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O que é congelar ?? 



Congelar 

Redução da 
Temperatura 1 

Nucleação 2 

Crescimento 3 

•Quantidade 
•Tamanho  

•Posição/Deslocamento 



Cristalização 



Congelamento 



Congelamento x 
Descongelamento 



Congelar X 
 Descongelar                                 

• Concentra soluto 

• Aumenta volume 

 

• Lentamente ou 
Rapidamente 

• A Temperatura ambiente 

 



Afinal, todo alimento pode ou não ser 
congelado??? 



Posso ou não posso?? 

• Leite 

• Iogurte 

• Tomate, Pepino 

• Alface, Agrião 

• Macarrão 

• Prato Pronto 

 



Se vou congelar... 

• Alimento fresco, limpo e de 
qualidade 

• Temperos 

• Cocção 

• Esfriar rapidamente – Choque 
térmico*  

• Embalagem 

• Porção 



Congelei, Descongelei, não comi... E 
agora??? 



E o que já vem congelado?? 



• Congelar rápido  

• Descongelar lentamente 

• Perdas Sensoriais 

• Perdas Nutritivas 

• Segurança Microbiológica 

Então eu sei... 

Mas como decidir???  



Tudo posso..  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Mas será que me convém??  
 



Obrigada!!! 


