Conservacao, melhoramento e
producao de novos alimentos




Actividades de producao de alimentos

e Processamento de matérias-primas para produzir
alimentos estaveis;

e A utilizacdo de microorganismos ou produtos da sua
actividade,;

e A distribuicao de alimentos até ao consumidor final
com garantias de qualidade;

Alimentos seguros: nao prejudicam a saude do
consumidor guando preparados e ingeridos de
acordo com as condicoes correctas de utilizacao,



Processos de conservacao dos alimentos

Factores que
provocam alteracoes
nos alimentos:

e Bolores — enzimas
(exocelulares)

e Microorganismos

e Bactérias — género
Erwinia




Porqgue se degradam os
alimentos?

[Enzimas autoll’ticas]

Intrinsecas Micrébios
aos alimentos | | contaminantes




De onde vem 0s microorganismos que
contaminam os alimentos?

e Utensilios e recipientes;
e Solo;

e Agua;

o Ar;

e Homem,;




Como conservar os alimentos em casa
do atague dos microorganismos?

e Os alimentos crus e os alimentos cozinhados
nao devem ser guardados em conjunto;

e Os alimentos que foram congelados nao
devem ser recongelados;

e Os alimentos nao devem estar expostos ao
ar;



Controlo de qualidade dos alimentos:
meétodos de controlo actualizados

e Novos agentes biologicos tem sido
reconhecidos como patogénicos;

e Novos compostos quimicos tem vindo a ser
Implicados em casos de intoxicacao
alimentarr;

e Novas tecnologias industriais tem vindas a
ser desenvolvidas;
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Produtos do metabolismo microbiano

Factores
Ambientais;
PH;
Temperatura;
Meio de cultura esterilizado (fermentador);



Microorganismos utilizados na eoo

Industria ocos
o000
| vcoganismo |

Area de aplicacdo/Produts

Colonias de bacterias em agar.

Vitaminas
Pseudomonas denitrificans (B)
e Propionibacterium (B) Vlitamina B,,
Ashbya gossypii (F) Riboflavina

Aminoacidos e nucleotidos
Corynebacterium glutamicum (B) L-lisina e acido glutamico

Indiistria quimica e alimenta

Saccharomyces cerevisiae (L) Etanol
Aspergillus niger (F) Acido citrico
Enzimas
Bacillus (B) Proteases e amilases
Aspergillus (F) Glucoamilases e pectinases
Bacillus (B); Streptomyces (B) Glucose-isomerase
Mucor (F) Renina
7 Kluyveromyces fragilis/marxianus (L) Lactase
Fungos em cultura. Saccharomyces cerevisiae (L) Invertase

UL,




Alguns produtos da industria alimentar

e Vitaminas

e Aminoacidos e nucleotidos
e Acidos orgéanicos

e Enzimas

\/
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Enzimas imobilizadas

e Producao de antibidticos
e Reducéao dos niveis de lactose no leite
e Conversao da glicose em frutose

e Producao de biossensores reconhecimento e
guantificacao de um dado composto a analisar.



A quimosina coagula a
caseina do leite.
~ E produzida
- essencialmente por
leveduras geneticamente |
modificadas. i

—

=

o

A amilase ¢ usada
na manufactura de
xaropes de glicose

e as proteases sao |
wsadas na manufactura |
alimentos para bebés. |

I

A pancreatina e
administrada para
facilitar a digestao
2 pessoas que tém
iciéncia de deter-
minadas enzimas.

Exemplos
de enzimas

de microrganismos e

~ algumas das suas
"y, aplicacdes

(Tratar racoes de animais

a base de trigo com
xilases torna mais facil
a digestao, reduzindo a |

carga poluente
produzida.

TrET T =
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A lactase bacteriana |
€ usada para converter
0 acucar do leite em
glicose e galactose em |
pacientes que nao |
produzem a sua propria
lactase. |




Verificou os prazos?

Para o consumidor, uma das informacdes de extrema importancia € a
“vida util" do alimento, ou seja, o periodo de tempo apos a producao
durante o qual o produto conserva as suas propriedades especificas.
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A Com data de embalagem e
limite de consumo. ‘

A contaminacao do Ie;te pnde ser redu-
| zida mantendo os animais em boas con-
2 dicdes de higiene. A lavagem e desinfec-
icdo dos utensilios, bem como limitar o
'contacto com os manipuladores, sdo

| exemplos de medidas a desenvolver. -4 Data mal _atribuida?_ :
& O prazo ainda ndo tinha sido ultrapassado, =
mas o produto ja se apresentava muito

alterado. A — Normal; B — Alterado. l

A cada alimento o seu lugar

Ha diferencas de temperatura dentro do frigorifico (consulte o manual de

instrugctes do seu frigorifico). Coloque na parte mais fria os alimentos

mais pereciveis, como a carne, o peixe e os produtos lacteos. Reserve a

fruta e as verduras na zona menos fria, especialmente nas gavetas. Nas
\prateleiras intermédias cologue os outros alimentos.

O vinagre (do latim vinu — vinho + acre — azedao) € um produto natural utilizado
na conservacdo de alguns alimentos. O pH gue apresenta € demasiado baixo
para permitir o desenvolvimento dos varios organismos responsaveis pela
decomposicio dos alimentos, pelo menos a médio prazo. Pode ser produzido a
partir de diversas matérias-primas, como uvas para o vinagre de vinho, macas
para o vinagre de sidra e cevada para o vinagre de malte.




Aditivos alimentares — Cuidado com os excessos

Os aditivos alimentares sdo substancias adicionadas pelos
fabricantes aos alimentos com o objectivo de prolongar a
sua conservacio e de os tornar mais atraentes, mantendo
o seu aspecto e consisténcia.

Basta ler os rotulos para nos apercebermos de que sao
poucos os alimentos sem aditivos, sendo mais de 300 os
autorizados pela Unido Europeia. Nos rétulos dos alimen-—
tos os aditivos sdo identificados quase sempre por um
codige comecado pela fletra E, sendo em alguns casos
pouco conhecidos os efeitos que provocam, a longo
prazo, ao nivel da saude.

——

Segundo a legislagido, os aditivos devem responder a uma
necessidade tecnoldogica e apresentar vantagens para o
consumidor, desde que inofensivos para a saude. Mas
ndo existe consenso entre os especialistas e as informa-
cdes sao escassas. Pode admitir-se, contudo, que alguns
aditivos sdo tteis, como os que contribuem para evitar o
aparecimento de microrganismos; mas alguns ocultam a
falta de certos ingredientes ou a utilizagdo de cutros sem
gqualidade.

Enquanto consumidores, faz sentido levantar questoes
sobre a utilidade e a toxicidade de alguns aditivos.
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Aditivos conservantes

Nome

E 200 — E 203 Acido sérbico e sais D™
E210 — E 213 Acido benzdico e sais A
Ez214 — E 219 Derivados do acido benzdico A
E 220 — E 228 Anidrido sulfuroso e sais D*
E 230 Bifenilo D*
E231eE 232 g;t:ged?;lfenol e ortofenilfenato D*
E 233 Tiabendazolo D
E 235 Natamicina D>
E 239 Hexametilenotetramina &2
E 249 e E 250 MNitritos de potassio e sodio D*
E 251 e E 252 Nitratos de potassio e sodio D*
E 260 e E 263 Acido acético e sais D
E 270 Acido lactico D
E 280 — E 283 Acido propidénico e sais D

Aprer:i%qéu

_ B Presunto — muitas marcas contém nitratos em
: guantidade excessiva. A adigdo de nitratos tem
como objectivo prevenir o aparecimento de Clos-
tridium botulinum, microrganismo que pode pro-

| wocar problemas de saude.

Salsichas frescas — podem conter sulfitos, con-
servantes utilizados na carne, e seus derivados
para restaurar a cor primitiva. Por essa razao, o
seu uso nao € permitido por lei.

L

A — Duvidoso [—). Pode provocar reaccdes alérgicas ou uma hiper-

sensibilidade.
B — Inatil (). N3o traz qualguer vantagem para o consumidor.
C — Enganador (—). Apenas serve para disfargar falta de gualidade.
D — Aceitavel (). Por vezes pode justificar-se.
D™ — Aceitavel (), numa dose limitada.

PEROD O LEE B 0O

Os bolos podem ter corantes em guase todos
os cremes e na propria massa. Conté&m também
conservantes, utilizados, sobretudo, para evitar
a formacao de bolores e de leveduras.

EN Que causas podem contribuir para a proliferagdo de microrganismos nos alimentos?
Fundamente a expressdo “vida eterna” atribuida ao alimento cujo rotulo esta representado.
E® Qual o processo fundamental que esta na base da producgdo de todos os tipos de vinagres considerados?

"Aditivos — quanto menos melhor™
necidos.

Concorda com esta expressiao? Fundamente com base nos dados for-



Transformacoes biotecnoldgicas
dos alimentos

i LU




Grupos de transformacoes
Biotecnoldgicas

Transformacao por catalise microbiana — intervém
microorganismos

Transformacéo por catalise enzimatica — intervém enzimas
produzidas por microorganismos

Transformacao genética — alteracao do patrimonio genético



Alimentos obtidos através de catalise
por microorganismos

Matéeria-prima

Couve-branca

_ Legumes
Bactérias lacticas Leite
; Soro lacteo
Carnes
Fruta
. Leveduras Malte_
ST 3 Cereais
& Cana-de-acdcar
N Vegetais
Bactérias tacticas  [gie
e leveduras SR
RS A Gengibre
 Bactérias lacticas RS SIE
~ ebolores [P

Alimento fermentado

Couve fermentada
Pickles

logurte, queijo
Requeijao
Chourico, salsicha
Vinho, vermute
Cerveja, Whisky
Pao

Rum

Pickles

Pao acido

Cerveja

Molho de soja fermentado
Queijo

Bl Pl e e .




Actividade experimental da

proxima aula: Producao de queijo

Adiciona-se ao

~ de bactérias
lacticas.

leite uma cultura |

~ As bactérias
convertem o aciicar ﬁ
do leite (lactose) em

 acido lactico.

Cultura
de bactérias
lacticas

Quimosina

0 leite coagulado

Coalhada
i -‘ (s6lida) q

produzido é
mais consistente
do que no caso

do iogurte.

0 4cido
lactico provoca |

~acoagulacao do |
G i

Soro |

(liquido) |




Alimentos obtidos por catalise

enzimatica

Incluindo

microorganismos

AS enzimas obtidas na e mnite €
industria alimentar tém
origem em seres Vivos,

nes atraves de hidrolises

idor
Um dos quahiﬁcat’wos 'que 0 i;o;?;xr:;:ral
mais procura na came e quee e
dependendo este parametr0 i
que estao sssociados a proc

f0-
antes ou depols o abate. Um d0s P

ne fique
cessos utilizados para que 2 came Tid

% V. ta 0 3 .
. |

abate. Quando ¢ tratd de pegazopﬂu;a
nas, pode pulveri;ar—se 3 carn; e
solugdo de enzu.mas paramas e
tenra. Embora existam algu
microbianas que foram Jir
para este fim,  fonte mais € v
tas enzimas & e natureza vegeidl

i jaead
por exemplo, papaind da papaia &

ficina dos figos.

m apmveltadaS'

Transformacdo enzimatica da lactose do soro do leite

0 soro do leite, produto secundario do fabrico do queijo, além de |
proteinas e sais minerais, contém lactose, um acUcar pouco valori-
zado pelo seu baixo valor adogante. A hidrolise da lactose pela fac-
tase aumenta a solubilidade do acicar e os produtos da hidrolise, |
qlicose e galactose, sio mais doces do que o acticar original. Assim,
0 500 processado com lactase adguire valor, podendo ser usado
como bebida e como substituto parcial do aglicar e de outros ingre- |
dientes na drea da panificacdo.

Transformacéo enzimatica de produtos fruticolas

~ sumos de frutas
|

As pectinases sdo enzimas hidroliticas utilizadas no fabrico de sumos, |

como 0s de tomate ¢ de citrinos, em que € necessario proceder 4

hidrolise parcial da pectina (polissacarideo que entra na constituicdo

da parede celular dos frutos). Outra aplicacdo importante destas

enzimas € a produgéo de vinho, Quando associadas as uvas esmaga-

das, permitem aumentar o rendimento da producdo e desempenham
| uma actividade importante na clarificacdo do produto.




Alimentos
transgeénicos
uma solucao?

Debate




Alimentos transgénicos — uma solucio?

B3 china
2.8 milhoes
de hectares

- -
B B Romenia

Mais de % | = -~
50 mil hectares

i Bulgaria
1 Menos de
5@ mil hectares

-
Qﬁ-—i}" Soja
U=

1:::- Algadao

Tomate transgénico
Em 18 de Maio de 1994
foi aprovado para fins de
comercializagcdo o pri-
| meiro produto alimentar
i da biotecnologia wegetal
— o tomate transgeénico. Esta variedade foi trans-
formada para ndo amolecer durante o amadureci-
i mento, evitando assim perdas durante o transporte
| 8 0 armazenamento. Esta caracteristica permite
manter o tomate na planta até este se tornar ver—
melho e saboroso, ao contrario do tomate normal,
i que € colhido verde e nunca chega a desenvolver o
| mesmo sabor.

0O tomate foi modificado para produzir menos 10%
do nivel normal de uma das enzimas responsaveis
pela degradac3o das paredes celulares do fruto e
| consequente amolecimento durante o processo de
. amadurecimento.

Microrganismos geneticamente manipulados
| para o fabrico do pao

Comercialmente, as leveduras utilizadas para o fabrico
. do p&o sdo geneticamente modificadas para aumentar a
| sua actividade. Na realidade, elas produzem maior quan—
| tidade de dioxido de carbono do que as leveduras selva-
. gens, sendo a massa fermentada mais rapidamente.
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Microrganismos geneticamente manipulados Z : . Prémio Nobe| ¢4 M
para transformacdo genética de carne ! q{“‘i Veio a Lisboa

Com o objectivo de se obter maior rendimento em | g'obalizacao, afirmouy: *
carne e em leite, utiliza-se a somatotrofina, uma hor- |
mona de crescimento bovino. Esta hormona tem sido | S50 @ soliia :
produzida em bactérias geneticamente manipuladas, R U€ao para alimen
sendo posteriormente injectada em animais. A comer- | e ———— SRS
cializacdo, apesar de ja ter sido permitida, esta interdita
na Unido Europeia desde Dezembro de 1999,

=

cerem mais depressa. Neste ultimo caso, os peixes necessitam de
menos alimento, o que se traduz numa reducido dos custos de
producdo. Por exemplo, um salmio transgénico podera ser colo-
cado no mercado em 14 meses, em vez de 3 anos.

estando autorizada em varios paises que nao Ha peixes transgénicos (PGM)? .
pertencem a UE. Sim. Trutas, salmdes, carpas e outros peixes foram manipulados
R ————————t—— e geneticamente para ficarem mais resistentes a doengas ou cres- |

| As etiquetas devem indicar se os alimentos [}
sao transgénicos. Os consumidores tém o |
direito de saber o que comem.

e e ot o o S g o o At

¥ Em 2003, quantos paises a nivel mundial foram produtores de transgénicos?
X Quais os cincos paises que, a nivel mundial, sdo os maiores produtores de transgénicos?

EX Em 2003, a superficie ocupada por culturas transgénicas era de cerca de 68 milhées de hectares.
Com base nos dados, refira qual é, aproximadamente, a superficie ocupada pelas outras culturas.

E¥ Em termos alimentares, considera existirem vantagens na cultura de transgénicos? E riscos?
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