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Métodos de Processamento e Conservacado de Alimentos
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O século XX nao foi marcado apenas por avancos em tecnologia. As mudancas
econdmicas e sociais, inclusive o crescimento da populacdo, mudaram profundamente as

relagbes e os meios de produgédo no campo.

Com base nos fatores de demanda, como, crescimento e envelhecimento da
populacdo no Brasil e no mundo; o aumento do poder de compra; a reducdo do nimero de
filhos por familia; a participagdo das mulheres no mercado de trabalho e o maior acesso a
informacdo, entre outros, surgiu O projeto Brasil Food Trends 2020, Processos e tendéncias,
gue elegeu cinco grupos de tendéncias, validadas por estudos elaborados por centros de

referéncia internacionais.

1 - Sensorialidade e Prazer. Desenvolvimento de alimentos com novas texturas e aromas,

alimentos premium, étnicos, gourmet, etc.
2-Saudabilidade e Bem-estar. Desenvolver produtos light/diet, energéticos, fortificados etc.

3 - Conveniéncia e Praticidade. Desenvolver pratos prontos com elevada vida de prateleira,

etc.
4 - Confiabilidade e Qualidade. Alimentos com garantia de origem, selos de qualidade etc.

5 - Sustentabilidade e Etica — Utilizagdo de baixo consumo de energia e agua, selos

ambientais etc.



A tecnologia de alimentos tem como objetivos manter as caracteristicas sensoriais e
nutritivas mais proximas do produto in natura. Evitar os efeitos adversos do calor como:
destruicdo de componentes termolédbeis, e desenvolvimento de sabor e cor indesejaveis.
Desenvolver sistemas alimentares para missdes de longa duracéo (vida de prateleira de 3-5
anos com qualidade de produtos frescos). Apresentar aos consumidores alimentos seguros
com baixo custo de energia com utilizacdo de operagfes simples e de facil manutencao e
visando a sustentabilidade. Envolve todas as areas da cadeia alimentar, ou seja, desde a
producdo primaria e colheita até o processamento, incluindo-se as etapas da elaboracéo,

conservacgao, acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo e consumo.
Os Métodos de conservacao dos alimentos utilizados em sua maioria séao:
Conservacao dos alimentos pelo calor:

1. Branqueamento: consiste na imersédo do alimento, previamente preparado, em
agua fervente ou insuflar vapor sobre ele, durante certo tempo, e em seguida
resfriado em agua gelada ou corrente ar frio, para evitar que o produto seja
submetido a um sobreaquecimento desnecessario. Geralmente € aplicado em
frutas e hortalicas com a finalidade de inativar enzimas;

2. Pasteurizacdo: € um método que utiliza o calor para eliminar os
microrganismos patogénicos existentes no alimento, com temperaturas
inferiores a 100°C e tem como principal objetivo prolongar a vida-de-prateleira
dos mesmos, por alguns dias, como no caso do leite ou por varios meses, como
ocorre com as frutas enlatadas.

3. Esterilizacdo: é um método térmico que consiste na destruicdo completa dos
microrganismos; o alimento é aquecido a uma temperatura acima de 100°C por
um certo periodo de tempo, suficiente para a destruicAo microbiana e a
inativacdo de enzimas capazes de deteriorar o produto durante o

armazenamento.



Conservacao dos alimentos pelo frio:

1.

Refrigeracédo: o armazenamento refrigerado utiliza temperaturas
um pouco acima do ponto de congelamento. Pode ser usada
como meio de conservagdo bésica ou como conservacao
temporaria até que se apligue outro método de conservacao.
Geralmente utiliza temperaturas entre -1°C a 13°C.

Congelamento: utilizam-se temperaturas mais baixas do que na
refrigeracdo, a redugcdo da temperatura abaixo do ponto de
congelamento, em torno de -18°C, tem como principais objetivos
inibir o crescimento microbiano e retardar 0S processos

metabodlicos.

Conservacao dos alimentos pelo controle da umidade:

1.

3.

Secagem: é a retirada total de agua livre por meios naturais como
o sol e o vento.

Desidratacdo Artificial: é a secagem pelo calor produzido
artificialmente em condi¢cdes de temperatura, umidade e corrente
de ar cuidadosamente controladas.

Adicdo de Solutos: a adicdo de elevadas quantidades de acucar
ou de sal ao alimento pode reter quantidades variadas de sua
agua, o que resulta em um estado qualificado como presséo
osmaética. A pressdo osmotica também pode ser aumentada
quando se concentra um alimento, pela evaporacdo parcial de

agua que ele contém.

Conservacao dos alimentos por fermentacao:

1.

Fermentacdo: €& o0 processo bioguimico em que o0s
microrganismos retiram do meio em que vivem 0s nutrientes que
necessitam, e ao mesmo tempo produzem substancias das quais
as industrias alimenticias utilizam.

Fermentacdo Lactica: € um processo que resulta na producdo
de acido lactico, que é aproveitado industrialmente para produtos

farmacéuticos, cosméticos e para produtos alimenticios.



3. Fermentacdo Alcodlica: é um processo que resulta na
transformacao de agucares soluveis em etanol.

4. Fermentagdo Acética: é a oxidacdo do alcool etilico para acido
acético, feita por bactérias acéticas.

Conservacao dos alimentos pela adi¢cdo de acido:

1. Picles Acido ou Azedo: recebe vinagre com 4% a 5% de acidez
e deve ser mantido com teor acético proximo a 3%.

2. Picles Doce: recebe um vinagre que foi adicionada uma
determinada quantidade de acucar.

3. Picles com aromatizantes: além do vinagre a salmoura contém
ingredientes aromatizantes como o endro (uma espécie vegetal),

pimentas, cravo, canela e outros.

Embalagem: mecanismo que proporciona uma barreira entre o alimento e o
ambiente, controlando a transmisséo da luz, a taxa de transferéncia de calor,
de umidade e de gases e o movimento dos microrganismos ou insetos. E o
recipiente, o pacote ou o envoltorio destinado a garantir a conservacédo e

facilitar o transporte e manuseio dos alimentos.

PROCESSAMENTOS COM OUTRAS TECNICAS DE CONSERVACAO

Métodos nado térmicos de processamento de alimentos tém mostrado
boa perspectiva para serem utilizados como processos alternativos ou

complementares aos métodos térmicos tradicionais

Alta Pressédo Hidrostéatica: € um método em que o alimento liquido ou solido,
a granel ou embalado, € submetido a altas pressbées (100 a 800 MPa), a
temperaturas variando de 0°C a 100°C e um tempo de exposi¢do de milésimo
de segundo a vinte minutos. Tem como objetivos inativar microrganismos
patogénicos com 0 minimo tratamento térmico, resultando em um produto com
completa retencdo de nutrientes e caracteristicas de alimentos frescos, sem
diminuicdo da vida de prateleira. Resulta em redu¢do do tempo do processo e

minimos problemas de danos pelo calor.



Irradiacdo: € um processo que pode ser utilizado como meio direto para a
conservagao de alimentos e como complemento para reforcar a acdo de outros
processos aplicados com a mesma finalidade. E um método fisico de
processamento de alimentos que inclui a exposi¢cdo de produtos alimenticios
pré-envasados ou a granel, mediante a raios gama, raios X ou elétrons. O
emprego da radiagdo, sob o ponto de vista técnico, satisfaz plenamente o
objetivo de proporcionar aos alimentos estabilidade nutritiva, condigbes de
sanidade e de mais longo periodo de armazenamento. E por este motivo que o
interesse pela radiacdo de alimentos vem crescendo em diversos paises, com
o incremento de novos conhecimentos, de novas pesquisas com aplicagéo

pratica desse método de conservacao nos alimentos.

Campo Elétrico Pulsado (CEP): O processo dos campos elétricos pulsados
(CEP), aplicado ao setor alimenticio, consiste em submeter os alimentos a
campos elétricos de intensidade muito forte (5 a 55kV/cm), de forma repetitiva
(pulsada), durante espacos de tempo muito curtos (microssegundos), no intuito
de destruir os microorganismos. Com a aplicacdo de CEP é possivel destruir
completa ou parcialmente os microorganismos em alimentos. O efeito desta
técnica sofre varias influéncias e depende das caracteristicas proprias dos

microorganismos, dos parametros do tratamento e das caracteristicas do meio.

Campo Magnético: Campos magnéticos estéticos e oscilantes tem sido
explorados por seu potencial de inativar microrganismos. Atuam
especificamente sobre a matéria biologica: atividade enzimética; na integridade
de DNA; metabolismo celular; e principalmente no desenvolvimento de
microrganismos. A energia causa alteracbes nas atividades metabolicas
associadas aos ions e o acoplamento de energia dentro das partes
magneticamente ativas das macromoléculas causando oscilagdes que resultam

na quebra das ligacdes covalentes da molécula DNA;

Aguecimento 6hmico: Diferentemente das energias dielétrica e infravermelha,
as quais utilizam ondas que penetram no alimento, sendo absorvidas e
convertidas em calor, 0 aquecimento 6hmico usa a resisténcia elétrica dos
alimentos para converté-la a diretamente em calor. E um método direto usado

na conservacao de alimentos, nos quais o calor é gerado dentro do produto.



Ele usa principalmente a frequiéncia da rede elétrica, onde uma corrente passa
através de um alimento e a resisténcia elétrica do alimento causa uma poténcia
a ser traduzida diretamente em calor. Pode ser usado para esterilizagdo UHT
de alimentos, especialmente daqueles que contém particulas grandes (até
2,5cm), dificeis de esterilizar por outros meios. Ele esta, atualmente, em uso na
Europa, Estados Unidos e Japdo para processamento asséptico de refei¢cdes
prontas de alto valor agregado, estocadas em temperatura ambiente;
pasteurizacdo de alimentos particulados para enchimento a quente; produtos
preaquecidos antes do enlatamento; e refeicbes preparadas de alto valor

agregado, distribuidas sob temperaturas de refrigeracéo.
CONSIDERACOES FINAIS

Técnicas de Processamentos ndo Térmicos e Métodos Combinados
apresentam grande futuro. A maior procura por alimentos minimamente
processados, saudaveis, com baixos niveis de conservadores e
sobretudo convenientes sdo 0s principais motivos para que estas
técnicas ganhem cada vez mais espac¢o. O que leva a vantagens como
armazenamento prolongado, economia de energia, reducdo na
quantidade de conservadores quimicos, estabilidade microbioldgica, e

melhor manutencado das caracteristicas sensoriais do produto original.



