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preocupação com a quali-
dade dos produtos que vão
à mesa do brasileiro tem

aumentado de modo considerável
nos últimos anos, já que a exigên-
cia dos consumidores internos
quanto ao padrão é cada vez mai-
or. Conseqüentemente, tem cresci-
do o interesse por pesquisas desen-
volvidas, nessa área, nos labora-
tórios de universidades brasilei-
ras. E a Unicamp, com as pesquisas
do Laboratório de Engenharia de
Processos, da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos (FEA), ocupa
um papel que se tornou referência
nesse processo.

Há mais de uma década que esse
Laboratório desenvolve pesqui-

sas sobre a desi-
dratação osmótica,
um processo que
consiste basica-
mente na retirada
da água contida em
certos alimentos,

que podem ser fruta, legume ou
carne. Nesse tempo, foram mais de
duas dezenas de teses e disserta-
ções sobre o tema, além de uma sé-
rie de projetos, muitos deles ainda
em andamento. De acordo com a
professora Miriam Dupas Hubin-
ger, do Laboratório de Engenharia
de Processos da FEA, trata-se de
um processo desenvolvido de ma-
neira que a qualidade da fruta ou
do legume fique a mais próxima
possível do produto fresco.

Para as frutas, utiliza-se em ge-
ral uma solução concentrada de
sacarose, que é um açúcar abun-
dante e barato no Brasil. Para as
carnes vermelhas, peixes e alguns
legumes, as mais usadas são solu-
ções de sal (cloreto de sódio), �sem-
pre se tomando cuidado com o teor
de sal final desses alimentos e o
impacto que tal substância pode-
rá causar no sabor do alimento�,

A

alerta a professora Miriam. Atual-
mente, no Laboratório de Enge-
nharia de Processos, os pesquisa-
dores estão desenvolvendo estu-
dos com fatias de manga osmoti-
camente desidratadas e embala-
das sob atmosfera modificada, pa-

ra se determinar a vida no estoque
em prateleiras.

No processo de desidratação os-
mótica, a estrutura da parede celu-
lar dos alimentos age como se fos-
se uma membrana semipermeável,
que não é completamente seletiva,

resultando em dois fluxos de trans-
ferência de massa em sentido con-
trário: a difusão da água do alimen-
to para a solução e a difusão do soluto
(sal ou açúcar que se encontra dis-
solvido em água) da solução para o
alimento. Pode haver ainda uma
pequena perda dos solutos naturais
do alimento, como açúcares, ácidos
orgânicos e minerais, entre outros,
que pode ser desprezível do ponto
de vista de transferência de massa.

�A retirada de água por desidra-
tação osmótica nem sempre reduz
os teores protéicos dos alimentos
(carnes e peixes, por exemplo). O
que pode ocorrer é que, dependen-
do da concentração de salmoura
utilizada, as proteínas podem ser
desnaturadas � quando a proteína
perde sua conformação estrutural
e sua atividade biológica�, explica
a professora Miriam.

A pesquisadora alerta que as al-
tas temperaturas também podem
causar a desnaturação de proteí-
nas. �A alternativa, no caso de de-
sidratação osmótica de carnes e
peixes, é trabalhar com soluções de
sal em concentrações e temperatu-
ra que não afetem os tipos de pro-
teínas presentes�, diz. A desidra-
tação osmótica é geralmente rea-
lizada à pressão atmosférica e tem-
peraturas na faixa de 20ºC a 50ºC
para as frutas e legumes. Altas
temperaturas favorecem a trans-
ferência de massa, elevando a
quantidade de água retirada. No
entanto, observa-se que em tem-
peraturas próximas a 50ºC come-
ça a ocorrer a destruição da pare-
de celular, e a textura e o sabor dos
frutos são irremediavelmente pre-
judicados. �A cor original de um
fruto nessas condições também
pode se degradar�, observa a pes-
quisadora. Já para as carnes e pei-
xes, são empregadas temperatu-
ras entre 10ºC e 20ºC para se evitar
a degradação do produto e o de-
senvolvimento e proliferação de
microorganismos.

Miriam argumenta que os tratamentos osmó-
ticos vêm sendo usados principalmente como um
pré-tratamento introduzido a alguns processos con-
vencionais, como secagem a ar e congelamen-
to, com o propósito de melhorar a qualidade do
produto final, reduzir custos de energia ou mesmo
formular novos produtos. Além disso, no Labora-
tório de Engenharia de Processos da Faculdade
está se estudando a aplicação da desidratação
osmótica como uma etapa prévia à embalagem
sob atmosfera modificada.

“O que se busca com isso é a obtenção de fru-
tas processadas, saudáveis, naturais e saborosas,
com uma vida de prateleira muito maior que a da fruta
apenas cortada e embalada sob atmosfera modifi-
cada. No caso da metade da goiaba, conseguimos
uma vida útil de 24 dias para a desidratada osmo-
ticamente embalada sob atmosfera modificada em
potes PET e refrigerada, contra dez dias para a
goiaba ao meio, sem nenhum pré-tratamento, tam-
bém embalada em potes PET e estocada sob re-
frigeração”, conclui a pesquisadora.

No entanto, a combinação da temperatura de
estocagem, embalagem sob atmosfera modificada
e do processo de desidratação osmótica, resulta
em produtos mais resistentes à contaminação
microbiológica com características sensoriais
superiores ao fruto fresco minimamente proces-
sado, estocado sob as mesmas condições. Miriam
alerta que, nesses casos, se as frutas ficarem mais
tempo nas prateleiras dos supermercados começa
a ocorrer o desenvolvimento de fungos (mofo) e
leveduras, deixando-as impróprios para o consu-
mo. Os produtos osmoticamente desidratados e
posteriormente secos, quando comparados aos
produtos apenas secos, apresentam melhor tex-
tura, maior retenção de vitaminas, melhor sabor
e estabilidade de cor. A vida de prateleira de um pro-
duto osmoticamente desidratado e seco varia de
seis meses a um ano, segundo a pesquisadora.

Comparada a outros processos de desidrata-
ção de alimentos, a característica diferencial da de-
sidratação osmótica é a possibilidade de modifi-
car a formulação do produto, por meio da inserção
de solutos com o propósito de preservar os inte-
resses nutricionais ou sensoriais. Pode representar
um bom método no desenvolvimento de alimen-
tos funcionais – com funções específicas, como
fornecer mais fibras ao organismo ou ter proprie-
dades anticancerígenas – por exemplo.

Faculdade de Engenharia de Alimentos iniciou há 12 anos pesquisas na área de desidratação osmótica
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lora Marta Giglio Bueno sem-
pre considerou o ato de cui-
dar um desdobramento da

educação que recebeu em casa.
Parte desses princípios foi incor-
porada à sua prática profissional,
quando optou pela enfermagem.
Ela divide seu tempo há 23 anos
com o trabalho no HC da Unicamp.
�Percebi que a missão de cuidar

não se desvincula
dos valores so-
ciais�, afirma.
Mais tarde, com-
preendeu melhor
o assunto no mes-
trado �A constru-

ção da autonomia profissional: o tra-
balho do enfermeiro no contexto
hospitalar�. Muitas constatações
confirmaram suas suspeitas: enfer-
meiros ainda confundem autono-
mia com autoridade e poder, �omi-
tindo� aspectos da humanização e
restringindo a assistência,  sem uma
visão holística do paciente. �Adqui-
rimos poder com o conhecimento e
aplicabilidade de referenciais teóri-
cos específicos da enfermagem à
medida que construímos esse sa-
ber�, esclarece.  Um dos conceitos
adotados hoje define �autonomia�
como um valor assumido pelo en-
fermeiro consciente, para escolher
a melhor forma de atuar junto ao
paciente.

A investigação de Flora envolveu
análise do depoimento de 59 enfer-
meiros assistenciais, entrevistados
aleatoriamente nos três turnos de
trabalho do HC. Segundo ela, os en-
fermeiros, em geral, relatam que têm
autonomia quando relacionam su-

as atividades com o processo de cui-
dar, mas não na esfera burocrática
e administrativa. Um dos entrevis-
tados afirmou que o profissional de
enfermagem acaba desenvolvendo
várias atividades ao mesmo tempo.
�Tudo aquilo que ninguém sabe a
quem cabe atribuir, sobra para o
enfermeiro. São tarefas simples
que não exigem formação especial
como a do enfermeiro. Ele poderia
ficar liberado para se ocupar do
cuidado�, sugere.

Outros relatos � destaca Flora �

deixam claro que o enfermeiro de-
veria ter mais contato com o paci-
ente (com apuração mais criterio-
sa de suas queixas) e ter mais auto-
nomia para conhecer o processo de
cuidar. Os centros formadores,
prossegue a enfermeira, moldam a
visão do profissional sobre seu pa-
pel na sociedade e na instituição de
saúde. Na sua opinião, no entanto,
o enfoque da promoção de saúde e
o seu caráter preventivo deveriam
ser mais estimulados. �Já tivemos
uma reforma curricular e espera-

fermeiros do HC é de 37,3 anos, o
sexo predominante é o feminino
(em 88% dos entrevistados), 67%
residem em Campinas (com per-
centual elevado de população flu-
tuante), 33,9% têm mais de um em-
prego, 78,5% tiveram formação
universitária em instituições par-
ticulares (nem todas ligadas a hos-
pitais-escolas e universidades),
mais de 90% têm no mínimo uma
especialização e 84,7% estão satis-
feitos com o seu trabalho.

Na entrevista, Flora avaliou ain-
da outras categorias de investiga-
ção, como a visão do profissional
em relação à promoção da saúde,
a liderança na equipe de saúde, a
qualificação do saber em enferma-
gem, a competência profissional, as
atividades inespecíficas da profis-
são, a visão atual do trabalho do en-
fermeiro e as atitudes para mudan-
ça do modelo em vigência. �Este co-
nhecimento poderá ser aplicado ao
meu cotidiano, porque o material
foi colhido na própria Universida-
de. Sua aplicação poderá ser
conduzida, inclusive, pelo plane-
jamento estratégico proposto pe-
la Unicamp�, sugere.

Flora presidiu, por nove anos, a
Comissão de Ética de Enfermagem
do HC. É graduada em enferma-
gem pela PUC-Campinas, especi-
alista em administração hos-
pitalar pela Faculdade �São
Camilo� e habilitada em saúde
pública pela PUC-Campinas e em
cuidados intensivos pela U-
niversidade de São Paulo (USP).
Foi enfermeira assistencial por
muitos anos e, atualmente, como
enfermeira gerencial, atua como
assistente técnico do Departamen-
to de Enfermagem do HC.

FEA é referência em melhoria de alimentos

Tese avalia grau de autonomia dos enfermeiros

mos que mais valores sejam
agregados porque, além da valo-
rização profissional, uma visibi-
lidade social poderá se juntar aos
valores éticos e legais da profis-
são�, acredita.

Nível de satisfação  � A enfer-
meira Flora conta que sua pesqui-
sa, orientada pelo antropólogo e
sociólogo em saúde Marcos Sou-
za Queiroz, do Centro de Memó-
ria da Unicamp (CMU), apontou
que a faixa etária média dos en-
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A enfermeira Flora Marta Giglio Bueno: “Falta uma visão holística do paciente”

Autora colheu
depoimentos
de 59
profissionais

Pesquisas já
renderam
mais de
vinte teses

A professora Miriam Dupas Hubinger, do Laboratório de Engenharia de Processos:
preservando as características do produto fresco

Uma série
de benefícios
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