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EM RESTAURANTES

Saber escolher os meios proprios para o fazer

CONGELACAO DE ALIMENTOS

y TR

Manuel Abreu Dias

A questao da possibilidade legal ou tecnoldgica de congelar
alimentos em restaurantes tem sido questionada varias vezes,
considerando alguns técnicos que tal nao é legalmente possivel,
outros que nao deve ser aconselhada e outros ainda que para
isso 0s restaurantes tém que ter meios proprios para congelacao,
0s chamados tineis ou células de congelagao, invocando por vezes
riscos para a salubridade dos alimentos.

Temos acompanhado através dos meios de comunicacao social
intervencoes de autoridades sanitdrias, em que ouvimos usar a
expressao "congelacao indevida" para referir o facto do restau-
rante ter congelado alimentos no seu préprio equipamento fri-
gorifico. Aacompanhar esta expressao vem normalmente outra: "o
estabelecimento nao tem equipamento ‘adequado’ para congelar”.

Em nenhuma das situacdes citadas € esclarecida, por quem faz
essa afirmacao, a razao especifica por que a congelagao foi consi-
derada indevida ou quais as condicfes adequadas que estao em
falta. Como nao ha qualquer diploma legal que proiba um res-
taurante de congelar matérias-primas que adquire paraa suaacti-
vidade, deve analisar-se esta pratica tecnoldgica naquilo em que
ela possa afectar a sequranca ou a qualidade dos alimentos.

A primeira questdo que se poe é saber qual o objectivo da
intervencao da autoridade sanitdria: defesa da salde publica
através da salvaguarda da salubridade dos alimentos ou garantia
da qualidade gastrondmica dos alimentos servidos no restau-
rante? Em nosso entender esta Gltima é avaliada pelos consu-
midaores e nao por agentes oficiais.

Sendo assim, a tal "congelagao indevida" ou a auséncia de meios
"adequados” de congelacao deve ser analisada essencialmente do
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ponto devista da seguranca do alimento, embora naturalmente se
deva também avaliar até que ponto a perda de qualidade gastro-
némica pode afectar outros atributos, nomeadamente o seu valor
nutricional.

EQUIPAMENTOS DE CONGELACAO

Na verdade sao necessdrios meios proprios para congelar
alimentos, seja a nivel industrial, em restauragao ou em casas
particulares. Importa pois definir o que sao "meios préprios”,
comegando por analisar o fendmeno da congelacdo sob o ponto de
vista tecnoldgico e sanitario.

Congelar consiste em solidificar a maior parte da dgua de consti-
tuicao de um alimento e reduzir a sua temperatura a niveis sufi-
cientemente baixos para que a actividade das enzimas do préprio
alimento (principalmente as lipoliticas) reduzam a sua actividade
ao minimo.

0 processo consiste em retirar calor especifico e latente ao
produto para que a sua agua de constituicao congele. Quanto mais
rapida for a dissipacao de calor, menores dimensdes terao os
cristais de gelo formados e menor sera também a alteragao da
estrutura celular dos produtos submetidos a este processo. Por-
tanto, um aparelho de congelacao deve ter poténcia frigorifica
suficiente para que a transferéncia de calor do alimento para o
meio receptor se faca num tempo razodvel, de acordo com o tipo e
as dimensdes do alimento.

Do ponto de vista tecnoldgico a rapidez de congelagao é normal-
mente avaliada pelo tempo necessario para que toda a massa do
alimento ultrapasse o intervalo térmico entre -1 e -5°C, uma
vez que é neste intervalo que congela 80% da sua agua de
constituicao.

A partir do momento em que se formaram os cristais de gelo, a
velocidade a que decorre o arrefecimento do alimento ndo tem
qualguer importancia na sua textura. O importante no processo é
disponibilizar a poténcia necessaria para absorver o calor latente
dadgua que se vai transformar em gelo nointervalo térmico acima
indicado. Neste processo interessa pouco a temperatura que o
congelador pode atingir quando esta vazio ou na fase de arrefe-
cimento apds a formacao dos cristais de gelo, quando ja sé hd uma
pequena quantidade de calor especifico do gelo e dos outros
constituintes do alimento para dissipar.



Nao ha um conceito legal ou tecnoldgico preciso sobre o que se
pode considerar uma congelacao rapida. O Instituto Internacional
de Frio estabeleceu ha muitos anos um valor de referéncia que é o
avanco da formacao de gelo no alimento, de 1 cm/hora, a partir da
sua superficie para o interior. Quer isto dizer que um hambdrguer
que congele em meia hora e um cherne que congele em cinco
haras, ambos estao a congelar com a mesma rapidez.

Do ponto de vista da salubridade do alimento nao ha qualquer
risco, mesmo quando a congelacdo é muito lenta, desde que o
ambiente envolvente do alimento tenha uma temperaturaigual ou
inferior a 0°C, sendo portanto suficiente para inibir o eventual
desenvolvimento microbiano. A titulo de curiosidade convém ter
presente que se uma congelacao lenta é prejudicial as células dos
tecidos do alimento, também o é para as células microbianas.
Embora o processo de congelagao nao seja eficaz para eliminar
flora microbiana, ha sempre morte de alguns microrganismaos,
sendo algumas espécies mais resistentes que outras. Porém, para
todas elas o efeito da congelagao lenta e das flutuagdes de tem-
peratura é mais agressivo do que a congelacao rdpida e a esta-
bilidade térmica.

PODE ENTAO 0 EQUIPAMENTO
NAO INDUSTRIAL REALIZAR
UMA CONGELACAO ADEQUADA?

0 equipamento que normalmente é usado em restaurantes € do
tipo domeéstico, as chamadas arcas congeladoras ou os frigorificos
congeladores verticais.

Em qualquer destes tipos ha modelos concebidos exclusivamente
para conservar produtos ja congelados e outros concebidos paraa
dupla fungao: congelagao e conservacao de produtos congelados.
Estes modelos trazem como marca de referéncia quatro estrelas,
sendo a primeira maior do que as outras. Nos equipamentos mais
modernos a capacidade de congelagao vem indicada no livro de
instrucoes do equipamento. Alguns nao tém essa informagao, mas
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em todos had um espaco definido no seu interior (uma gaveta nos
maveis verticais ou uma cesta ou caixa nos horizontais) destinado
a congelacao. Portanto a capacidade de congelagao é limitada a
este espaco e a poténcia frigorifica do equipamento foi calculada
para esse fim.

Tratando-se de equipamentos em que a transmissao do calor se
faz por conducdo e por conveccao natural, o facto do alimento a
congelar estar préximo de outros ja congelados ndo tem o mesmo
inconveniente que nos sistemas com circulacao forcada do ar.
Estes equipamentos podem pois congelar correctamente alimen-
tos crus ou cozinhados desde que se respeite a capacidade e o local
préprio de congelacao do equipamento.

0s equipamentos que ndo tém esta dupla funcao também podem
congelar, mas naturalmente que sera uma congelacao muito mais
lentae queirdalteraraestruturacelular,dando origem a produtos
de fraca qualidade organoléptica e em que a perda da qualidade
(sobretudo perda de sabor e de sucosidade,) ird evoluir rapida-
mente. Nestes aparelhos ja € mais provavel a troca térmica entre
osalimentos acongelar e os que ja estao congelados, com prejuizo
da qualidade organoléptica e tecnoldgica destes tltimos.

Contudo, mesmo nestes equipamentos nao concebidos para con-
gelar, a congelacao lenta nao representa risco de perda da salu-
bridade por via microbiana. Poderd sim ocorrer degradacdo
enzimatica das gorduras e de proteinas em pouco tempo de arma-
zenagem, mas sem significado em termaos de seguranca sanitdria
dos alimentos.

CONCLUSAO

= Do ponto de vista sanitdrio a congelagao em equipamentos
domésticos é praticavel e nao tem qualquer influéncia negativa
na salubridade dos alimentas;

= A gqualidade organoléptica pode ser afectada se a congelacao
nao for feita de acordo com as boas praticas de congelagao e
com a capacidade do espaco proprio para congelacdo;

= Esta pratica é dtil na gestao dos alimentos frescos em restau-
rantes que tenham condicionalismos de aprovisionamento
de alguns alimentos ou que tenham grande irregularidade de
clientes.

Estas conclusdes nao envolvem aspectos higiénicos, 0s quais sao
naturalmente uma prioridade que afecta nao apenas a pratica da
congelagao em restaurantes.

Por vezes, associada a expressao "falta de condicfes adequadas”
pode estar uma ma pratica higiénica, ou deficiéncia do acon-
dicionamento, da identificacao do produto ou da sua arrumacao
correcta, o que nao deve ser confundido com falta de meios
adequados para congelar.
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