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ma linha de pesquisa base-
ada em processos não-con-

vencionais de processamento de
alimentos, na qual estão incluídos
processos não-térmicos, deu ori-
gem a uma nova tecnologia capaz
de preservá-los por meio da ho-
mogeneização à alta pressão. Se-
gundo o coordenador da pesqui-
sa, professor Marcelo Cristianini,

do Departamento
de Tecnologia de
Alimentos, da Fa-
culdade de Enge-
nharia de Alimen-
tos (FEA), tratam-

se de processos que causam pou-
cos danos aos alimentos em termos
de perda de propriedades nutri-
cionais, sabor, aroma e cor. “É uma
tecnologia nova, financiada pela
Fundação de Amparo à Pesquisa
do Estado de São Paulo (Fapesp)
desde 2001, que certamente será
utilizada em um futuro bastante
próximo pelas indústrias alimen-
tícias, em função de suas amplas
vantagens”, afirma Marcelo.

Dentre os alimentos já utilizados
por Marcelo em suas pesquisas, es-
tão o suco de laranja, a água de
coco, o leite e a cerveja. Ele expli-
ca que essa tecnologia de homoge-
neização à alta pressão, desenvol-
vida pelo grupo de pesquisa coor-
denado por ele, consiste em sub-
meter o alimento, em fluxo contí-
nuo, a pressões elevadíssimas que
chegam a atingir 3.200 atm. Nesse
processo, o alimento é bombeado
por meio de uma válvula de pres-
são na qual velocidades e taxas de
cisalhamento altíssimas são alcan-
çadas pelo fluido. “Estes fatores,
aliados a uma expansão repentina
à pressão atmosférica na saída da
válvula, são responsáveis pela ina-
tivação de microrganismos e de en-
zimas dos alimentos, proporcionan-
do uma extensão da vida de prate-
leira”, assegura o pesquisador.

Dessa maneira, de acordo com
Cristianini, a conservação das ca-
racterísticas dos alimentos tem u-
ma melhora bastante acentuada.
“É um processo bastante rápido
que utiliza poucos segundos e não
envolve um aquecimento muito
alto. As diferenças de temperatu-
ra não ultrapassam 60º C e, portan-
to, perdas de características como
sabor, aroma e cor são muito me-
nores do que em processos con-
vencionais”, compara ele.

Processos convencionais – Os
sistemas mais convencionais de
processamento de alimentos flui-
dos, como sucos, cervejas e leite, são
processos de pasteurização ou este-
rilização com aquecimento. A pas-
teurização é um tratamento reco-
mendado para eliminar possíveis
agentes causadores de doenças e,
também, para reduzir o número de
microorganismos presentes nos ali-
mentos, como a flora bacteriana. É
utilizada normalmente em produ-
tos cujas características nutricionais

e organolépticas, que são relaciona-
das aos sentidos (principalmente
olfato e paladar), podem ser influ-
enciadas por altas temperaturas,
que nesse caso podem chegar a 80º
C, por um período de 15 a 30 segun-
dos, ocasionando modificações na
estrutura físico-química do alimen-
to. A esterilização é uma técnica de
tratamento térmico, cuja aplicação
tem como objetivo eliminar total-
mente os microorganismos presen-
tes nos alimentos. As temperaturas
de tratamento atingem 140º C, por
um período de 1 a 3 segundos. Es-
sas temperaturas são muito superi-
ores às utilizadas no processo de
pasteurização.

Cristianini explica que a diferen-
ça entre os processos convencio-
nais e a nova tecnologia está exa-
tamente no processo térmico. Ele
afirma que a aplicação de tempe-
raturas elevadas é o fator respon-
sável pela perda bem marcante de
sabor e aroma. “Além disso, as ca-
racterísticas nutricionais são bas-
tante afetadas. O grau de perda des-
ses elementos depende exclusiva-
mente de cada alimento”, analisa.

Existe ainda uma linha de pes-
quisa do professor que utiliza esta
tecnologia para modificação de
propriedades funcionais de prote-
ínas do leite e da soja. O objetivo é
modificar as características das

dor convencional, a energia gasta
para o bombeamento é pequena,
mas a energia gasta para produzir
vapor é muito grande. Só que essa
é uma tecnologia que atualmente
é bastante viável. No novo proces-
so não é necessária a produção de
vapor, economizando muita ener-
gia. Porém, a tecnologia para bom-
bear a pressão a 3.200 atm é mui-
to cara, utilizando motores e bom-
bas muito maiores.

Mesmo assim, segundo Cristia-
nini, já existe interesse por parte da
iniciativa privada nessa nova tec-
nologia desenvolvida na FEA. Nos
próximos dias, o professor Marce-
lo estará recebendo a visita de uma
empresa processadora de sucos,
do estado de São Paulo, interessa-
da em estabelecer contatos e saber
mais sobre o equipamento. “O ma-
is interessante é que eles souberam
do equipamento por intermédio
de trabalhos publicados e nos pro-
curaram. Esse é o resultado da pes-
quisa”, finaliza o pesquisador.

O grupo de pesquisa do profes-
sor Marcelo Cristianini já finalizou
duas teses de mestrado e dois tra-
balhos de iniciação científica sobre
o tema. Atualmente, três alunos de
doutorado e um de mestrado de-
senvolvem suas pesquisas a partir
dessas tecnologias não-convencio-
nais em processos não-térmicos.

U

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

FEA testa tecnologia para
processamento de alimentos

proteínas, para se obter novos in-
gredientes para a indústria de ali-
mentos, conferindo novas textu-
ras, por exemplo.

Estágio da pesquisa – Atual-
mente, o projeto está em escala-
piloto. Entretanto, o objetivo em
breve é passá-lo para escala indus-
trial. Todo o equipamento foi uma
adaptação de aparelhos já existen-
tes no mercado. “Uma das vanta-
gens que essa nova tecnologia tra-
rá ao público consumidor é que ele
receberá um alimento tão seguro
quanto o do obtido por meio do
processamento convencional. Po-
rém, ele terá um valor agregado do
tipo aroma, sabor e aspectos nu-
tricionais bem mais evidentes”,
comemora Marcelo.

O pesquisador esclarece que, por
ser uma tecnologia nova, ela ainda
tem um custo bastante alto. Como
o equipamento trabalha com pres-
sões elevadas, deve ser bastante ro-
busto para suportar essas pressões.
Além disso, segundo Marcelo, o
protótipo de laboratório ainda pos-
sui vazões muito pequenas para
aplicações industriais. O próximo
passo, considerado bastante viável,
é um avanço dessa tecnologia com
o propósito de torná-la industrial.

Cristianini mostra que já existe
um mesmo processo de tecnologia

com alta pressão em escala indus-
trial chamado de processo isos-
tático. Utiliza-se um vaso de alta
pressão onde alimentos fluidos ou
sólidos são colocados. Lá, nessa
câmara, recebem uma alta pressão
por período determinado e depois
é despressurizado. “Nesse caso, os
alimentos podem ser carnes, fru-
tas e até mesmo comida pronta. A
diferença é que não utilizam o flu-
xo contínuo. O funcionamento se
dá por batelada, o que significa fre-
qüentes paradas para limpeza da
câmara de pressão e reabastecimen-
to de alimentos. Isso gera mais tem-
po e custo de produção”, explica.

Consumo de energia – O espa-
ço físico necessário para essa plan-
ta industrial é pequeno e, segun-
do Marcelo, compatível com os
processos convencionais. A gran-
de vantagem é não ter superfície
aquecida, ou seja, não existe con-
sumo de energia para a produção
de calor. O consumo de energia,
segundo ele, se dá apenas para bom-
bear o produto para o equipamen-
to. “Ainda não fizemos os cálculos,
porém isso poderá se tornar uma
economia de processo bastante van-
tajosa”, comemora.

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

O coordenador da pesquisa, professor Marcelo Cristianini: alimento tão seguro quanto o obtido por meio do processamento convencional

Indústria
demonstrou
interesse pela
tecnologia
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