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O congelamento é uma das aplicações mais significativas para a preservação de alimentos, e o 
uso de temperaturas de estocagem baixas pode ajudar na conservação das propriedades 
originais destes. No entanto, deve-se ter cuidado com a oscilação da temperatura. No presente 
trabalho, soluções-modelo a três diferentes concentrações de fécula de batata foram 
submetidas a três diferentes taxas de congelamento e, então, estocadas em um congelador 
comum sob oscilação de temperatura de ±5°C, durante quatro meses. Através de microscopia 
óptica, amostras liofilizadas foram avaliadas quanto à influência de três parâmetros propostos 
sobre a morfologia dos cristais de gelo formados durante o congelamento e re-nucleados no 
armazenamento: 1- porcentagem de amido na solução (relacionado ao material a ser 
congelado); 2- taxa de congelamento e 3- tempo de estocagem sob oscilação de temperatura 
(ambos relacionados às condições de processo). As curvas de congelamento, assim como os 
pontos de início de congelamento e as taxas de congelamento, foram obtidas para cada 
amostra. Com um software de análise de imagem, obteve-se o diâmetro equivalente médio dos 
cristais de cada amostra, demonstrando que há um aumento no tamanho dos cristais de gelo 
ao longo do tempo de estocagem sob flutuações de temperatura. 
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