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O que a maioria das pessoas
pensa sobre

nlimentos industrializados???
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REALIDADE

Alimentos processados em geral

Conservas (processamento minimo)



v’ contradiz as normas e legislacdo vigentes e
classifica os alimentos por meio de critérios sem
fundamentos consistentes.

v’ criada por profissionais de outras areas que n3o
dominam a teoria e pratica do processamento de
alimentos

v" ignora o fato de que estes alimentos sdo aprovados
pelas agéncias regulatorias governamentais

Fonte: http://alimentosprocessados.com.br/mitos-fatos-processamento-
ultraprocessados.php



IN-NATURA PROCESSADO ULTRAPROCESSADO

abacaxi abacaxi
em calda

espiga de milho em
milho conserva

peixe peixe em
conserva



Importancia da
Industrializacao
de Alimentos

Necessidade de producao de
alimentos em larga escala

— Quantidade e qualidade

Aumento da vida de
prateleira

Melhorar algumas
caracteristicas:
toxicidade, sabor, textura,
aparéncia e valor nutritivo




Seria possivel alimentar a atua
populagdo mundial se nGo
houvesse a industrializacdo de
alimentos ???



Apesar da producdo de alimentos em larga
escala, a fome ainda é a realidade de muitas
pessoas pelo mundo...

Nao faltam alimentos, mas
condicées de acesso a
eles.




Como a Industria de Alimentos pode atuar para
modificar este cenario?

e Otimizar a producao
- M n2 de pessoas alimentadas/quantidade produzida

- Reducao do desperdicio = aproveitamento de residuos e sub-
produtos

 Sustentabilidade em toda a cadeia de
producao

- Do campo a mesa

* Alimentos mais nutritivos e incorporados
de compostos benéficos a saude

 Cumprimento das leis quanto a producao de alimentos
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Tipos de industrias de alimentos no Brasil

Carnes
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Importancia da Industrializacao de Alimentos

i
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Conceitos basicos

* A Tecnologia de Alimentos

Definicao: é a sequéncia de operacoes desde a selecao da MP, até o
processamento, preservacao e distribuicao do produto alimenticio

—

*Nutricdo = necessidades basicas de nutrientes/
principios para manutencao da saude

*Quimica = analitica e bioguimica — entender as
reacoes nos alimentos e como controla-las

* 4 3reas—
*Biologia = qualidade da MP (melhoramento genético)
e microbiologia

*Engenharia - operac¢des unitdrias que transformam a
MP em produto acabado




Conceitos
basicos

OPERACOES UNITARIAS

« As OPERACOES UNITARIAS
envolvem uma combinacao de
procedimento para atingir as ﬂ
modificacdes desejadas nas

, . ; Matéria-prim r transformaca
matérias-primas. atéria-prima passa por transformacao

FISICA para a obtencio de produtos

» Cada operacao possui um efeito
especifico, identificavel e previsivel

A combinacao e a sequéncia das
operacoes determinam a natureza
final do produto elaborado
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OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1. OBTENCAO DAS MATERIAS-PRIMAS:
- Colheita/ ordenha/ abate/ pesca

2. TRANSPORTE, RECEPCAO E
ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS

Bl z0yusweioy susq/sojo)cewIun/Iq dweoiun’Besy mmayyd

Recep¢ao de hortaligas Transporte por esteiras

W - swoq
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m OPERAC()ES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
3. Pré-processamento

Limpeza com spray de agua

Descascamento

Bdf' | LoWswe Dy auUBq/SOI0YD BU IUN UG duwexun UBEd) mmm  dRy
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= OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
4. Processamento

Saida do Produto Pr\;r;;itl)ada
2° Estagio Homogeneizado
— Anel de
p Impacto
Ajuste da | [~
Valvula oLl
%] |o| [¥° SaidodoProduto
Entrada do Homogeneizado
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Entrada do / 0800\
Produto Ooo 008
= y 0
1° Estégio
OPERACAO DE HOMOGENEIZAGCAO -

dos
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(Fonte ~ GAVA AJ; SILVA CAB: FRIAS, JRG. In
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Matérias-primas utilizadas pela industria de alimentos

* Substancia de origem animal, vegetal ou mineral

Transformacao
quimica, fisica,
enzimatica ou bioldgica

I

*QUALIDADE DA MATERIA-PRIMA - QUALIDADE DO PRODUTO
FINAL
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Principais matérias-primas utilizadas pela industria de
alimentos

1) Graos alimenticios

Cereais Leguminosas Oleaginosas

2)Raizes, tubérculos, bulbos e caules

Raizes e tubérculos Bulbos Caules .



Principais matérias-primas utilizadas pela industria de
alimentos

3) Frutas

Tropicais &
Clima temperado

4) Verduras, legumes e outras hortalicas
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Principais matérias-primas utilizadas pela industria de
alimentos

5) Carnes, pescados, leite e ovos

6) Especiarias e condimentos

7) Minerais e agua
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Fases da obtencao da MP

Cuidados desde o plantio do vegetais/ selecdo dos
reprodutores de animais

Selecao adequada da MP para a producao do alimento final

Atributos desejaveis para a MP na
industria de alimentos

Valor nutritivo

Baixa variabilidade fisico-quimica = pH,
teor de solidos soluveis, acidez, cor,
textura, etc

Capacidade de resistir ao processo
industrial
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Fases do processamento da industria de alimentos

Preparo da MP e Manufatura dos
operacgoes iniciais produtos finais

 Limpeza = remocao de sujeira grosseira (terra, pedras, insetos)
-jatos de ar; lavagem por imersao, lavagem por flotacao

* Selecdo = descarte de MP imprdpria
- garantir padronizacao e uniformidade

* Classificacdo —=> separacado dos lotes diferentes
- cor, tamanho, grau de amadurecimento

* Descascamento = para vegetais in natura
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Procedimento de selecao

Procedimento de limpeza por spray (a)
e por imersado (b).

Procedimento de classificacao
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Fases do processamento da industria de alimentos

Manuseio da Manufatura dos
matéria-prima produtos finais

* Limpeza e purificagdo = remocdo de pequenas sujidades e

microorganismos
- Imersao em solucao de hiperclorito

* Remoc¢ao de partes indesejaveis

* Desintegracao
- extracao

- despolpamento
- moagem

- trituracao
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Entrada do produto

Entrada
do produto

Eixo giratério
de impacto

Saida do " §
produto

Martelos de
impacto

moido Saida do produto moido J *EE

Extracao de 6leo vegetal
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Fases do processamento da industria de alimentos

Manuseio da Preparo da MP e
matéria-prima operagoes iniciais

* Formulacao/Padronizacgdo

* Operagoes de processamento
-Fisicas > ex. aplicacdo de calor
- Quimicas =2 ex. acidificacao
- Fisico-quimicas = ex. caramelizacdo
- Bioldgicos e enzimaticas =2 ex. fermentacdo

* Embalagem

* Distribuicao
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* Atendimento aos requisitos de armazenamento dos
alimentos

Temperatura = ex. refrigeracdo

Umidade—> ndo pode ser maior que a umidade de
equilibrio

Armazenamento

 Composicao do ar

Manter o alimento livre de odores

Cuidados com insetos e roedores
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Métodos de conservacao de alimentos

* Eliminacao total ou parcial de mos
-Esterilizacao e pasteurizacao

* Dificultar a proliferacao dos mos
- Refrigeracao, secagem, salga, etc

Os melhores métodos sao aqueles que:

Causam Causam
Aumentam a VP menores perdas menores perdas
nutricionais sensoriais




Métodos de conservacao de
alimentos

A & © i

Frio Fermentagao Acucar, salga, Métodos
defumacao inovadores

C A ¢

Irradiagao Aditivos Calor
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Material para estudo...

Evangelhista, J. Tecnologia de
Alimentos. Ed. Atheneu, 2 @
edicao, 1999.

Gava, A.J. e colaboradores.
Tecnologia de Alimentos —
Principios e Aplicacdes.
Editora Nobel, 2012.
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