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RESUMO:

O consumo e a manipulacéo de alimentos congelados, com o intuito de reduzir o tempo
de preparacdo vem ganhando popularidade no Brasil. Sdo inumeros os beneficios que as frutas,
verduras e hortalicas trazem para a salde humana, desde reposicao de vitaminas fundamentais
para o funcionamento do organismo, até mesmo reparacoes benéficas para todos os 6rgdos do
corpo. A relevancia desse tema se justifica devido a utilizacao de alimentos congelados na rotina
da populacdo brasileira, que estd mais presente do que imaginamos. Nos grandes centros
urbanos (principalmente), o cotidiano da populacdo conta com uma rotina corrida, o0 que faz
com que o tempo destinado para alimentacao se torne insuficiente para preparo e consumo da
refeicdo. Visto isso, muitas pessoas optam por congelar seus alimentos, fazendo com que, dessa
forma, a facilidade no preparo seja um aliado a sua rotina. Porém, sabe-se que a contaminacao
é o principal fator preocupante quando falamos em manipulacéo de alimentos, seja em casa, ou
até mesmo nos processos industriais (antes de chegar a mesa do consumidor final). Este trabalho
tem como objetivo, possibilitar a reflex&o sobre o processo correto para congelamento de frutas
e hortaligas, assim como, a melhor forma de escolher um alimento dessas categorias nos
supermercados, transformando as pessoas de meros consumidores, a sujeitos que buscam
facilidade, seguranga alimentar e consciéncia sobre a maneira certa de armazenar alimentos
pereciveis, justificando-se pela necessidade de trazer a tona, novas discussdes sobre o tema.
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1. INTRODUCAO:

Devido aos fendmenos atuais da crescente urbanizacéo, e da revolugéo industrial presente
no Brasil, o tempo é um fator muito importante, que se torna curto, se comparado a um dia
longo de trabalho enfrentado por grande parte da populacdo. Isso nos leva a perceber um
aumento relativo na aquisicdo de produtos congelados, ou até mesmo na manipulacdo e
congelamento dos alimentos em casa. Muitos brasileiros tém se preocupado com a alimentacéao
saudavel, fator que também esta em alta no século XXI. Frutas, legumes e verduras, elementos
essenciais para uma alimentacdo balanceada, tém tomado lugar na geladeira da populacao (e
dos congeladores também). O congelamento de frutas e hortalicas é recomendado por ser muito
efetivo na preservacdo, sem contar que é o método que menos agride as caracteristicas
nutricionais dos vegetais. Para essa técnica se tornar eficiente se preparada em casa, deve-se
fazer um pré-preparo com cada alimento, seguindo etapas e procedimentos necessarios para
limpeza, corte e embalagem, evitando contaminagdes.

* Estudantes do médulo: “Gest3o e seguranga alimentar e nutricional”, referente ao curso de Nutri¢3o do
Centro Universitario da Fundacao de Ensino Octavio Bastos.



2. DESENVOLVIMENTO:

2.1 O que é congelamento?

Congelamento é uma maneira de preservar os alimentos por mais tempo sem que eles
percam totalmente a sua propriedade nutritiva, temperaturas entre 18 a 23°c negativos garantem
a preservacao do alimento sem alteracdo de cor, sabor e textura. O congelamento nédo piora e
nem melhora o alimento, mas 0 mantém com seu valor nutritivo por mais tempo. Essa reducéo
brusca na temperatura do alimento, promove mudancas na fase inicial e na formacéo de cristais.
Tudo depende da velocidade do congelamento, que interfere na localizagéo e no tamanho dos
cristais de gelo que serdo posteriormente formados.

Figura 1: Definicdo de Congelamento

Fonte: https://alimentacaoemfoco.org.br/

2.2 Temperatura correta para congelamento:

A forma de armazenagem dos alimentos e o controle da sua temperatura € essencial para
os congelados, que devem ser mantidos em temperatura inferior a -18°c, para isso € necessario
contar com a tecnologia de equipamentos como freezers, ultra congeladores e refrigeradores.

Tabela 1: Congelamento e Refrigeracéo

REFRIGERAGAO | CONGELAMENTO
Temperatura ‘1,58 15°C T<-18°C
Conservacao Dias- meses Meses 2anos
doproduto | Xt A
Chyetivo Conservacgao das Manutengao das
caracteristicas onginais do | caracteristicas originais
produto com malor vida de
| prateleira
Mecanismo Retardamento do 'Retardamento das reacdes
crescimento microbiano, da | quimicas e enzimaticas.
atividade enzmatica e Suspensdo da atividade
reacdes quimicas metabdlica e crescimento
' microbiano. Diminuicdo da
; agua disponivel,

Fonte: paginapessoal.utfpr.edu.br



2.3 Pros e contras o congelamento:

Uma das vantagens de congelar é a conservagdo do sabor, coloracdo e propriedades
nutritivas, reduzindo a velocidade de reacGes quimicas e inibindo a deterioracéo
microbiolégica. Uma das desvantagens do congelamento é que ela ndo elimina os
microrganismos do alimento, e varios alimentos ndo podem ser congelados porque alteram o
aroma, textura e caracteristicas fisicas e sensoriais.

2.4 Linha do Tempo do congelamento:

Ha mais de 3 mil anos, os orientais e 0s gregos usavam ar frio e gelo para conservar os
alimentos. A mistura de gelo e sal foi descoberta pelos americanos, além de congelar os
alimentos, conversava por mais tempo. No século XVIII surgiram as primeiras maquinas de
refrigeragéo de peixe, com a utilizagdo de aménia. Um americano chamado, Clarence Birdseye
que criou uma técnica mais apropriada para o congelamento, abriu uma industria que congelava
carnes e vegetais por resfriamento rapido

Figura 2: Linha do tempo do congelamento
LINHA DO TEMPO DO CONGELAMENTO

B Ha 3 mil anos, os chineses e os romanos usavam gelo e ar fio para
’ conservar os alimentos.

Os americanos descobriram que a mistura de gelo e sal, além de congelar
aves e peixes, conservava por mais tempo

As primeiras maquinas de refrigeracdao de peixe surgiram em 1880
Era utilizada amoénia no processo de resfriamento

; Em 1912, Clarence Birdseye, americano, desenvolveu uma técnica mais
‘@l}) rapida de congelamento e, anos depois, em 1924, abriu uma industria que
‘ comercializava carnes e vegetais congelados por resfriamento rapido

Aqui no Brasil, os freezers chegaram na década de 1970, possibilitando
acesso a esse tipo de comida.

Fonte: www.sodexobeneficios.com.br

2.5 Tipos de alimentos congelados nos Supermercados:

O mercado de alimentos congelados continua crescendo devido a alta demanda do
consumidor por alimentos com praticidade e de facil preparo, com o desenvolvimento de novas
tecnologias de congelamento foi possivel preservar a quantidade nutricional do alimento por
mais tempo, reduzindo o nimero de perdas de alimentos no mercado.

Alimentos como carnes, vegetais, legumes, massas, ervas e frutas sdo 0s mais
comercializados dentro do mercado de congelados. Porém o ramo com mais saida é o
pertencente a area de origem animal, que lidera as vendas atualmente.



2.6 Leis da Anvisa relacionadas a Congelamento:

2.6.1 RDC n°216 - ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria:

A RDC 2016 se trata de uma regulamentacéo técnica, cujo principal objetivo é informar
as Boas Préticas para servigos de alimentacdo. Esse documento possui aprovacao da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA. O grande problema é que muitos estabelecimentos
ndo tém conhecimento sobre essa resolucdo, fazendo com que seu negocio se torne irregular e
fornecendo um risco para seus clientes. Quando se trata do congelamento de alimentos, a RDC
traz clausulas bem especificas, visto que esse procedimento, se feito de maneira inadequada,
pode ser alvo de contaminantes e oferecer alto risco para a saude dos consumidores.

“4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se 0s casos em
que o fabricante do alimento recomenda que 0 mesmo seja submetido ao tratamento térmico
ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagcdes constantes da rotulagem.”

“4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢cdes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condicGes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C
(cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocc¢do.”

“4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se
ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.”

“4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-se
apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacoes: designacéo, data de preparo
e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e
registrada.”

*Recortes retirados de: https://www.saude.al.gov.br/wp-content/uploads/2020/06/RDC-N%C2%B0-216-ANVISA-Ag%C3%AANcia-

Nacional-de-Vigil%C3%A2ncia-Sanit%C3%Alria.pdf

2.7 Etiquetas para congelamento:

Seja em empresas, Unidades de alimentacdo e nutricdo, supermercados ou Comercios, ou
até mesmo em casa, € muito importante e 0 mais adequado, usar etiquetas com informacoes
sobre o determinado alimento congelado. Sabe-se que cada alimento tem um prazo de validade
unico (mesmo congelado), e com as etiquetas informativas, consegue-se saber a data de
congelamento, informagdes nutricionais, e até mesmo o modo de preparo. E claro que a etiqueta
pode variar de acordo com o0 uso, os fabricantes que produzem e comercializam alimentos
congelados devem seguir um modelo disponibilizado pela ANVISA, no qual seré incluido junto
ao rotulo do produto, informac6es como: data de validade, data de congelamento, modo correto
de descongelamento e preparo, etc.


https://www.saude.al.gov.br/wp-content/uploads/2020/06/RDC-N%C2%B0-216-ANVISA-Ag%C3%AAncia-Nacional-de-Vigil%C3%A2ncia-Sanit%C3%A1ria.pdf
https://www.saude.al.gov.br/wp-content/uploads/2020/06/RDC-N%C2%B0-216-ANVISA-Ag%C3%AAncia-Nacional-de-Vigil%C3%A2ncia-Sanit%C3%A1ria.pdf

Mas, também € importante ter esse habito em casa, na hora de manipular e congelar
alimentos, muitas vezes nos esquecemos da data exata que determinado produto foi congelado,
e corremos um alto risco de sofrer contaminagdo ao consumir alimento potencialmente vencido.

Figura 2: Exemplo Etiqueta congelamento Figura 3: Etiqueta para congelamento Anvisa

ALMONDEGAS DE CARNE, ESPAGUE AO SUGO E BROCOLIS
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Fonte: Etiquetas Brasil Fonte: Elo 7 (exemplo de comercializagao)

2.8 Maneira correta de organizar o freezer ou congelador:

A primeira regra basica para organizar o freezer de maneira adequada € respeitando a data
de validade do produto congelado, sabendo que o que entra primeiro também deve sair primeiro,
dai justifica a importancia de saber a validade correta de cada alimento, informando-as com o
auxilio de etiquetas.

Quanto aos recipientes, 0 mais adequados é sem dividas o de vidro, com tampa de alta
vedacdo. Além de ser transparente (possibilitando visualizar o alimento), ele € de fécil limpeza
e desinfeccdo, sendo também a opc¢do mais ecoldgica. Existem também os sacos préprios para
congelamento, que contam com fechamento estilo “ziploc”, sendo herméticos, proprios para
freezer. Deve-se tomar cuidado com alimentos na porta do freezer, pois sem duvidas esse é 0
lugar mais quente, algumas frutas e legumes em especial, necessitam de uma temperatura
menor. E importante também respeitar os espacos entre 0s recipientes, para que assim o ar possa
circular em torno deles, possibilitando temperatura adequada e menos chance de contaminagéo
cruzada.

Figura 4: Maneira correta de organizar o congelador
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Fonte: https://minhamarmitatem.com.br/



https://minhamarmitatem.com.br/

2.9 Principais marcas que comercializam alimentos congelados:

2.9.1 Pratico:

Empresa que trabalha com o processo de ultracongelamento, comercializando frutas e legumes
congelados, como: mirtilo, morango, framboesa, brécolis, cebola, ervilha, entre outros.

FRUTAS INTEIRAS OU EM PEDACOS (NAO E POLPA!) E VEGETAIS.
TUDO ULTRACONGELADO, SEM ADITIVOS NEM CONSERVANTES!

Fonte: http://www.soupratico.com.br/

2.9.2 Sadia “Vegtal™:

A famosa marca Sadia, conhecida pelo comércio de carnes e refrigerados, também possui uma
linha de vegetais, comercializando vegetais congelados como: mix de vegetais (cenoura,
vagem), ervilhas, brécolis, e algumas outras opcdes.

m RECEITAS PRODUTOS INGREDIENTES ]
S &TAL

I&FACIL
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INSPIRADA EM QUEM
MAIS IMPORTA: VOCE.

Esse & o nosso segredo.

Uma linha criada para pessoas
diversas, com atitude e que
N30 cabem em uma caixinha

Nutrientes e variedade,
pra quem quer veg e muito mais.
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Fonte: https://www.sadia.com.br/vegtal/

2.9.3 Copacol:


https://www.sadia.com.br/vegtal/

Copacol é uma cooperativa que comercializa produtos diversos, contando com uma linha
completa de vegetais congelados, como ervilha, cenoura, couve-flor, proporcionando mais
praticidade ao consumidor.

C Copacol

Fonte: https://www.copacol.com.br/produtos/5

2.10 Manipulacao e congelamento na industria:

Na industria a técnica utilizada pra congelamento dos alimentos é o ultracongelamento.
Uma técnica que consiste em resfriar o alimento muito rapido e logo ap6s congelado. Mantendo
assim suas propriedades naturais, assim como o sabor. Essa técnica é muito préatica e acelera
bastante o processo de congelamento alimenticio, facilitando assim a organizacgéo e a producao
local. Esta técnica permite que os alimentos sejam resfriados na parte interna em -35 graus.
Dessa forma evita que o contetdo fique por muito tempo em contato com o meio-ambiente,
diminuindo a proliferacédo de bactérias e de qualquer contaminacéo.

Os principais beneficios sobre essa técnica séo:

e Preservacdo do sabor, mantém a textura, aroma e a cor original do alimento. Mantendo
também intactos os nutrientes originais;

e Por congelar rapidamente os alimentos ele retardada reagdes quimicas naturais, diminui
tambem a proliferacdo de bactérias que com certeza alterariam 0s nutrientes originais;

e Reduz o desperdicio de alimentos;

e Ajuda na melhor organizacdo da cozinha;

e Evita com que se forme os famosos “cristais de gelo”, ndo deixando o alimento perder o
liquido original quando descongelado;



2.11 Branqueamento de Hortaligas:

O branqueamento de hortalicas € feito colocando-as em &gua fervente com temperatura elevada,
e logo apds ocasionando o choque térmico emergindo-as em agua com gelo. Isso ajuda a
inativar as enzimas, reduzindo assim as perdas de qualidade durante todo o periodo
armazenado, também ocasiona na maior acentuacao da cor e proporciona maior textura no final.
Logicamente existe um tempo correto para cada hortalica ficar emergida em agua fervente:

Tabelas 2 e 3: Tempo de branqueamento de hortaligas

Abdbora madura picada 3 minutos, amassar e congelar o puré
Abobrinha picada 2 a 3 minutos
Abobrinha refogada 1 a 2 minutos
Acelga picada 2 minutos
Aipo (folhas) Nado branquear
Aipo (talos picados) 2 a 3 minutos
Alcachofra inteira Cozinhar em dgua com liméo
Alho-pord (talo) 2 a 3 minutos
Almeirdo picado 2 minutos
Aspargo 2 a 4 minutos
Batata 3 a 5 minutos
Batata doce Cozinhar, amassar e congelar o puré
Berinjela picada 4 minutos
Brocolis 2 minutos
Cebola picada N&do branquear
Cenoura inteira 5 minutos
Cenoura picada 2 minutos
Cheiro verde 2 minutos
Chicoria picada 2 minutos
Couve picada 2 minutos ou ndo branquear
Couve-chinesa picada 2 minutos
Couve-de-bruxelas 3 a 5 minutos
Couve flor picada 3 a 4 minutos
Ervilha em gréo 1,5a 2,5 minutos
Ervilha em vagem 2 a 3 minutos
Espinafre 2 minutos

Fonte: ASBRAN. Guia para uma alimentagédo saudavel
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