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Alimentos processados

podem ser detinidos como:
"Alimentos que foram
alterados de seu estado
original por meio de varios
tipos de processamento

para diversos fins’
- ITAL




O que é o processamento de

alimentos?

Conjunto de operacoes e processos
usados para transformar a mateéria-prima

O que é operacao no processamento?
Transformacoes fisicas sofridas pela
materia-prima

O que e Processo?
Quando durante a transformacao
ocorre, reacdes quimicas




Qual a origem do processamento de

alimentos?

As praticas de processamento iniciou-se
em tempos pré-historicos.

Conforme a humaninade, agricultura e
pecuaria se expandiam, as pessoas
perceberam que era necessario
conservar os alimentos.

A base de varias técnicas de
processamento usadas na
sociedade contemporanea

tiveram origem na pré-historia




Quais os objetivos de processar os

alimentos?

1.Remocgéo de toxinas |

2.Conservacao

3. Aumento da
disponibilidade sazonal

4.Transporte seguro de alimentos
delicados e pereciveis por longas
distancias

5. Seguranca microbiologica %
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As caracteristicas do produto que deseja

processar é que vai definir os métodos de

processamentos a serem utilizados

- Frutas e .
Carnes Laticinios . Outros
Vegetalis

Alguns tipos e etapas do processamento

Defumacao Desidratacao Mistura Resfriamento
Secagem Concentracao Moagem Armazenamento
Lavagem Fatiamento Fritura Pressurizacao

Congelamento  Fermentacao Pasteurizacao Extracao

Abaixo algumas finalidades

Tornar o alimento disponivel para consumo na forma desejada
Manter o sabor, cor, textura caracteristicas do alimentos
Garantir seguranca do alimento




Qual a diterenca entre alimento

processado e industrializado?

Alimentos industrializados sao alimentos
processados por meio de atividades
industriais, ou seja, por meio do uso de
maquinas, equipamentos e
processamento de mao de obra para
transformar alimentos em produtos
comercializaveis.

Alimentos processados hao sao
exclusivos apenas de grandes empresas.
Eles podem ser produzidos em pequena e

grande escala.




"Portanto, embora processamento de
alimentos teve impactos positivos na
saude humana, desses sucessos
produziram alimentos que, quando
consumidos inadequadamente ou em
proporcoes excessivamente altas de
uma dieta total, sao prejudiciais a
saude."

- Artigo: Alimentos processados: contribuicées para a nutricao




Aplicacoes da Ciencia dos
Alimentos

Processos de
Conservacao

Calor
Frio
Umidade

O processamento de alimentos
pode ser feito em:

Frutas e Hortalicas
Carnes e Derivados

O Leites e Derivados
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Niveis de Processamentos de
Alimentos

V2F Alimentos
in natura

Alimentos
minimamente

processados

Alimentos
processados

Alimentos
ultraprocessados

Obtidos diretamente de
plantas ou de animais para
0 consumo sem que
tenham sofrido qualquer
alteracao.

Submetidos a algum
processo, mas que nao
envolvam agregacao de
substancias ao alimento
original, como limpeza,
moagem e pasteurizacao.

Fabricados pela industria
com a adicao de sal,
acucar ou outro produto
que torne o alimento mais
duravel, palatavel e
atraente.

Formulacoes industriais,
em geral, com pouco ou
nenhum alimento inteiro,
sempre contém aditivo.




TECNOLOGIAS EMERGENTES E FUTUROS PAPEIS
DOS ALIMENTOS PROCESSADOS

Exemplos de inovagdes tecnoldgicas no processamento de

alimentos tuturas e seus beneticios para os consumidores

Promover alimentos frescos, mas estaveis

Processamento ndo térmico: processamento de alta
pressdo, radia¢do ionizante, campo elétrico pulsado

Acesso a alimentos frescos e de alta qualidade
durante todo o ano a precos acessiveis para

promover maior consumo e melhorar a nutricdo

Técnicas de embalagem avancadas ~

\
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Variedades de plantas melhoradas W
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TECNOLOGIAS EMERGENTES E FUTUROS PAPEIS
DOS ALIMENTOS PROCESSADOS

Reduz a alergia

Abordagens de nanotecnologia para bloguear

agentes antigénicos

Modificagdes da planta para reduzir a exposi¢do

ao antigeno

Prevencdo de respostas alérgicas a alimentos para

melhorar a qualidade de vida




TECNOLOGIAS EMERGENTES E FUTUROS PAPEIS
DOS ALIMENTOS PROCESSADOS

Reducao da ingestao de sal

Estruturas de cristal de sal alteradas, como

microcristalizagdo

Abordagens de aprimoramento de sabor para
substituir o sal

Fornece sabor e qualidade dos alimentos,

reduzindo a ingestdo excessiva de sal




TECNOLOGIAS EMERGENTES E FUTUROS PAPEIS
DOS ALIMENTOS PROCESSADOS

Aumentar os beneficios dos alimentos para a

saude

Acidos graxos dmega-3 estabilizados e

enriquecimento de alimentos com DHA
Biodiversidade direcionada com o uso de
nanotecnologia de antioxidantes e outros
compostos bioativos
Cores e sabores naturais derivados de plantas

Zn
Melhor qualidade da dieta com nutrientes

aprimorados e compostos bioativos que melhoram

a saude e o bem-estar e previnem doencgas




Papel dos conservantes e aditivos no
processamento

Aditivos

Os aditivos alimentares, conforme definidos
pela , SA0 as substancias adicionadas
aos alimentos sem o propdosito de nutrir, mas
com o objetivo de modificar ou manter as
caracteristicas fisicas, quimicas e biologicas ou
sensoriais desses produtos.

Existem diversos tipos de aditivos:
Conservantes, antioxidantes, acidulantes,
reguladores de acidez, aromas, ingredientes
aromatizantes, realcadores e mascaradores de
sabor, adocantes, sais e substitutos, corantes,
agentes de textura, estrutura e aparéncia, entre

outros.
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Aditivos

Exemplos de conservantes, antioxidantes, acidulantes e
reguladores de acidez.

Acetatos (de calcio, potassio, sddio..)
Acidos (acético, ascorbico, lactico..)
Ascorbatos (de calcio, sddio)

Acido ascorbico
Acido eritérbico

Acido tiodipropidnico

Acidos acético glacial
Adipico,
Ascorbico (Vitamina C)

Acidos citrico
Acido acético
Acido lactico

Outros: acucares, antimicrobianos naturais, gorduras, sais, etc.




Aditivos

Exemplos de Aromas, ingredientes aromatizantes e

realcadores de sabor

Os aromas sao classificados como NATURAIS, IDENTICOS AOS
NATURAIS E SINTETICOS/ARTIFICIAIS.

Sao extraidos de matérias primas naturais atraveés
do emprego de metodos fisicos, microbiologicos ou
enzimaticos.
Exemplo: Vanilina, obtida de sementes de baunilha.

Quando a molécula do aroma é
conhecida, muitas vezes é possivel sintetiza-la quimicamente
em laboratorio ou em plantas industriais, reduzindo seu custo
de producao. Os aromas obtidos dessa forma sao chamados
idénticos aos naturais porque suas moleculas sao iguais.

Exemplo: A vanilina pode ser sintetizada dessa maneira, ao
iInves de ser extraida das sementes de baunilha.

Sao considerados artificiais
aqueles aromas que sao modificados quimicamente visando
melhora-los.

Exemplo: A etilvanilina, sintetizada a partir da vanilina, com
poténcia 4 a 5 vezes maior.




Aditivos

Ingredientes naturais com funcées

aromatizantes

Aipo, Alecrim,
Angelica (raiz e semente), Bergamota, Camomila, Capim
limao, Coentro (folhas), Erva-doce entre outros...

Acafrao, Alecrim, Anis,
Canela (Ceilao, chinesa, Saigon), , Chili em po, Paprica,
Coentro (sementes), Cominho, Cravo, Curcuma, Gengibre,
Gergelim, Pimentao...

Alcacuz, Alfafa, Baunilha, Brocolis, Cacau,
Café, Camomila, Casca de laranja amarga, Castanha, Centeio,
Cevada, Cha, Chicoria, Cdrcuma, Ginseng, Guarana, Limao,
Noz de cola, Pinho, Ruibarbo, Salsaparrilha...

Crisantemo, Flor de cerejeira, Geranio, Hibisco,
Jasmim, Lavanda...




Aditivos

Ingredientes naturais com funcées

aromatizantes

Alem dos aromatizantes sao utilizados tambem os
realcadores e mascaradores de sabor, 0s quais
englobam varios tipos de aditivos como os glutamatos,
0S inosinatos, o maltol, as proteinas hidrolisadas, o
extrato de leveduras, os compostos fermentados, 0s
sais de ribonucleotideos e os extratos vegetais, entre
outros.

Esses aditivos tém sido muito utilizados em produtos
reformulados, ou seja, que sofrem modificacao na sua
formulacao como retirada ou reducao de sal, acucar,
gorduras, etc. Eles sao utilizados também para
mascarar sabores residuais indesejaveis que podem
causar a rejeicao pelos consumidores.




Aditivos

Os adocantes ou edulcorantes de alta intensidade e baixo
caloria sdo amplamente utilizados com o propdsito principal
de eliminar a adi¢do de agucar aos produtos e ou reduzir o
quantidade de calorias sem no entanto diminuir o dulgor.
Os edulcorantes sdo aditivos com a fungdo de dar sabor
doce aos alimentos processados, substituindo o agucar e
assim reduzindo a quantidade de calorias do alimento.

Podem ser ou

Aspartame, acessulfame K, ciclamato, sacarina,
sucralose, etc.

Estévia, fruta do monge, adocantes proteicos
(brazeina, miraculina, monelina, taumatina, etc.




Aditivos

Sais e substitutos
O sal ou cloreto de sdédio (NaCl) é adicionado aos alimentos
processados e nas refeicdes que preparamos em nossas
casas devido a sua enorme versatilidade, pois, além de
proporcionar sabor e contribuir para estender a vida de
prateleira dos produtos, ele interfere em outras
caracteristicas como aroma e consisténcia.

O consumo excessivo de sal pode causar problemas de

saude, fato que levou a OMS a estabelecer um limite para

seu consumo didrio, que € 5g de sal, o que corresponde a 29
de sddio.
O brasileiro consome mais que o dobro desse limite, hd umo
grande preocupacdo em reduzir a ingestdo de sal.

Apesar dos alimentos processados serem responsdveis por

menos de 25% do sal que consumimos, existe um plano de

reducdo de sal nestes alimentos que tfoi estabelecido em
acordo com o governo e os representantes da industria de
alimentos e bebidas.
Como resultado, existem vdrios produtos nos supermercados
contendo menos sal do que tinham originalmente.




Aditivos

Exemplos de substitutos do s6dio desenvolvidos
pelas industrias de ingredientes.

Preparados alimenticios para serem adicionados a
alimentos processados que necessitem de sabor
salgado sem a adi¢do de alta concentragdo de

sodio.

Ingrediente elaborado a partir da combinagdo de
sal comum e agente de corpo na forma de

nanoparticulas.

Sistemas de reduc¢do de sddio, obtido por processo

exclusivo de compactacdo de sal e outros
ingredientes em aglomerados na forma de tlocos
finos.

Sais similares ao cloreto de sddio: cloreto de
magnesio, potassio e amonia.




Aditivos

Corantes
Os corantes sdo usados para retorgar a cor ja
existente nos alimentos e para garantir
uniformidade de coloragdo de um produto ao
longo do tempo, uma vez que variagdes ocorrem
como, por exemplo, entre estacdes.
Também sdo empregados para dar cor o
alimentos virtualmente incolores como gelatinas e

dar cores alegres a balas e conteitos.

Contudo, principalmente na dltima década, a

tendéncia a naturalidade tem levado as empresas

a substituirem os corantes sintéticos, apesar
destes serem atestados como seguros para o
consumo humano pela legislacdo vigente,
bastante rigorosa e baseada em critérios

cientiticos.




Aditivos

Corantes
A utilizagdo de corantes naturais tem trazido
varios desafios para a industria de bebidas,
principalmente com relagcdo a estabilidade e a

translucidez.

Em muitos casos, a aparéncia dos produtos
formulados com corantes naturais ndo é
visualmente tdo atrativa como no caso dos que

empregam corantes artificiais, fato que vai exigir

dos consumidores um maior grau de tlexibilidade

em relacdo a esse quesito.

H& também a necessidade de a industria
administrar os custos tinais dos produtos, uma vez
que, na média, os corantes naturais sdo mais

CAaros.




Aditivos

Exemplos de corantes naturais desenvolvidos

pelas industrias de ingredientes.

Corante concentrado de cenoura roxa, permite
ampla gama de tons vermelhos com alta
estabilidade e livre de sabor residual desagradavel.

Corantes de urucum e carmim.

Corante natural produzido por extracdo de cristais

de licopeno de tomates maduros.

Corantes extraidos de frutas, vegetais, ervas e
especiarias.




Aditivos

Agentes de textura, estrutura e aparéncia

Existe uma grande variedade de aditivos utilizados como
agentes de textura, estrutura e aparéncia, a maiorio
deles bastante tradicionais e amplamente utilizados pela
industria de alimentos.

Nos ultimos anos, esses aditivos também tém sido usados
para exercer fungdes importantes na recomposi¢do da

textura e estrutura de produtos com redugdo de agucar,
gordura e sédio. Além disso, sdo aditivos importantes

para compor o pertil sensorial dos produtos.

A maioria dos aditivos que compdem esse grupo tem

origem natural.

agar, isolado de algas, o amido, isolado de
batata, milho, mandioca, etc., gelating, teita de
coldgeno, clara de ovo, gomas, isoladas de plantas ou
produzidas por bactérias via fermentagdo, dcidos graxos

etc.




Aditivos

Exemplos de agentes de textura, estrutura e

aparencia.

Agar, algas, alginatos,
amidos modificados, carboximetilcelulose, carragena,
celulose, gelatina, gomas, lecitinas, pectina,
politostatos...

Agar, alginatos, carboximetilcelulose,
celulose, EDTA, ésteres de dcidos graxos, gomas,
metilcelulose, mono e diglicéridos de dcidos graxos,
pectina, polifostatos, polissorbatos, sais de dcidos
graxos...

Altaciclodextrina, alginatos,

carragenaq, clara de ovo, difostatos, ésteres de
dcidos graxos, tosfatos, gomas, lecitinas,

metilcelulose, monoglicerideos e diglicerideos de
dcidos graxos, pectina, polissorbatos, sais de dcidos
graxos etc.
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Aditivos

Exemplos de agentes de textura, estrutura e

aparencia.

: Cloreto de cdlcio, sultato de

cdlcio, hidroxido de cdlcio, gluconato de calcio,

lactato de cdlcio etc.

Goma adragante,

goma-ardbica efc.

Celulose, glicering, sorbitol...

Metiletilcelulose, extratos de
quillaja, extratos de yucca...

Polivinilpirrolidona insoluvel,

sulfato de aluminio..




CONSIDERACOES FINAIS

O principal objetivo desses alimentos € tornar o
alimento acessivel ao consumidor e seguro, mantendo
as caracteristicas do mesmo e propiciando alimentos

com maior prazo de validade. No entanto, com o
tempo, surgiram “mitos” sobre alimentos processados,
diversos sem veracidade. Grande parte dos alimentos

consumidos pela sociedade passam por alguma

técnica de processamento, porém, muitas pessoas
ndo sabem que até mesmo o congelamento de um

alimento € um processo teito em casa.

Dessa forma é de grande importancia o estudo e
pesquisas no que se refere ao processamento de
alimentos, a fim de disseminar conceitos sem
fundamentos em relacdo aos alimentos processados
a populacgdo, visando o esclarecimento em

fundamentos cientificos.




