Revista Técnica da Agroindustria, vol. 3, n. 1 - Artigo 018/ 19 de fevereiro de 2026

INFLUENCIA DO PROCESSAMENTO SOUS VIDE NA
CONSERVACAO E ATRIBUTOS SENSORIAIS DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL

Laura Ribeiro Cerqueira de Oliveiral, Mayara Vieira de Melo?; Carlos Eduardo de Freitas
Guimaraes Filho?; Eliana de Fatima Marques de Mesquital, Maria Carmela Kasnowski
Holanda Duarte?
1Universidade Federal Fluminense, Faculdade de Veterinaria
2Fundacdo Instituto de Pesca do Estado do Rio de Janeiro - FIPER]
Contato/email: laurarco98@gmail.com

https://doi.org/10.5281 /zenodo.18697713

A técnica sous vide destaca-se por prolongar o

prazo comercial e melhorar a qualidade

sensorial de produtos de origem animal,

aliando controle microbioldgico,

&
r Sl

INTRODUCAO

padronizacdo e preservacdo nutricional. /

A crescente demanda por alimentos seguros, de alta qualidade e minimamente processados tem
impulsionado a pesquisa e o desenvolvimento de novas tecnologias de processamento de alimentos. O
processamento tecnoldgico visa principalmente eliminar microrganismos contaminantes e aumentar a
validade comercial do produto, bem como oferecer produtos com variedade e promover melhorias nas
caracteristicas sensoriais. Diferentes técnicas de processamento sdo utilizadas em produtos de origem
animal, principalmente devido a caracteristicas da matriz alimenticia ligada a uma alta perecibilidade e

presenca de microrganismos.

O tratamento térmico convencional, por cozimento, é 0 método mais utilizado em produtos de
origem animal, porém altas temperaturas e algumas das técnicas tradicionais podem interferir
negativamente nas caracteristicas sensoriais e qualidade do alimento. O método sous vide (SV) tem
ganhado destaque como uma alternativa no processamento de alimentos, pela capacidade de cozimento

a baixas temperaturas, de maneira controlada e uniforme, dentro de embalagens a vacuo, preservando

a integridade do produto, diminuindo a carga microbiana e mantendo suas caracteristicas sensoriais

(Nayyar, 2019).
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Dada a importancia da obteng¢do de informagdes acerca da aplicabilidade da técnica, bem como
da utilizagdo em produtos de origem animal, da eficiéncia na eliminacdo de microrganismos e dos
efeitos nos alimentos, objetivou-se com o presente estudo discutir a utilizacdo da técnica sous vide na

industria e seus impactos na conservacao dos alimentos de origem animal.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

O Sous vide como alternativa no processamento de alimentos

O sous-vide tradicional € uma técnica de tratamento térmico que vem sendo utilizada ao longo
dos anos para tentar diminuir os efeitos adversos causados pelas altas temperaturas dos processos
térmicos tradicionais, oferecendo um método tinico de promover aquecimento uniforme em alimentos
embalados a vacuo, crus ou parcialmente cozidos, imersos em banho maria por um binémio tempo -
temperatura especifico (Siebenmorgen et al., 2025). Ao atingir a temperatura interna e textura
desejadas, o alimento é rapidamente resfriado e armazenado congelado ou resfriado até ser servido, e
os beneficios em comparacao aos métodos convencionais incluem preservacdao do sabor, do valor

nutricional, umidade e textura, bem como menor ocorréncia de oxidagdo lipidica.

A recontaminacdo ap6s o cozimento em sous vide é minimizada quando comparada a outras
técnicas, ja que ndo € necessaria a retirada do alimento da embalagem a vacuo para armazenamento
sob refrigeracao. Mesmo aplicavel a quase todos os tipos de alimentos, pois preserva as propriedades
fisico-quimicas e nutricionais dos alimentos, é particularmente adequado para pescado e aves, mais

propensos a serem cozidos demais (Ayub; Ahmad, 2019).
Sous vide versus técnicas tradicionais

Estudos recentes refor;cam que a técnica € superior a outros métodos tradicionais, como o
cozimento por exemplo, em relacdo a retencdo de suculéncia e maciez em cortes bovinos e suinos,
devido ao controle rigoroso da hidroélise do colageno, resultando em menor perda de peso por
cozimento, cozimento uniforme e maior aceitacao sensorial (Perez-Palacios et al., 2019) (figura 1). Além
do ganho de qualidade, o sous-vide atua diretamente na extensao da validade comercial ao reduzir a
carga microbiana inicial e prevenir a oxidacdo durante o armazenamento, consolidando-se como

protocolo de referéncia para a padronizacao industrial.

A aplicabilidade do método exige rigor técnico, pois o processamento em temperaturas
reduzidas pode favorecer a sobrevivéncia de patégenos anaerdbios se o bindmio tempo-temperatura

for negligenciado. Falhas no resfriamento rapido pds-vacuo representam o principal ponto negativo,

trazendo riscos a seguranca do alimento (Jorgensen et al., 2017). Assim, o sucesso da técnica depende
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da validacao rigorosa dos processos térmicos para garantir tanto a estabilidade microbioldgica quanto

a exceléncia sensorial.

Figura 1 - Carne cozida obtida por cozimento convencional comparada com carne cozida por técnica
sous vide.
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Fonte: adaptado de Ayub; Ahmad, 2019.

CONSIDERACOES FINAIS

A técnica de cozimento por sous vide apresenta-se como uma alternativa eficiente aos métodos

tradicionais de processamento térmico em produtos de origem animal e alimentos em geral, com o uso
possibilitando o prolongamento da validade comercial e a melhoria das caracteristicas sensoriais, como
maciez e suculéncia. O controle do bindmio tempo-temperatura, aliado a embalagem a vacuo, contribui
para a reducdo da carga microbiana e preservacao nutricional, entretanto, a aplicacao inadequada do
processo pode representar riscos a seguranca dos alimentos. E necessario, portanto, que haja a
validac¢do e padronizacdo do método, essencial para a utilizacdo segura e eficaz da técnica sous vide na

industria.
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