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Congelamentos de alimentos

Andréia Cristina Limonge
Jacqueline Mary Gerage

0 congelamento é uma forma
eficiente de conservagio de ali-
mentos submetendo-os a baixas
temperaturas até que esta atinja
seu interior. No congelamento em
domicilio, o equipamento apropri-
ado € o freezer, devendo operar a
-18 °C'no minimo. Quando con-
gelado, o alimento se torna rigi-
do, o que diminui o desenvolvi-
mento de microorganismos e sua
deterioragio. O congelamento
ndo altera as caracteristicas dos
alimentos seja in natura ou jd pre-
parados, conservando seu sabor,
cor e propriedades nutritivas.

As vantagens do congelamen-
to 3o inimeras como, por exem-
plo, diminuir as vezes que se cozi-
nha, podendo conservar pratos
prontos, e reduzir as compras no
supermercado. Pode-se também
reduzir o desperdicio, pois con-
gela- se em porgdes e retira-se do
freezer a quantidade certa para
cada ocasiio. Também se torna
possivel comprar legumes, frutas

e outros alimentos e consumi-los
fora de sua época de safra, com
sabor e propriedades nutritivas
inalteradas.

0 alimento a ser congelado
deve ser de boa qualidade e deve
ser fresco e limpo. O congelamen-
to deve ser provi-

e se solta com facilidade do pro-
duto congelado. Os tipos de em-
balagem que possuem essas ca-
racteristicas sio sacos de polieti-
leno incolor, que podem compra-
dos em rolos e fechados com ara-
me plastificado e também recipi-

entes pldsticos

denciado logo
apds a compra dos
produtos. Quanto
aos alimentos pre-

parados, deve-se No supermercado, deve exceder
esfrid-los rapida- _ 5% da capaci- -
mente apds o cozi- deve se‘ atentar se 96 dade do free-
mento ou fervura alimentos estio zer e com in-
para a manutengio armazenados na tervalode12a
de suas proprieda- 24 horad entre
des. Os alimentos s temperatura p joie ¢ ou-
devem ser retira- recomendada pelo tro. Um freezer
dos do freezer ime- . de 280 litros,
diatamente antes de fabricante por exemplo,

sua utilizagiio, po-
dendo ser consumidos até 24 ho-
ras apds o descongelamento, e fru-
tos do mar até 12 horas. Uma vez
descongelado, o alimento ndo pode
voltar ao freezer, exceto no caso de
um produto cru que venha a ser
transformado em prato pronto.

A embalagem ideal para o
congelamento é aquela que ndo
permite que o alimento entre em
contato com o ar frio e seco do
freezer, evitando a passagem de
aroma, ndo se rasgando facilmen-
te, resistente & gordura, adere ao
alimento antes do congelamento

com tampa.
Ao se con-

gelar os ali-

mentos, nio se

s6 deve rece-
ber-14 quilos de alimentos de
cada vez. Os alimentos devem ir
para o freezer previamente resfri-
ados, sendo primeiramente colo-
cados em contato com as placas
frias, podendo ser empilhados
depois de congelados. Ao recar-
regar o freezer, nio encoste os ali-
mentos frescos aos jd congelados.

0 descongelamento deve ser
realizado no refrigerador para
carnes e queijos, por exemplo, e
no forno ou fogdo para pratos
prontos. Alimentos in natura, que
irdo ser cozidos, podem descon-

-gelar a temperatura ambiente,

porém ainda embalados. O con-
gelamento facilita a sua programa-
¢40 quanto ao preparo e compras
de alimentos, e deve-se sempre
utilizar o que estiver congelado hd
mais tempo, ndo se esquecendo
de etiquetar tudo, evitando perdas
por ultrapassar o limite do tempo
de conservagdo. Quanto 2 com-
pra direta de alimentos congela-
dos, deve-se atentar se 0s mesmos
estio armazenados na temperatu-
ra recomendada pelo fabricante.
Para conferir a temperatura, 0s
equipamentos de frio devem pos-
suir termdmetros em locais de f4-
cil visualizacio. Eles também ndo
devem ser mantidos 2 temperatu-
ra ambiente, ou seja, fora da gela-
deira ou freezer, por tempo pro-
longado, pois sofrem alteragoes
indesejdveis que muitas vezes ndo
sdo perceptiveis, podendo causar
mal 2 satide. Os produtos conge-
lados devem estar firmes e sem si-
nais de descongelamento.
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