulares, (b) Dentritos
irequlares, (c) Unidades esféricas. Fonte: TRESSLER; ARSDEL; COPLEY [23),
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FIGURA 2 — (a) Diagrama do tecido de peixe nao-congelado; (b) Diagrama do tecido
congelado com formacao de pequenos cristais de gelo; (c¢) Diagrama do tecido congelado
com formacao de grandes cristais de gelo. Fonte: FENNEMA; POWRIE; MARTH [9].
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FIGURA 4 - Curvas de congelamento e descongelamento para o centro geométrico de um
cilindro com gel de amido. Fonte: FENNEMA; POWRIE; MARTH [9].
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Afinal, todo alimento pode ou nao ser
congelado???




Posso ou

Leite

logurte
Tomate, Pepino
Alface, Agriao
Macarrao
Prato Pronto

Nao posso??
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Se vou congelar... *‘t "

Alimento fresco, limpo e de
qualidade

Temperos

Coccao

Esfriar rapidamente — Choque
térmico™

Embalagem

Porcao




Congelei, Descongelei, nao comi... E




E o que ja vem congelado??




Entao eu sei...

* Congelar rapido
* Descongelar lentamente
* Perdas Sensoriais

* Perdas Nutritivas
e Seguranca Microbiologica

Mas como decidir???
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Mas sera que me convém??
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