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O efeito da ultracongelacio de Laminaria ochroleuca
nas suas propriedades organolépticas

Pinheiro* R., Pimenta 1., Vaz Velho M.

Escola Superior de Tecnologia e Gestdo do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, Av.
Atlantico, Viana do Castelo, Portugal

*E-mail: ritapinheiro@estg.ipve.pt.

Numa perspectiva de potenciar o consumo de macroalgas, foi estudado neste trabalho o
efeito do processo de ultracongelacao nas propriedades organolépticas de Laminaria ochro-
leuca. Utilizou-se como amostra de referéncia um produto comercial, desidratado, elaborado
a partir da mesma espécie de alga.

Estudaram-se dois tipos de métodos de congelagdo: ultracongelag@o e congelagao lenta,
em equipamentos igualmente distintos. As temperaturas de congelagdo variaram entre -20 °C
(sem ventilagdo), -30 °C e -40 °C, com ventilacdo constante de ar forcado de 6,20 m/s. Este
trabalho englobou o estudo da textura, da cor e analise sensorial com um painel de provado-
res semi-treinado, sendo caracterizados os seguintes atributos: aspecto, dureza e odor.

Considerando todos os resultados obtidos foi possivel concluir que o melhor processo
de conservacdo da alga Laminaria ochroleuca ¢ o de ultracongelagdo a -20 °C, podendo ser
considerado um processo alternativo ao processo de desidratacao.

Palavras-chave

Ultracongelago, Laminaria ochroleuca, textura, analise sensorial.
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O efeito da ultracongelacdo de Laminaria ochroleuca nas suas propriedades organolépticas

Introducio

A costa litoral portuguesa apresenta uma elevada riqueza em macroalgas comestiveis.
No entanto, em Portugal, ao contrario dos paises asiaticos como a China e o Japdo, o seu
consumo ainda ¢ reduzido. Os géneros Undaria (wakame), Porphyra (nori) e Laminaria
(kombu) sdo os mais consumidos em todo o mundo. As algas sdo uma notavel fonte de
vitaminas, fibras dietéticas, minerais e proteinas (Lee ef al., 2008). Apresentam um baixo
valor energético visto que contém baixos niveis gordura. O teor de lipidios das algas ¢ de 1%
a 3% da matéria seca, com uma elevada proporc¢ao de acidos gordos essenciais insaturados
(Fleurence et al., 1994; Sanchez-Machado ef al., 2004) os quais contribuem para a redugo
do risco de arteriosclerose, doenga cardiaca corondria e doenca inflamatéria (Connor, 2000).
Para além destes nutrientes ¢ possivel encontrar nas algas, mais particularmente nas algas
castanhas, compostos bioactivos com propriedades antioxidantes, que desempenham um
papel importante na protecgdo das células do organismo (Sanchez- Machado et al., 2002).

E sabido que o processo de ultracongelacio conserva as propriedades nutritivas e organo-
Iépticas dos alimentos. A implementacao da congelagao industrial das algas torna-se facil, do
ponto de vista de investimento em equipamentos pois ¢ um processo que pode ser efectuado
pela industria de congelagdo/transformagado do pescado.

Materiais e métodos

A alga estudada foi a Laminaria ochroleuca proveniente da praia do Norte, situada em
Viana do Castelo. A colheita da alga foi efectuada durante a maré baixa nos meses de Maio
e Junho de 2010. Foi escolhida esta alga pela acentuada presenga nesta praia, pela sua cons-
tituicdo nutricional e por ser alvo de varios estudos (Besada et al., 2009; Fleurence, 1999;
Rupérez, 2002). Apos a colheita das algas, estas foram colocadas em recipientes estanques e
imersas em agua do mar e seguidamente transportadas para o local de estudo. Posteriormente
foram lavadas e cortadas em tiras de 20 cm de comprimento independentemente da sua
largura, procedendo-se de imediato a sua congelagdo. Para comparagdo de resultados utili-
zou-se a alga Laminaria desidratada adquirida no mercado de produtos bioldgicos (Algamar).
Esta alga encontra-se conservada por desidratagdo e esta acondicionada em embalagens de
100 g. Estudaram-se dois tipos de métodos de congelagdo: ultracongelagdo ¢ congelagdo
lenta, em equipamentos igualmente distintos.

O tnel de congelacdo, Armfield, FT36 — “Blast and Fluid Bed Freezer” ¢ um equipamento
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que permite a ultracongelagdo dos alimentos através da circulagao de ar frio forcado dentro da
camara. Foram realizados trés ensaios: -20 °C, -30 °C e -40 °C, mantendo-se a velocidade de
circulagdo do ar, 6,20 m/s. Nos ensaios com congelacgdo lenta da alga foi utilizada uma cdmara
de conservacdo a -20 °C, sem ventilagdo. A regeneragdo das amostras foi efectuada através da
imersdo das mesmas em agua a 100 °C durante 10 e 30 minutos para cada ensaio. Este trabalho
englobou o estudo da textura (texturémetro TAXT2i Stable Micro Systems), cor (colorimetro
Minolta CR-300, sistema CIEL*a*b*) e analise sensorial painel semi-treinado constituido por
7 provadores (esta analise fez-se em duas fases Treino dos provadores e Prova Descritiva).

Resultados e discussao

Com os resultados obtidos na analise a textura, mais especificamente a dureza (Fig. 1),
verificou-se que a alga sujeita ao processo de congelacgao, independentemente da velocidade
e da temperatura utilizadas, apresentava valores de dureza inferiores aos da alga desidratada,
apos a respectiva regeneragdo. Este comportamento podera ser indicativo de um aumento da
rigidez dos tecidos da alga. Os resultados mostraram ainda que, a temperatura do processo de
congelacao tem uma influencia bastante acentuada na dureza das algas, isto ¢, quanto maior
a temperatura de congelacdo menor a dureza da alga. Verificou-se ainda que o endurecimento
do produto era directamente proporcional ao tempo de regeneragdo (dois tempos testados: 10
e 30 min), isto &, quanto maior o tempo de regeneracdo mais firme se torna a alga.

Dureza (N)

=-20°C, T=-30°C, T=40°C, T-20°C,sem Alga
6,2rm/s 6,2m/s 6,2m/s  ventilagio desidratada

Figura 1.- Variacdo da dureza para os varios ensaios realizados com diferentes condi¢des de
congelagdo. Valores médios + desvio padrdo de 8 repetigdes (p<0,05).
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O tipo de processamento, provavelmente permite a ruptura da matriz celular, tornando-a
mais macia (menor dureza), mais acentuado no caso das algas sujeitas a congelacio lenta.

Através da analise da Tabela I verifica-se que os valores da coordenada de cromaticidade
a*, a qual permite aferir a tendéncia para o vermelho (+a) e para o verde (-a), tende para a
cor verde, no caso da alga congelada. Por seu lado, a alga desidratada tende para o vermelho/
castanho, uma vez que apresenta valores positivos. Segundo Pereira (2007) a coloragdo verde
das algas pode ser justificada pelo facto de estas terem sido colhidas no periodo estival ¢ em
zonas de pouca profundidade. Relativamente ao parametro b* (tendéncia para o amarelo, +b,
e azul, -b) ndo se observaram variagdes significativas entre os ensaios realizados.

Tabela I - Valores de L*, a* e b* das varias amostras. Valores médios +desvio padrao de 8
repeticdes (p<0,05).

Ensaio Tempo df L* a¥ b*
regeneracao
Ultracongelagdo 10 35243,5 3,7+1,7 25,7+4.8
T=-20°C, 6,2m/s 30 32,7+1,1 -4,6+0,8 21,112
Ultracongelagdo 10 36,8+1,9 -2,7+0,1 27,143,7
T=-30°C, 6,2m/s 30 34,3434 -3,540,4 23,3458
Ultracongelagdo 10 34,142,4 -4,1£1,0 23,9443
T=-40°C, 6,2m/s 30 37,7£1,7 -6,9+1,7 30,843,2
Congelagio T=20°C, 10 36,643,3 6,7+1,7 28,5+5,3
3,15m/s 30 30,842,1 3,1+1,8 17,743,2
10 32,141,3 5,0£0,7 21,340,9
Alga desidratada

30 32,1%1,0 4,4+12 21,622

Quanto ao parametro luminosidade (L*) constata-se que, embora nao existam diferengas
entre a alga congelada e desidratada, verifica-se que quanto menor o tempo de regeneragao
maior € o brilho das algas congeladas.

No gréfico da figura 2, faz-se a comparagao entre os diferentes ensaios realizados, em
relagdo aos atributos definidos para este produto. Relativamente aos atributos pigmentacao,
clasticidade, cor e sabor tipico, o painel ndo encontrou diferencas significativas (p>0,05).
Pelo contrario, no que se refere a textura (primeira dentada) e a dureza ao corte, o painel
encontrou diferengas, considerando a alga desidratada como sendo a mais dura e a alga
congelada a -20 °C, com e sem ventilagao, a mais macia.
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Ultracongelagio
-20°C,6,2m/s

Ultracongelagio
-30°C,6,2m/3

s U ltra congelagiio
-A09C,6,2m/3

Congelagio-
20%C, sem
venliagio

- Algs
Desidratada

Figura 2.- Atributos avaliados na prova de analise sensorial a alga sujeita a diferentes
processos, apos regeneragdo de 30 min (Escala hedénica (0:pouco — 4:muito).

Conclusoes

Concluiu-se que o melhor processo de conservagao da alga Laminaria ochroleuca foi a
ultracongelagao a -20 °C, podendo ser considerado um processo alternativo ao processo de
desidratagdo ndo influenciando as suas propriedades de textura e sensoriais.
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