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DESTAQUE

Beneficios nutricionais, garantia do

controle de qualidade e seguranga

: ’ microbioldgica, e maior experiéncia
-

sensorial em produtos pescados

preparados por cozimento sous-vide.

1. INTRODUCAO

O termo sous-vide, originario do francés "sob vacuo", define uma técnica de tratamento
térmico em que o alimento é selado hermeticamente em embalagens plasticas resistentes ao calor e
cozido em banho-maria sob temperaturas rigorosamente controladas, conforme demonstradas na

Figura 1, geralmente inferiores a 100°C (Zavadlav et al., 2020). Embora a técnica tenha raizes em
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meétodos de conservacao do século XX, sua consolida¢do gastrondmica ocorreu na década de 1970,
chegou a pesquisa académica em 1990 e, posteriormente, em meados dos anos 2000, tornou-se
amplamente conhecida pelo publico em geral evoluindo de uma aplicagdo em restaurantes de luxo

para um método industrial de processamento suave (Abel; Rotabakk; Lerfall, 2021).

Figura 1- Esquema de funcionamento do cozimento por sous-vide

Etapa 1: | Etapa 2: Etapa3: =
PREPARACAO SELAGEM A VACUO COZIMENTO EM

BANHO-MARIA

Coloque os filés de peixe Sele o saco hermético Cozinhe submerso em 4gua
€ 0s temperos no saco em equipamento por tempo e temperaturas
termorresistente para vacuo apropriado pré-definidas

Fonte: Elaborado pelos autores.

Diferente do cozimento em forno convencional, que utiliza calor seco e altas temperaturas,
resultando frequentemente em ressecamento, perda de massa e oxidacdo de nutrientes, o sous-vide
protege o produto do contato direto com o ambiente (Zavadlav et al., 2020). No caso de pescados,
essa tecnologia preserva a integridade estrutural e nutricional, mantendo acidos graxos essenciais e
vitaminas que seriam degradados no calor intenso do forno (Cropotova et al., 2018). Além dos ganhos
sensoriais, como suculéncia e maciez, a técnica garante a seguranca microbiologica ao permitir uma
pasteurizacdo precisa, inibindo parcial ou totalmente, os microrganismos deteriorantes e

patogénicos e/ou enzimas, estendendo a vida util comercial sob refrigeracao (Mol; Ozturan; Cosansu,

2012).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1.Beneficios nutricionais da técnica sous-vide

O sous-vide atende a crescente demanda por alimentos saudaveis e convenientes, mantendo
as caracteristicas de frescor que os consumidores valorizam (Zavadlav et al, 2020). Estudos
cientificos indicam que, enquanto técnicas convencionais de ebuli¢do ou fritura podem reduzir o teor
de vitamina B12 em até 62% em espécies como o arenque, o tratamento térmico via sous-vide

preserva integralmente esse nutriente essencial (Abel; Rotabakk; Lerfall, 2021). Além disso, a
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auséncia de oxigénio na embalagem hermética (nivel de vacuo entre 95% e 98%), aliada as
temperaturas controladas, previne a oxidacdo lipidica e a rancidez precoce, protegendo
componentes termossensiveis e acidos graxos poli-insaturados, como o Omega-3, que sdo

frequentemente degradados sob calor intenso (Cropotova et al., 2018).

2.2.Qualidade e seguranca microbioldgica

Em termos de conservagdo, o processamento térmico em embalagens herméticas permite
uma extensdo significativa da estabilidade quimica e microbiolégica sob refrigeracao. Conforme
estabelecido pela legislacao brasileira, RDC 216 (Brasil, 2004), durante a preparacao dos alimentos,
o tratamento térmico deve garantir que todas as partes produto atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C, no entanto, para a aplicacao industrial a manutencdo dessa temperatura degrada as
proteinas miofibrilares, por essa razao o setor adota a utilizagdo de temperaturas entre 55°C e 60°C
mantidas sob tempos especificos, a fim de reduzir 6 log de Listeria monocytogenes e a inativacao do
Clostridium botulinum. Estudos com o peixe bonito (Sarda sarda) indicam que a técnica permite uma
vida util de até 28 dias a 4°C, mantendo padroes de qualidade por um periodo consideravelmente
maior do que o processamento tradicional (Mol; Ozturan; Cosansu, 2012). Dessa forma, o sous-vide
emerge como uma tecnologia industrial eficiente para elevar o padrao de qualidade e a seguranca no

consumo de peixes (Abel; Rotabakk; Lerfall, 2021; Mol; Ozturan; Cosansu, 2012).

2.3.Beneficios sensoriais do cozimento sous-vide em relagao ao forno convencional

A técnica em questao impacta positivamente na qualidade sensorial dos peixes. O controle
térmico preciso reduz a perda de umidade e preserva a estrutura proteica, resultando em uma
textura superior e maior suculéncia em relacao aos métodos de cozimento em forno (Zavadlav et al.,
2020). Enquanto o forno convencional expde o peixe a gradientes térmicos elevados que
frequentemente endurecem as fibras musculares externas antes que o ntcleo esteja cozido, o sous-
vide garante uma temperatura uniforme em toda a peca (Zavadlav et al., 2020). Isso resulta em uma
textura superior, com menor dureza e maior suculéncia, pois a técnica preserva a capacidade de

retencdo de agua das proteinas musculares (Cropotova et al., 2018).

A técnica de imagem de fluorescéncia tem sido utilizada para confirmar que as mudangas na
textura de peixes como a cavala sdo minimas durante o armazenamento quando preparados via sous-
vide, mantendo a maciez caracteristica do produto fresco (Cropotova et al, 2018). Além disso, a
retencdo de compostos volateis de sabor dentro da embalagem intensifica o perfil aromatico do

peixe, oferecendo uma experiéncia gastrondmica mais rica e uma aparéncia mais préxima ao estado
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natural, com cores preservadas e brilho superior ao cozimento em calor seco (Abel; Rotabakk; Lerfall,

2021; Zavadlav et al., 2020).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Em suma, a técnica sous-vide configura-se como uma tecnologia promissora para o
processamento de peixes, superando as limitacdes do cozimento convencional ao equilibrar
seguran¢a microbiolégica e exceléncia sensorial. Deve-se relembrar que para atingir os beneficios
oferecidos pela técnica, ha uma exigéncia sobre o controle rigoroso do bindmio tempo e temperatura
durante o cozimento e a cadeia de frio para conservagdo até sua chegada no consumidor final.

Sendo assim, o sous-vide representa um avanco estratégico para a industria de pescados
maximizando o rendimento do processo, preservando nutrientes como o 6mega-3, aprimorando a
experiéncia sensorial agregando suculéncia, maciez e retencdao de compostos volateis responsaveis

pelo aroma, e ainda sim, estendendo a vida util dos pescados.
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