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Metodologia causa poucos danos as propriedades nutricionais e ao sabor dos produtos

FEA testa tecnologia para
processamento de alimentos

JEVERSON BARBIERI

jeverson@unicamp.br

' l ma linhade pesquisa base-

adaem processos ndo-con-
vencionais de processamento de
alimentos, naqual estdo incluidos
processos ndo-térmicos, deu ori-
gemaumanovatecnologiacapaz
de preserva-los por meio da ho-
mogeneizacao a alta presséo. Se-
gundo o coordenador da pesqui-
sa, professor Marcelo Cristianini,
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Inddstria de Tecnologia de
demonstrou  Alimentos, daFa-
R culdade de Enge-
mtereissge pela nhariade Alimen-
tecnologia tos (FEA), tratam-

se de processos que causam pou-
cosdanosaosalimentosemtermos
de perda de propriedades nutri-
cionais, sabor, aromae cor. “E uma
tecnologia nova, financiada pela
Fundacdo de Amparo a Pesquisa
do Estado de S&o Paulo (Fapesp)
desde 2001, que certamente sera
utilizada em um futuro bastante
préximo pelas industrias alimen-
ticias, em func¢do de suas amplas
vantagens”, afirma Marcelo.
Dentre osalimentos jautilizados
por Marcelo em suas pesquisas, es-
tdo o suco de laranja, a 4gua de
€oco, o leite e a cerveja. Ele expli-
caque essatecnologiade homoge-
neizagdo a alta presséao, desenvol-
vidapelo grupo de pesquisacoor-
denado por ele, consiste em sub-
meter o alimento, em fluxo conti-
nuo, a pressdes elevadissimas que
chegamaatingir 3.200 atm. Nesse
processo, o alimento é bombeado
por meio de umavalvulade pres-
sdo naqual velocidades e taxas de
cisalhamento altissimas sdo alcan-
cadas pelo fluido. “Estes fatores,
aliados a uma expanséo repentina
a pressao atmosférica na saida da
valvula, sdo responsaveis pelaina-
tivagdo de microrganismose deen-
zimasdosalimentos, proporcionan-
do uma extensdo da vida de prate-
leira”, assegura o pesquisador.
Dessa maneira, de acordo com
Cristianini, aconservacao das ca-
racteristicas dos alimentos tem u-
ma melhora bastante acentuada.
“E um processo bastante rapido
gue utiliza poucos segundos e ndo
envolve um aquecimento muito
alto. As diferencas de temperatu-
rando ultrapassam 60°C e, portan-
to, perdas de caracteristicas como
sabor, aroma e cor séo muito me-
nores do que em processos con-
vencionais”, comparacele.

Processos convencionais—0s
sistemas mais convencionais de
processamento de alimentos flui-
dos,comosucos, cervejase leite, so
processos de pasteurizagdo ou este-
rilizacdo com aquecimento. A pas-
teurizacgao € um tratamento reco-
mendado para eliminar possiveis
agentes causadores de doengas e,
também, parareduzirontmerode
microorganismos presentes nosali-
mentos, como a flora bacteriana. E
utilizada normalmente em produ-
toscujas caracteristicas nutricionais
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O coordenador da pesquisa, professor Marcelo Cristianini: alimento tdo seguro quanto o obtido por meio do processamento convencional

eorganolépticas, que sdo relaciona-
das aos sentidos (principalmente
olfato e paladar), podem ser influ-
enciadas por altas temperaturas,
que nesse caso podem chegar a 80°
C, porum periodode 15a30segun-
dos, ocasionando modifica¢des na
estruturafisico-quimicadoalimen-
to. Aesterilizacdo é umatécnicade
tratamento térmico, cuja aplicacdo
tem como objetivo eliminar total-
mente 0s microorganismos presen-
tes nosalimentos. Astemperaturas
de tratamento atingem 140° C, por
um periodo de 1 a 3 segundos. Es-
sastemperaturas sdo muito superi-
ores as utilizadas no processo de
pasteurizacao.

Cristianini explicaque adiferen-
¢a entre 0s processos convencio-
nais e a nova tecnologia esta exa-
tamente no processo térmico. Ele
afirma que a aplicacéo de tempe-
raturas elevadas é o fator respon-
savel pela perdabem marcante de
saborearoma. “Além disso, as ca-
racteristicas nutricionais sdo bas-
tante afetadas. O grau de perdades-
ses elementos depende exclusiva-
mente de cada alimento”, analisa.

Existe ainda uma linha de pes-
quisado professor que utilizaesta
tecnologia para modificacdo de
propriedades funcionais de prote-
inasdo leite e dasoja. O objetivo é
modificar as caracteristicas das

proteinas, para se obter novos in-
gredientes paraaindustriade ali-
mentos, conferindo novas textu-
ras, por exemplo.

Estagio da pesquisa - Atual-
mente, o projeto estad em escala-
piloto. Entretanto, o objetivo em
breve é passa-lo paraescalaindus-
trial. Todo o equipamento foi uma
adaptacdo de aparelhosjaexisten-
tes no mercado. “Uma das vanta-
gens que essa novatecnologiatra-
rdao publicoconsumidor équeele
recebera um alimento tdo seguro
guanto o do obtido por meio do
processamento convencional. Po-
rém, eleteraum valor agregado do
tipo aroma, sabor e aspectos nu-
tricionais bem mais evidentes”,
comemora Marcelo.

O pesquisador esclarece que, por
ser umatecnologianova, elaainda
tem um custo bastante alto. Como
oequipamento trabalhacom pres-
sBeselevadas, deve ser bastante ro-
busto parasuportar essas pressoes.
Além disso, segundo Marcelo, o
protétipo de laboratério ainda pos-
sui vazdes muito pequenas para
aplicacbes industriais. O préximo
passo, considerado bastante viavel,
€ um avanco dessa tecnologiacom
o0 proposito de torna-la industrial.

Cristianini mostra que ja existe
um mesmo processo de tecnologia

comalta pressdo em escalaindus-
trial chamado de processo isos-
tatico. Utiliza-se um vaso de alta
pressédo onde alimentos fluidos ou
solidos sdo colocados. L4, nessa
camara, recebem umaalta pressao
por periodo determinado e depois
édespressurizado. “Nesse caso, 0s
alimentos podem ser carnes, fru-
tas e até mesmo comidapronta. A
diferencga é que ndo utilizam o flu-
xo continuo. O funcionamento se
dapor batelada, o que significafre-
guentes paradas para limpeza da
camarade pressao e reabastecimen-
todealimentos. Isso geramais tem-
po e custo de producgéo”, explica.

Consumo deenergia—Oespa-
co fisico necesséario paraessaplan-
ta industrial é pequeno g, segun-
do Marcelo, compativel com os
processos convencionais. Agran-
de vantagem é néo ter superficie
aquecida, ou seja, ndo existe con-
sumo de energiaparaaproduc¢do
de calor. O consumo de energia,
segundoele, se daapenas parabom-
bear o produto para o equipamen-
to. “Aindanao fizemos os calculos,
porém isso podera se tornar uma
economiade processo bastante van-
tajosa”, comemora.

E preciso levar em conta que,
qguando é realizado o bombeamen-
to de suco ou leite no pasteuriza-

dor convencional, aenergiagasta
para o bombeamento é pequena,
masaenergiagasta paraproduzir
vapor é muito grande. SO que essa
é umatecnologia que atualmente
¢ bastante viavel. No novo proces-
sond&o é necessariaaproducdo de
vapor, economizando muitaener-
gia. Porém, atecnologiaparabom-
bear a pressao a 3.200 atm é mui-
tocara, utilizando motores e bom-
bas muito maiores.

Mesmo assim, segundo Cristia-
nini, jaexiste interesse por parte da
iniciativa privada nessa nova tec-
nologiadesenvolvidanaFEA. Nos
proximosdias, o professor Marce-
loestararecebendoavisitade uma
empresa processadora de sucos,
doestado de Sdo Paulo, interessa-
daem estabelecer contatos e saber
mais sobre o equipamento. “O ma-
isinteressante é que eles souberam
do equipamento por intermédio
detrabalhos publicados e nos pro-
curaram. Esse é o resultado da pes-
quisa”, finaliza o pesquisador.

O grupo de pesquisado profes-
sor Marcelo Cristianini jafinalizou
duasteses de mestrado e dois tra-
balhos de iniciacdo cientificasobre
otema. Atualmente, trésalunos de
doutorado e um de mestrado de-
senvolvem suas pesquisas a partir
dessas tecnologias ndo-convencio-
nais em processos ndo-térmicos.
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