tracongeladores:
mais agilidade
NO resiriamento

Equipamento é capaz de congelar comidas. mantendo as
propriegades e frescor dos alimentos por muito mais tempo,
com toda a sequranca que o rapido resfriamento permite

Milena Prada Neves e Tafnd lanene

AS nuinCofmte Oz Rj@cier & ora. Sandm durasi® & conversa sobre Uiracongeiacores

as anos 1990, o Brasil en- A Revista CRN-3 promoveu um bate-pano entre

frou na roia de COmeric A nutroonista s ared mstitucional, dra. Howcler
dos equipamentos para ernnannl Rodricuer, ¢ a dra. Sandra Aparecida
el indusTial gue ar yOrmes, erdnie O Nias da Ramaquid, Smpiedd
tes 50 eram distribuidos  brasilewra do segmento de relngeracao.
nos Estados Unidos ¢ Eu
ropa. o naguela década Rosicler: Exphaue o gue ¢ ¢ como funciona o
gue chegaram por agui os uitracondeador
primeiros fornos combinados, que oféreciam novas Sandra: Os ulracongeladores funcionam po
possdbilidades ra ane de coonhar, maniendo agus- Mo de circulacao lomada de ar. Existe uma troca
lidade e nutricao dos aimentos, comobimizacdode  em gue gle retira o calor & distribui 0 ar frig para f=-

tempo & trabalho 201 a2 mUOanca d= 1emperatura & Dromowver O pro-

HOnm, Dara concluer &4 etapas de producao de om cesso de redinamento e congelamento rapid
rectaurante. ainca falkava uma m dquina de rerefrg
P

menio que possiDiitasse manter as mesmas carnec- Rosicler: Qual a vantagem da arculacao de ar

tefisncas 00 produto por muito mails tempo. Assim,  forgada em relacao a0 nitrogénio, gue @ um siste-
nagquele momento, foram lancados o5 uitraconge na de resfriamento mais comum e conhecido?

ladores, equipamentos Capaes o Jdirmanir a tem Sandra: A grande va lanem da circulac o for

peratura drasticamente, em LM CUMD penaoo, Coam Cald O ol O SCONOEIS00res @ O sl  Egue-
£tandd o processd chamado de cook & chill amenta pode ser wiado quantas v=zes [or ne-

stas maquinas congeladoras atingem a tompera-  Cessanio, sem despesas adicionals. J& o nitrogénio

tura o 40 am OnNoD MmUTDS ¢ porl 5IE MOotvo. além da necessidade de compral O eguipaments

perrnitemn O fapdo congelamento de todos o tipos exvine 0 reagbastecimento do ol a cada uso, Assimr
de alimentos, 22 mesmo os mait deficados. A che o4 uitracongeladones 1o mais econdmicos. Entre-

gada dos ultracongeladores fechou o ciclo da gua tanio, vale ressaitar gueé o resuitaco final & o mes-

clacke na producio de alimento mo nas duas opgdes de resfriamento
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Rosicler: Quais tipos
de alimentos podem ser
acondicionados nos - ulira-
congeladores!

Sandra: Hoje, o§ ultra
congeladarss podem s&r usa-
das em todos 05 tipos de ali
mentas, [550 porque eles tém
a fungac hard & soft (resis-
tente & delicadal, que pode
ser aplicada de acordo com
a comida.

Rosicler: Em guals estabe-
lecimentos estes cquipamon:
105 podem ser utilizados?

Sandra: Ma gastronomia,
em padanas e em industrias
de alimentos, independente-

Chef Richardson

Mendonga & um mente do tamanhd, desde um
das modalos da restaurante pequens até uma
mﬂa cozinha Industrial,

resfriamento rapido. Rosicler: Qual & o tempo

medio para resfriar e congelar os alimentos?

ieylera CNRI | pezemnno 20

ii grande vantagem dos
ultracongeladores € o
custo, pois pode ser
usado guantas vezes
for necessario, sem

Sandra; O resfriamento ra-
pidovai de 65 a 3°C em ate 90
minutos e ocongelamento vai
de fis a -18°C em até 240 mi-
nutod (guatro horas), confor
me resalucan da Rede Brasilei-
ra de Calibragac (RBC).

Rosicler: Qual a tempera
Tura que o equipamento atin-
ae no congelaments?

Sandra; O gguipamento,
no congelamento, trabalha
a -40°C. Ent3o, para garantir
que o alimento atingira -189C,
temperaturd ideal para ovitar
o risco de conlaminagas, €
usada a sonda de nuclea,

Raosicler: E o que € uma
sonda denucien?

Sandra: Eum termametro
que vem acoplado ao equipa-
mento e & insendo nos alimentos que serao resfria-
dos ou congelados para infarmar a temperatura

imerna da comeda. Entdo a cdmara tabalha a -409C
€ 0 alimento a-189C

Rosicler; Quais a5 vantagens do processo de
ultracongelamento? O que ele raz de beneficios
para 0 aimentd e para ¢ consumidor?

Sandra: A primeira grande vantagem ¢ a ma-
nutengao das propriedades nutricionais. O pro-
cess0 N30 afeta a cor, sabor, textura e odor dos
alimentos, Ou seja, todas as caractenisticas argand
lepticas. Além disso, proporciona menor desperdi-
G0 pongue Sera aquedida, ou régenerada, somen
te a quantidade que o estabelecimento realments
precisar. Desta maneira, é possivel produgir uma
Quantidade grande de comida, resfriar e s6 rege
nefar o necessano. O restante
poderd serutilizado dentroda
validade que o alimento ofese
ce: resfriado, em até anco dias
e congelado, até seis meses
Este processo-de ultraconge-
lamento garante melhor qua-
lidade dos alimentos, pols sao
criados microcristais de gelo
Qque evaporam quando o al
mento € regenerado, reduzin
€0 o risCo de contaminagao e
mantendp as propriedades organolépticas, pois
nao acumula dgua. No congelamento tradicional,
O35 ITCEZETSs CASEW0s produrerm macro cristals que.

A importancia desses
equipamentos € exatamente
pela seguranga que
fraz ao consumidor e &
qualidade final do produto;

Rosicler

Um des modeics

g GESCONgSiar, (ransionmam
se om agua, fazendo comque
o alimento figue aguado @
perca o sabor original
Rosider: Dual € a capacdi
dade dos equipa-mentos?
Sandra; Hoje, nds lemos
a linha profissional, com equi
pamentos que 1Em 5.7, 14 g
24 gigametro [Gm), atenden-
do de 15 até 99 guilos por o

¢io. E a linha industrial, que sdo tineis de conge-
lamento com capacdade de armazenamento de
um a seis carros. Nos (uneis de congelamento, a

CNAZ oeriveEao 011
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Indos a vAcuo, em nec FHentes

unidade & remota, Na linha prolissional o motor
& acoplado

Roslcler: E gual ¢ a principsl [onte de ener
g Ces5eS COu i'_' T '|f:'!'|-\I l-_il": peErmitem &cond
mia de energla’

Sandra: Os ultracongeladorns 5o todas =lé
Lricos, com baixo consumo de energia, porgue
80 precisam estar ligados na tomada quando ha
produtos para serem resfriados, depols eles po
dem ser transleridos para 8 camara frla, com o ul
iracengelador deshigado, Qutra grande vantagem
do equipamento ¢ a possibilidacle de programar
para que o ultracangelador passe de congelador

para Theerer, Neste caso, guando atngir a tempe-
ratura de congelamente de -18°C, ele entra auto
maticamente em um processo de conservacio,
petmitinda que os responsdvels pela cozinha del
oo O local @ facam a transfe
rencla dos sllmentos para ou-
e equipaments apenas no
g seguinie,

Rosicler: Como deve sur
d COnseracas dos progulos
no p&s-resfriamento e pos-
congelamentor

Sandra; Devem sér emba

com tampa ou envaltos com filmes plisticos. By

f O UM Te

riachos
[FEratura de até SVC g, so congelpdos, anmarenada
18oC

Rosicler: E quanto ao descongelamento do

fets alimentot précisam §of fes

2m freazorg

anmenlos, deve segulr o processo convencional!

Sandra: Uma vez que o a

limanto necsstil
descongelacla, antes de ser ulllizado, dove sef retir:
Jo da lreezer e mantiklo em geladeim por 24 hor

Rosicler: Fale um pouco sobre o mercado o
uitracongelados

Sandra: Desde o5 anos 1990, 6 piocewo d
alimentaos prantes, congelados, tem crescido ba
tante. Os wltracongeladores estdo dentro de

ter novo desenho de mercado, Justamente po

gue hi muitas industrias -.'.uru'_!e'-.:::':l-.‘- para pod
farer a distribulcido. Atendem também cozinh
PEQUENES UE precisam o
MLzar a sus producdo & o %
amiblerie de preparo, prod
zindo grandes quantidad
£M UM e5paco pegueno
Rosicler: Como o merg
do se comporta em relacs:
2stes equipamentos?
Sandra: Omercado dea
lizacho de ultracongelado

A utilizacdo de
ultracongeladores vem
crescendo muito, porque
oferece grandes vantagens
para otimizar a producéo,

Os ultracongeladores
compoirtam todos o0s tipos
de alimentos, porgue tém

a funcao hard & softy;

em crescendo muitd, porgque

derece grandes vantagens para

jrimizar a producio. A tendén-

fia € que cresca cada vez mals, justamente para ga
thar este nicho de producao de alimentos em pe-
FUENOS 850008,

CRN3; Dra. Rosicler gual a sup apinido sobre os
itracongeladores!

Rosicler: Assim como a dra. Sandra falou, a Im-
SOrTAnCi) cesses SOUIPAMENTOS ¢ Cxatamento Fh;-'r;'h
lBquranca que raz ao consumidor ¢ a qualidade
inal do produto, que sofre poucas alteragBes em
s caractensticas. Us uitracongelaciones tambem
permitem economia de valores e de tempo. E pos-
fivel comprar produtos com um custo menar du
pnte a safra e usd-los no periodo de entressafra
thiminanda um énus gue, do contrdrio, recairla no
preCo a0 consumidaor. Ha, ainda, economia na mao
e obra, pois os pratos podem ser proparados em
gscala mator, tenclo em vista que ha a possibilidads
de serem congelados e usados conforme aneces
felnde, Os ultracongeladores vieram para apoiar
m processo crescente de producho de aimentos
fm larga escala, mas assequrando as caracteristicas

arganalépticas. Assim como
Sandra 0% fomas combinados, pre

zentes em bod parte das co-
zinhas, os ultracongeladores
£30 um supoarte essencial dentro de um restauran-s

te e na industria de alimentos

eyiata CNR3
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