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Os métodos de conservacdo dos alimentos t€ém o objetivo de aumentar a vida util dos
mesmos, através de técnicas que evitam alteragdes microbianas, enzimaticas, quimicas e
fisicas, mantendo seus nutrientes e suas caracterizas organolépticas (aroma, sabor,
textura). As alteragdes mais importantes sdo as de origem microbianas, pois além de
alterar os alimentos podem provocar doengas ¢ levar o individuo a morte. A conservagio
pelo frio ¢ umas das mais utilizadas no cotidiano da populacdo. Este estudo tem como
objetivo descrever a eficidcia da conservacdo dos alimentos pelo frio, relatando os
principais processos, como eles agem na preservacdao do alimento, assim como suas
vantagens e desvantagens. Realizou-se um estudo bibliografico do tipo exploratorio-
descritivo, utilizando-se os bancos de dados SciELO, LILLACS e Google académico.
Utilizou-se para pesquisa os Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS), em inglés e
portugués. Incluindo artigos que abordavam os métodos de conservagdo de alimentos. A
acao do frio na conservacao dos alimentos ¢ tanto mais eficiente quanto mais baixa for a
temperatura ¢ quanto mais rapido for resfriado o alimento. A aplicagao do frio na
conservagao dos alimentos denomina-se frigorificacdo e esta dividida em duas categorias:
refrigeracdo e congelamento. A refrigeragdo ¢ um processo de conservagdo a baixas
temperaturas, sendo, nesse caso, a temperatura em média de -1 a 8°C. A maioria dos
alimentos pereciveis pode ser conservada por refrigera¢do durante um tempo limitado,
onde ndo se evitam, mas pode ser retardada, as atividades microbianas e enzimaticas.
Alguns fatores devem ser considerados no armazenamento refrigerado, sdo eles:
temperatura, umidade relativa, circulacdo do ar, atmosfera de armazenamento e luz. Na
conservacdo de alimentos pelo congelamento, utilizam-se temperaturas mais baixas do
que na refrigeracdo, a reducdo da temperatura abaixo do ponto de congelamento tem
como principais objetivos inibir o crescimento microbiano e retarda os processos
metabolicos. Quanto menor a temperatura de armazenamento, mais lentas serdo as
atividades enzimaticas, até um determinado ponto, onde ocorrerd uma paralisagdo total.
O tempo de congelamento depende de véarios fatores além da temperatura, como o
tamanho e a forma do produto e o material de embalagem, esse congelamento pode ser
lento ou rapido. Conclui-se que o congelamento € o processo mais eficaz, util e utilizado
na atualidade, porém pode-se observar que em determinados alimentos este processo pode
gerar perca de algumas substancias como vitaminas, mudanga na cor e textura, processos
que acontecem principalmente pela influéncia que o congelamento e o descongelamento
exercem sobre a qualidade dos alimentos.
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