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Resumo

O ritmo acelerado do cotidiano, auxiliado pelas inovacdes de solugdes e
variedade de produtos oferecidos pelas industrias alimenticias, fez com que
aumentasse a demanda por alimentos congelados no pais. Contudo, essa
maior demanda impde inumeros desafios a industria de alimentos, a fim de se
manter alinhada com as necessidades e desejos dos consumidores, que
também buscam um alimento saboroso e saudavel. Dessa forma, este trabalho
objetiva agregar conhecimento sobre o tema através de uma revis&o integrativa
da literatura, descrevendo as novas tendéncias alimentares em alimentos
congelados, as tecnologias empregadas na sua produgédo e a relagdo das
técnicas de congelamento com a qualidade nutricional e sensorial. Para isso,
utilizou-se as bases de dados Google Académico e Scientific Electronic Library
Online, incluindo trabalhos cientificos publicados a partir do ano 2003 em inglés
e portugués, A partir da analise dos artigos pode-se verificar que ha inumeros
métodos de congelamento, e cada método é utilizado de acordo com as
necessidades das industrias, tipos de produtos e suas determinadas
caracteristicas. Os métodos de congelamento rapido e a utilizagao de proteinas
anticoagulantes, por exemplo, tém demonstrado bons resultados na
manutencido das caracteristicas sensoriais do produto. Quando bem aplicado,
0 processo de congelamento causa mudancgas negligenciaveis aos pigmentos,
sabores ou compostos nutricionalmente importantes, e considera-se que a
maioria das perdas nutricionais acontecem nas etapas de pré-tratamento que
antecedem a congelacdo ou durante o descongelamento e preparo do
alimento. Assim, a escolha do método adequado e a sua correta execugédo é
essencial para garantir a qualidade e a seguranga dos alimentos congelados.
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1 INTRODUGAO

A tendéncia do consumo de alimentos estd sendo modificada e nas
ultimas décadas a questédo alimentar ganhou um novo enfoque. A busca por
uma alimentagdo mais saudavel e de qualidade modificou as atitudes e

exigéncias dos consumidores em relagdo a composigao dos produtos e a forma
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como sdo processados, gerando varias oportunidades para inovagdes (LIMA,
2019). As industrias estdo buscando associar aos seus produtos ingredientes
saudaveis e nutritivos, oferecendo além de seguranca, saudabilidade aos
consumidores (ASIOLI, 2017). Consumidores mais exigentes e conscientes
estdo optando pelo consumo de alimentos industrializados, mas que
proporcionem praticidade, qualidade de vida, saude e bem-estar (DESA, 2017).

O ritmo acelerado do cotidiano auxiliado pelas inovacgées de solugdes e
variedade de produtos oferecidos pelas industrias alimenticias, juntamente com
o barateamento de equipamentos tecnoldgicos de aquecimento de alimentos,
fez com que a demanda por pratos congelados no Brasil e, também no mundo,
aumentasse. Entre a preferéncia nacional estdo as marmitas congeladas e os
menus prontos. O crescimento do setor é consequéncia do combinado de
necessidades: dinheiro e tempo. Refeigdes prontas e comidas congeladas séo
itens que funcionam no dia a dia na busca de alimentos mais econémicos,
juntamente com a demanda de mais praticidade no preparo das refeicboes
(FRIOMILIA, 2020).

Os maiores grupos de alimentos congelados comercialmente s&o: frutas
(inteiras, purés, sucos concentrados ou polpas de frutas), vegetais, filés de
peixe e frutos do mar, carnes (in natura ou processadas), produtos carneos
(lingtiica, hamburguer, bifes), produtos assados (pao, bolo e tortas) e alimentos
preparados (pizzas, sobremesas, sorvetes, refeicbes completas e pratos
prontos congelados) (FELLOWS, 2006).

O uso do frio na conservagao de alimentos data de muito tempo atras e
o congelamento é muito difundido na industria alimenticia justamente por
garantir uma preservacédo mais prolongada do alimento, impactando o produto
de maneira menos agressiva e preservando sua qualidade (MULOT et al,
2019).

Os alimentos congelados tém requisitos de conservagao especificos,
nomeadamente a temperatura e o tempo de armazenamento, por questdes
ligadas a seguranca dos alimentos, mas também a qualidade alimentar
(FERREIRA, 2020). O processo de congelagdo em si, ndo altera o valor
nutritivo do alimento. Quanto menor for a temperatura, melhor sera a retencao
de substancias nutritivas (FELLOWS, 2019).

Nem sempre produtos congelados sao sinbnimo de alimentos



saudaveis, depende do tipo de preparacgao, formulagao, apresentacdo. Um viés
negativo é que muitos processados congelados possuem altos niveis de sédio,
de lipidios saturados e de carboidratos simples em sua composigao, 0 que é
altamente prejudicial & satde. (CEARA, 2013; NESPOLO, 2015). A partir disso,
muitas marcas reconhecidas do mercado passaram a reduzir o sédio e a
gordura dos seus produtos, para atrairem mais clientes e potenciais
consumidores (FRIOMILIA, 2020). Desta forma, ressalta-se que alimentos
congelados n&o s&o sinbnimo de alimentos saudaveis, por isso, € preciso
verificar a procedéncia, rétulos e frequéncia alimentar ao consumir os mesmos.

Nesse contexto, nota-se a expansao de novas tendéncias do consumo
de alimentos congelados, de modo que a industria de alimentos tende a
enfrentar inumeros desafios a fim de se manter alinhada com as necessidades,
desejos e preocupagdes dos consumidores. Diante disto, este trabalho
pretende agregar conhecimento sobre o tema, trazendo uma anaélise sobre as
novas tendéncias em alimentos congelados, além de reunir informacgdes sobre
as tecnologias empregadas na sua producdo e o valor nutricional destes

produtos.

2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisao integrativa de literatura, realizada por meio da
busca de estudos nacionais e internacionais, tendo como fontes as seguintes
bases de dados: Scientific Electronic Library Online (ScieELO) e Google
Académico. Utilizou-se informacdes de livros, sites oficiais, revistas e artigos de
jornais. Foram utilizados como descritores na busca bibliografica: tendéncias
alimentares, consumo alimentar, praticidade alimentar, qualidade sensorial,
tecnologias de congelamento, alimentos congelados, biodisponibilidade, perdas
nutricionais.

Como critérios de inclusao, foram utilizadas publicagdes cientificas feitas
a partir do ano 2003, em idioma inglés e portugués, com referencial completo
para acesso nas bases de dados, e cujos objetivos fossem analisar as novas
tendéncias alimentares em alimentos congelados, as tecnologias empregadas
no congelamento de alimentos e a relagdo da técnica de congelamento com
qualidade nutricional e sensorial. Foram excluidos os trabalhos cientificos

anteriores ao ano base de 2003, bem como publicacbes que ndo abordassem



a tematica do estudo ou trabalho indisponivel na integra.

3 DISCUSSOES

3.1 Tendéncias de consumo de alimentos congelados

Sob um contexto histérico, a partir da década de 1980, os alimentos
congelados passaram a ocupar um espago importante no cardapio dos
brasileiros, principalmente das classes média e alta, e em maior concentracéo
em regides onde a participagao das mulheres no mercado de trabalho € grande
(SEBRAE, 2020). A pesquisa Nacional Fiesp/lbope Brasil Food Trends 2020
revela que sdo 34% de consumidores brasileiros de alimentos que, de maneira
geral, levam uma vida corrida, trabalham em tempo integral e dispdem de
pouco tempo para cuidar da casa, dos filhos e da alimentagao da familia. Estes
se dividem igualmente entre as classes sociais A, B e C (FRIOMILIA, 2020).

De acordo com Feddern, Fernandes e Sandi (2021), aspectos como
conveniéncia, comodidade e variedade de produtos oferecidos configuram-se
como justificativas destas mudangas. Aliada a isso, a exigéncia dos
consumidores tem aumentado quanto as informacbes, embalagens e
praticidade, nos produtos congelados.

Dentre os paises da América Latina, o Brasil se destaca com o maior
numero de consumidores de alimentos congelados, em torno de 61% da
populacao brasileira optam por refeicbes congeladas. De um lado, refei¢cdes
prontas e comidas congeladas, sao itens que funcionam no dia a dia em busca
de alimentos mais econdmicos. Por outro lado, também ha mais mulheres
trabalhando fora, menos lares com empregada doméstica e uma demanda
maior de praticidade no preparo das refeicdes (FRIOMILIA, 2020).

Logo, o mercado de congelados caracteriza-se por produg¢des muitas
vezes artesanais — como marmitas simples — voltadas a diversos segmentos,
como para individuos que moram sozinhos ou que se preocupam com uma
alimentagao saudavel, fithess ou gourmet. Assim, os congelados tornaram-se
uma opgao para quem nao deseja ou ndo dispde de tempo para preparar seu
préprio alimento, mas que deseja se alimentar de forma saudavel e saborosa
(SEBRAE, 2020).

Sao diversos os segmentos que estao surgindo a partir dessa tendéncia



de comidas congeladas, entre os quais € possivel destacar a procura de
alimentos funcionais, os produtos sem adigdo de gluten e/ou lactose e o
crescimento de uma nova geracdo de produtos naturais que estdo se
sobrepondo ao segmento de produtos organicos. Além dos mercados
vegetarianos e veganos (FRIOMILIA, 2020).

3.2 Tecnologias de congelamento de alimentos

De acordo com Feddern, Fernandes e Sandi (2021), as tecnologias
estdo disponiveis para auxiliar na conservacdo e manutengcdo das
caracteristicas sensoriais ha séculos. Em 1850, a refrigeracdo e o
congelamento se tornaram um marco do desenvolvimento da tecnologia de
conservagao de produtos alimenticios. Quase um século mais tarde, surgiram
tecnologias como o0 uso do ozbénio no armazenamento dos alimentos,
ultravioleta nas linhas de processamento, difusdo do congelamento de
alimentos pereciveis, embalagem em atmosfera modificada/controlada,
aquecimento por micro-ondas, irradiagao, esterilizagao, entre outros.

No processo de congelamento sao utilizadas temperaturas abaixo das
normalmente empregadas no processo de refrigeracdo. Normalmente, para
perfeita conservagao do material biolégico € recomendado que mais de 80% da
agua livre seja transformada em gelo. E esta deve ser mantida neste estado
durante o todo o tempo de estocagem, para que assim sejam minimizadas as
alteragées fisicas e bioquimicas do produto. E sabido que quanto menor o valor
da temperatura menor sera o nivel de atividade metabdlica do material
biolégico em conservagao e dos microrganismos presentes (SILVA, 2008).

Os métodos de congelamento convencionais podem ser realizados de
varias maneiras, como o congelamento por ar, por contato, por imersao e
congelamento por asperséo com liquidos resfriados (ZHU et al, 2020).

A técnica de congelamento rapido promove a diminui¢do da temperatura
de frutas e vegetais até o ponto de congelamento de maneira rapida e em um
menor periodo quando comparado ao congelamento lento (Figura 1). Além da
vantagem em relacdo a economia de tempo, este tipo de congelamento
preserva as caracteristicas sensoriais e sua qualidade nutricional ndo é tao

afetada. Essa € uma grande vantagem uma vez que o consumidor final busca



um alimento com caracteristicas semelhantes ao alimento in natura (XIN et al,
2015).

Figura 1- Efeito do congelamento em tecidos vegetais
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Onde: a) congelamento lento; b) congelamento rapido.
Fonte: Sales (2023)

Nos sistemas frigorificos existem os chamados tuneis de congelamento
que podem ainda ser divididos pela dindmica em que ocorre o processo de
congelamento como: tuneis de ar classico, continuos, por ar forgado, leito
fluidizado, congelamento em espiral entre outros. O principal deles é o tunel de
ar classico muito utilizado nas industrias para congelamento e conservagao
principalmente de produtos como pescado, carnes, polpa de frutas, paes entre
outros (LEITAO, 2015).

Sao utilizados tuneis ou salas equipadas com ventiladores (Figura 2). O
ar constitui o meio de transferéncia de calor, mas como seu movimento é
rapido, a velocidade que se transfere calor € muito mais rapida do que os
congeladores com ar imovel. Este método também é conhecido como
congelagao rapida, congelagao brusca, congelacdo em tuneis e congelagdo em
corrente. Na congelacao, a velocidade do ar € de 5 a 6 m/s e a temperatura de
- 30 °C é mais pratica e econdmica para a industria. Ja a congelagédo em ar
imével € o processo em que o0 ar apresenta-se imével, e € o0 método menos
eficiente, pois a congelagdo é lenta. As temperaturas destes congeladores
oscilam entre -10 a -30 °C. A congelagao em placas, o meio que transfere calor

€ o metal, as bandejas que contém os produtos ou as superficies planas dos



produtos carneos sao colocadas diretamente em contato com as placas ou
estantes do congelador. A temperatura do congelador de placas também varia
de -10 a - 30 °C (ROCA, 2009).

Figura 2- Camara Frigorifica

Fonte: Sales (2023)

Ja existem técnicas mais modernas de congelamento rapido como:
congelamento assistido por campo magnético, congelamento assistido por alta
pressao, congelamento assistido por micro-ondas e congelamento assistido por
ultrassom. Estas técnicas foram desenvolvidas para melhorar o processo de
nucleagédo do gelo e também aumentar as taxas de congelamento, visando a
formagao de pequenos cristais e mais uniformes garantindo a melhor qualidade
do alimento. O congelamento é uma técnica ideal para a conservagao de
alimentos ao longo prazo, além de influenciar minimamente a qualidade do
produto quando o processo como um todo € bem controlado e realizado de
forma adequada (ZHU et al, 2020).

Outra alternativa de conservagao de alimentos é pela imerséo (Figura 3)
e aspersao de liquidos (Figura 4), métodos mais utilizados para congelacao de
aves, onde os produtos a serem congelados devem ser acondicionados em
filmes plasticos. Os liquidos empregados para esse tipo de congelagdo nao
devem ser toxicos, apresentar viscosidade baixa, ser relativamente barato, de
ponto de congelagdo baixo e de grande condutividade térmica. Ja na
congelacao criogénica podem ser utilizados a imersédo direta, aspersdo de

liquido ou circulagdo de vapor criogénico. Sao utilizados o nitrogénio em forma



liguida ou gasosa, o dioxido de carbono e ocasionalmente o Oxido nitroso
liquido (ROCA, 2009).

Figura 3- Método de congelamento por imers&o

Fonte:Lino; Lino (2020)

Figura 4- Método de congelamento por asperséo.
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Contudo, se ocorrerem oscilagbes de temperatura, a seguranga dos
alimentos conservados pelo frio podera ser posta em causa. Por outro lado,
ainda que as oscilagdes relevantes de temperatura ndo sejam suficientes para
questionar a seguranca dos alimentos poderdo colocar em causa a sua
qualidade, como quando ocorre formagao de cristais de gelo em excesso ou
quando ocorre queimadura pelo frio. Estes casos podem levar o consumidor a

reprovar os alimentos assim conservados pelo consumidor (FERREIRA, 2020).



3.3 Congelamento e a qualidade nutricional e sensorial do alimento

Se, por um lado, as baixas temperaturas e a formacio dos cristais de
gelo reduzem o crescimento de microrganismos e a atividade enzimatica, por
outro, quando grandes cristais de gelo sdo formados, pode ocorrer danos a
integridade de componentes celulares, alterando de forma significativa as
caracteristicas originais do alimento (PROVESI; AMANTE, 2015). Para
produtos formados por células, como carnes e vegetais, os cristais de gelo que
sao formados podem também causar consideravel perda por exsudagao, perda
de textura, cor e modificagbes sensoriais apés descongelamento (TALENS et
al, 2003; VELICKOVA et al, 2013).

Sem duvida, a taxa ou velocidade de congelamento é um aspecto
importante, uma vez que leva a formagado de cristais de gelo menores e,
consequentemente, menores os impactos sobre a qualidade do produto. Ainda
assim, € preciso considerar que o crescimento dos cristais de gelo € um
processo dindmico, que se mantém mesmo durante o armazenamento em
baixas temperaturas. A possibilidade de exercer um controle sobre o
comportamento do gelo apds a sua formagao sempre foi um desafio para
pesquisadores de diversas areas. O uso de aditivos crioprotetores é facilmente
encontrado na literatura, porém normalmente €& necessario que essas
substancias estejam presentes em concentragdes elevadas, o que inviabiliza
seu emprego na maior parte dos alimentos (PROVESI; AMANTE, 2015).

Entretanto, embora ainda em pequeno numero, estudos tém apontado a
possibilidade da aplicacdo das proteinas anticongelantes (PACs) na
preservacdo da qualidade sensorial e nutricional de alimentos durante o
processamento e o armazenamento, em concentragdes cerca de 300 a 500
vezes menores do que as de outras substancias crioprotetoras, como a
sacarose e o sorbitol (BILDANOVA et al, 2013).

Ha basicamente trés formas de interagao entre as PACs e os cristais de
gelo. A primeira € por meio da interferéncia no processo de nucleagao, que
ocorre pela ligacao de algumas PACs a substancias nucleadoras, impedindo o
inicio do processo de formacgao do gelo. A segunda forma é por intermédio da

reducdo da temperatura de congelamento de liquidos corporais por uma via



ndo coligativa, sem alterar significativamente o ponto de fusdo, em uma
propriedade conhecida como histerese térmica. Outro grupo de PACs,
entretanto, possui a interessante capacidade de inibir o processo de
recristalizacdo. Essa propriedade ndo depende de elevadas concentragdes de
proteinas na matriz, com efetiva inibicao da recristalizagdo em concentracdes
menores do que 100 pg/L. (PROVESI; AMANTE, 2015).

Embora ainda n&o tenham sido completamente elucidadas as bases
quimicas para o mecanismo de agao das PACs na inibicdo da recristalizacao, é
certo que seus efeitos ocorrem devido a adsor¢cdo dessas proteinas a
diferentes partes da superficie do cristal de gelo, em locais especificos, por
uma ou mais forma de interagdes, como ligacdes de hidrogénio ou forgas de
Van der Waals (CRUZ et al, 2009).

Em alimentos consumidos ainda congelados, como sorvetes e
sobremesas lacteas, o processo de recristalizacdo durante o armazenamento
pode provocar importante alteragdo sensorial, com crescimento dos cristais de
gelo (WHATEN e JIA, 2005). Gaukel et al, (2014) utilizaram solugbes de
sacarose como modelo simplificado para sorvetes, relatando efeitos sinérgicos
para inibicdo da recristalizacdo nessas amostras com misturas de PACs
diferentes, ou, ainda, de PACs com outros coldides, como alginato de sédio e
k-carragena.

Amostras de carne congeladas tratadas com PAC produzida por
Lactococcus lactis demonstraram menor gotejamento e perda de proteina no
descongelamento, com consequente melhora na avaliagado sensorial (YEH et
al, 2009).

O congelamento também seria uma alternativa para aumentar a curta
vida de prateleira de massas frescas, se isso ndo causasse diversos problemas
tecnologicos. A adigcdo de um extrato proteico concentrado obtido de cenouras
aumentou significativamente a capacidade de fermentagcdo de massas
congeladas, bem como o volume do pao obtido ao final, sem nenhum prejuizo
em relagdo a textura ou a outro aspecto da qualidade sensorial (ZHANG et al,
2007b; ZHANG et al, 2008).

Ding et al, (2014) demonstraram que a presenca das PACs extraidas de
cenouras melhoraram as propriedades de textura e de cozimento dos noodles

congelados e sugeriram que o efeito das proteinas sobre a formagdo dos



cristais de gelo protege a rede do gluten de danos causados pelo
congelamento e pela flutuagdo de temperatura durante a estocagem sob
congelamento.

O processo de congelamento pode levar a alteracdo de cor, por
exemplo, pigmentos como carotendides, antocianinas e clorofila sdo afetados
pelo congelamento. Outra alteragao seria a perda de compostos aromaticos e
de gases, que tém menos solubilidade a baixas temperaturas
(VASCONCELOS; MELO FILHO, 2010).

As diferengas na variedade e qualidade das matérias-primas e o grau de
controle sobre os tratamentos de pré-congelamento e branqueamento tém
efeito substancialmente maior na qualidade dos alimentos do que as mudancas
causadas pelos procedimentos de congelamento corretamente operados
(FELLOWS, 2019).

A auto-oxidacao dos lipidios € uma das reagdes quimicas de maior
importancia nos produtos congelados, porque, ainda que lentamente, ocorre
mesmo a -18 °C. Portanto, produtos que possuem elevado teor de gorduras
insaturadas, como peixes e carne de suino, quando armazenados sobre
congelamento tém sua vida util reduzida, quando comparados com produtos
com menor grau de gordura insaturada (VASCONCELOS; MELO FILHO,
2010).

De acordo com a Fundacédo Cargill (2016), os alimentos crus ndo podem
ser congelados duas vezes, uma vez descongelados, eles precisam ser
cozidos, para evitar o risco de contaminagao microbioldgica e as alteracdes de
textura, sabor, cor e odor. Apds cozidos, ai sim, podem novamente ser
congelados. As carnes devem ser congeladas em seu estado natural, ou seja,
cruas, enquanto os vegetais, principalmente as hortalicas e tubérculos, devem
passar por um tratamento pré-congelamento denominado branqueamento. O
branqueamento consiste em dar um choque térmico no alimento, que
interrompe a agdo enzimatica de amadurecimento e envelhecimento do legume
e ainda limpa a sua superficie, retirando os microorganismos, mantendo ao
maximo as caracteristicas dos alimentos, inclusive suas propriedades
nutricionais. As refeicbes prontas devem estar a temperatura ambiente antes
de serem congeladas.

Atualmente, o armazenamento de grdos a longo prazo utilizando



temperaturas quase congelantes mostra-se um sistema eficaz e abre caminho
para aplicacdo em outros tipos de alimentos de origem vegetal. Todavia, nos
alimentos congelados, por norma é feito um pré-tratamento, com o objetivo de
prepara-los para o processo de congelagao. Esses pré-tratamentos podem ser,
por exemplo, lavagem, corte, branqueamento, etc (CAl et al, 2017).

Sao nos pré-tratamentos que ocorrem a maior perda de nutrientes,
principalmente de vitaminas. A exposi¢cao dos tecidos a atmosfera ou ao ar
circundante, também resulta na perda de vitaminas, devido a oxidagdo que os
alimentos sofrem. Em geral, a perda de vitamina C ocorre no corte da
matéria-prima e consequentemente a exposi¢cdo ao ar (FELLOWS, 2019). A
vitamina B1 € sensivel ao calor e é parcialmente destruida no branqueamento,
se for este o0 processo escolhido como pré-tratamento. A vitamina B2 sofre
pouco com a congelagao. As vitaminas lipossoluveis e o caroteno (precursor da
vitamina A) séo ligeiramente alterados com a congelagdo (JAY 2000, GAVA
2007).

Na pesquisa feita por Oetterer, Savay-da-Silva e Galvao (2012),
conclui-se que o congelamento € o melhor método para a conservagéo do
pescado, no geral, o valor nutritivo dos alimentos submetidos ao congelamento
fica integralmente conservado. Inclusive, em termos comparativos com os
outros métodos de conservagao, o congelamento mantém a integridade dos
nutrientes. Os nutrientes mais sensiveis ao armazenamento congelado,
presentes no pescado, sdo a tiamina e o acido félico. Geralmente, os
problemas que podem surgir com relacdo a manutengcdo da qualidade
nutricional dos peixes submetidos ao congelamento estdo na estocagem e no
descongelamento; é possivel ocorrerem perdas de piridoxina, niacina e acido
pantoténico em estocagem a -18 °C. Atualmente o descongelamento moderno
feito com micro-ondas permite melhor retencdo dos nutrientes, pois o
descongelamento tradicional leva a perdas de vitaminas hidrossoluveis
presentes no exsudado.

Em uma pesquisa realizada por HARDEN (2009) para examinar o uso
de alimentos congelados em escolas primarias do Reino Unido, notou-se que
as analises nutricionais e estatisticas nao revelaram diferencas significantes
entre alimentos frescos e congelados para os 37 nutrientes testados. Este

estudo estd de acordo com artigos similares que compararam alimentos


http://www.bfff.co.uk/sites/default/files/SCHOOLS_FOOD_REPORT_2009.pdf

congelados e frescos que também nao revelaram diferengas. O congelamento
€ considerado o melhor método de conservagdao de alimentos pereciveis,
porque quando realizado de maneira adequada, é possivel manter o sabor, a
cor e 0 aroma dos alimentos, além das propriedades nutritivas e a consisténcia

do produto.

3.4 Vantagens e Desvantagens dos alimentos congelados

Segundo Ordoériez Pereda (2004), o congelamento como método de
conservagao possui vantagens e desvantagens. A vantagem é que, de forma
geral, ndo se acrescentam nem se eliminam componentes, ndo transmite nem
altera o aroma natural, ndo reduz a digestibilidade e ndo causa perdas
significativas do valor nutritivo. Ja as desvantagens se caracterizam por ser um
método onde os microrganismos e as toxinas ndo sao destruidos e ocorre
desidratacao rapida e intensa quando n&o ha acondicionamento adequado. A
perda de nutrientes e vitaminas ocorre na fase de resfriamento,
pré-congelamento e branqueamento (OETTERER; REGINATO-D"ARCE;
SPOTO, 2006).

A escolha do produto congelado que o individuo ira consumir € outro
ponto importante quando se fala em vantagens e desvantagens dos alimentos
congelados. Muitos alimentos processados congelados apresentam em sua
composi¢cdo ingredientes ndo saudaveis que contribuem para o
desenvolvimento de doencas crbonicas nao transmissiveis, como a
hipercolesterolemia e a hipertensdo. Entre os componentes estdo os altos
niveis de sodio, lipidios saturados e carboidratos simples em sua composicao.
Porém, se a escolha do alimento congelado para o consumo for de frutas,
verduras e pratos prontos congelados, alimentos que nao sofreram muitos
processos quimicos e fisicos e nao foram adicionados condimentos e aditivos
em sua composi¢do, o individuo estara seguindo uma alimentagao saudavel,
aliando a tecnologia com saude. Em todas as fases de seu processamento, 0s
alimentos estao suscetiveis a perda de valor nutricional (BROGNOLI, 2010).

Desta forma, quando os alimentos congelados sao processados,
armazenados e manipulados de forma adequada, apresentam caracteristicas

organolépticas e nutritivas muito similares aos que possuiam antes de seu



congelamento (ORDONEZ PEREDA, 2004). A relevancia da tecnologia de
alimentos estd no desenvolvimento de métodos de processos que possam
reduzir as perdas, aumentando a vida de prateleira desses alimentos, sem
renunciar as qualidades fisicas, quimicas e bioldgicas, indispensaveis para a
boa aceitabilidade do produto e seguranca do alimento (CEARA, 2013;
NESPOLO, 2015).

4 CONCLUSAO

O ritmo de vida esta cada vez mais agitado, e em contraponto com a
maximizacao das preocupagdes relacionadas a sanidade e seguranga dos
alimentos tém-se intensificado a valorizacdo e a demanda por produtos cujos
atributos envolvam praticidade e rapidez de preparo, mas que nao percam
qualidade. Para atender a estes desafios, as industrias de alimentos
historicamente vém desenvolvendo inumeras inovagdes tecnoldgicas, com
énfase em produtos congelados e processados.

Existem diferentes tipos de congelamento utilizados para preservar os
alimentos e manter sua qualidade, sendo que os métodos de congelamento
rapido e a utilizagdo de proteinas anticoagulantes tém demonstrado bons
resultados na manutengdo das caracteristicas sensoriais do produto, pelo
maior controle na formacao dos cristais de gelo. Em geral, o congelamento é
considerado um meétodo eficaz para preservar os nutrientes dos alimentos em
comparagao com outros métodos de preservagao, e considera-se que a
maioria das perdas nutricionais acontecem nas etapas de pré-tratamento que
antecedem a congelagdo ou durante o descongelamento e preparo do
alimento.

E notavel a necessidade de mais estudos sobre este nicho de alimentos
e sobre os impactos sensoriais causados. Serve como incentivo para que
industrias desta categoria continuem buscando inovacgdes tecnologicas para
reduzir possiveis danos nos processos de preparacao destes alimentos, pois &

um mercado em constante expansao.

TITLE OF THE PAPER: Frozen foods: consumption trends, technologies and
nutritional value.

Abstract: The fast pace of everyday life, aided by innovative solutions and the



variety of products offered by the food industries, has increased the demand for
frozen foods in the country. However, this increased demand poses numerous
challenges to the food industry in order to remain in line with the needs and
desires of consumers, who are also looking for tasty and healthy food. Thus,
this work aims to add knowledge on the subject through an integrative literature
review, describing the new food trends in frozen foods, the technologies used in
their production and the relationship between freezing techniques and
nutritional and sensory quality. For this, Google Scholar and Scientific Electronic
Library Online databases were used, including scientific papers published from
2003 onwards in English and Portuguese. each method is used according to
the needs of industries, types of products and their particular characteristics.
Fast freezing methods and the use of anticoagulant proteins, for example, have
shown good results in maintaining the sensory characteristics of the product.
When well applied, the freezing process causes negligible changes to
pigments, flavors or nutritionally important compounds, and it is considered that
most nutritional losses occur in the pre-treatment steps that precede freezing or
during thawing and food preparation. Thus, the choice of the appropriate
method and its correct execution is essential to guarantee the quality and safety
of frozen foods.

Keywords: Conservation methods. Practicality. Nutrients.
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