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1 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS NUTRIGAO UNIC Prof2 Andressa Menegaz 2 ALTERACOES DAS MATERIAS-PRIMAS E/OU PRODUTOS: CAUSAS E FATORES Os alimentos sdo constituidos por tecidos vivos e assim estéo sujeitos a reacdes bioquimicas, bioldgicas e fisicas. Objetivo tecnologia de alimentos retardar/suprimir estas reacoes,
preservando o maximo possivel a qualidade dos alimentos. CAUSAS DAS ALTERACOES EM ALIMENTOS 1. Crescimento e atividade de microrganismos 2. Acdo das enzimas presentes no alimento 3. Reagdes quimicas ndo-enzimdticas 4. Alteragdes provocadas por insetos e roedores 5. Agéo fisica e mecanica (frio, calor, desidratagao, etc.). 3
ALTERAGCOES DAS MATERIAS-PRIMAS E/OU PRODUTOS: CAUSAS E FATORES O homem busca métodos para preservar os alimentos, empregando técnicas empiricas que se mantém até hoje, como a secagem, a salga, a fermentacdo dentre outras. Processos utilizados requerem: - Amplo conhecimento a respeito dos microrganismos que atuam sobre
o alimento em questdo; - Ambiente que cerca este alimento; - Composicdo deste alimento. 4 FATORES QUE INFLUENCIAM O DESENVOLVIMENTO MICROBIANO EM ALIMENTOS: FATORES EXTRINSECOS: TEMPERATURA AMBIENTE ATMOSFERA UMIDADE DO AMBIENTE FATORES INTRINSECOS: NUTRIENTES ATIVIDADE DE AGUA ph 5 6
Principais reacoes de perda de qualidade de alimentos Microbioldgicas Crescimento ou presenca de microrganismos que causam intoxicagdo: Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Aspergillus flavus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus; Crescimento ou presenca de microrganismos que causam infeccao: Salmonella, Listeria,
Campylobacter, Shigella, Streptococcus, Vibrio, Proteus, Pasteurella; Crescimento de microrganismos deterioradores: Bactérias, bolores e leveduras: produtos metabdlitos principais ou menores, secrecao de enzimas, presenca de biomassa. 7 MULTIPLICAGCAO MICROBIANA Depende da interacdo dos fatores intrinsecos X extrinsecos; CONDIGCOES
FAVORAVEIS ALIMENTOS PERECIVEIS OU ALTERAVEIS: séo aqueles que contém um elevado teor de dgua (leite, carnes, pescados); possuem fatores intrinsecos favoraveis ao crescimento microbiano. ALIMENTOS SEMI-PERECIVEIS OU SEMI-ALTERAVEIS: sdo aqueles que, embora tenham bastante 4gua esta é firmemente retida no interior pelo
tecido envoltério de protecédo (casca) que se rompido por qualquer meio os tornara vulneraveis como os pereciveis (ex.: beterraba, cenoura, batata, etc). ALIMENTOS NAO PERECIVEIS, ESTAVEIS OU NAO-ALTERAVEIS: sao aqueles que possuem baixo teor de umidade (a¢ucar, farinha, feijao). 8 Quando os microrganismos chegam ao alimento, se as
condigbes forem favoraveis, iniciam sua multiplicagdo, passando por uma série de fases sucessivas CURVA DE CRESCIMENTO DOS MICRORGANISMOS. Esta curva contém 4 fases: A- Fase Lag ou de adaptacgdo; B- Fase Log ou Exponencial; C- Fase Estacionaria; D- Fase de Declinio. 9 CURVA DE CRESCIMENTO DOS MICRORGANISMOS: 10
CRESCIMENTO BACTERIANO: E a multiplicacdo rapida das bactérias que freqiientemente causam os problemas referentes a contaminacao dos alimentos. 11 Sob condicdes ideais, uma bactéria dobra sua populagéo a cada 20 minutos. 12 Diminui¢&o ou inibigdo do crescimento microbiano Diminuicdo da temperatura (resfriamento, congelamento);
Reducao na atividade de agua / aumento da concentracao (secagem, desidratacao, cura, salga, adicdo de agtcares); Diminuicdo do oxigénio (embalagem sob vacuo e nitrogénio). 13 Principais reacoes de perda de qualidade de alimentos Enzimaticas ReagoOes hidroliticas catalisadas por lipases e proteases; Oxidacao (lipoxigenase); Escurecimento
enzimatico (fenolases). 14 ACAO DE ENZIMAS PRESENTES NO ALIMENTO As enzimas catalisam reagdes quimicas; Lipases, peptidases, catalases, peroxidases, etc.; Algumas enzimas sdo desejaveis, outras ndo; Ex.: lipases agem sobre triglicerideos e liberam &cidos graxos que sofrerdo oxidacéo (reagdo quimica ndo enzimatica autocatalitica) =
radicais mal cheirosos; Desejaveis: Renina: formacao da coalhada Papaina: amolecimento de carnes 15 REACOES QUIMICAS NAO ENZIMATICAS Rancidez oxidativa Ocorre em lipideos que contém 4cidos graxos insaturados. 16 REACOES QUIMICAS NAO ENZIMATICAS Ocorre em 3 fases: Inicial ou inducédo: formacéo de radicais livres; Propagacao:
aumento de perdxidos e outros produtos de decomposicao. Inicio do cheiro e sabor; Terminacdo: héa fortes alteragées de cheiro, sabor, cor, viscosidade e da sua composigao. E acelerada pelo calor, luz, umidade e metais (ferro ( cobre e 17 Mecanismo Aceleram: O 2, luz (UV), metais (Cu e Fe), temperatura; ex.: azeite de oliva. Retardam: antioxidantes
fisicos (embalagem) e (... tocoferdis quimicos (carotenoéides, acido citrico, 18 Principais reacdes de perda de qualidade de alimentos Quimicas Rancidez oxidativa; Descoloracao por oxidacéo e reducdo; Escurecimento ndo enzimatico; Perdas de nutrientes. 19 ESCURECIMENTO QUIMICO Escurecimento ou browning quimico com formacéo de cor
marrom ou semelhante (melanoidinas); Pode ser benéfica (crosta do pao), café torrado, chocolate, carne assada; Pode ser indesejavel (leite tratado pelo calor e sucos); Promovem a perda de aminodacidos (triptofano, lisina, histidina) = reducdo do valor nutritivo das proteinas; Pode ser: - Caramelizacao; - Reacdo de Maillard: agticar + proteinas = cor
marrom; - Degradac&o do &c. Ascérbico: &c. Ascérbico aquecido = compostos de cor escura; 20 Caramelizacdo Acticar Agua Calor 120 C ( HMF ) hidroximetilfurfural Intermedidrios incolores de baixo PM E o corante mais usado na industria de alimentos. Melanoidinas 21 Reacao de Maillard CO 2 Calor Acicar + proteina Melanoidinas Principal causa
de escurecimento nao enzimatico produzido durante o aquecimento e armazenamento prolongado. 22 Degradacao do acido ascérbico 23 Principais reacoes de perda de qualidade de alimentos Fisicas Transferéncia de massa (absorcao ou perda de umidade); Perda de textura crocante; Perda de aroma; Danos causados pelo congelamento. 24
MUDANCAS FiSICAS Escurecimento da carne na estocagem: oxidacdo da mioglobina; O 2 Sol, luz, calor, ph &cido, congelamento Carne fresca Transformacao da mioglobina (vermelho ptrpura) em oximioglobina (vermelho brilhante) Transforma-se em metamioglobina (vermelho ( enegrecida 25 26 Principios e métodos de conservacéo de alimentos
PRINCIPIOS a- Uso de temperaturas; b- Controle da quantidade de 4gua; c- Controle da taxa de oxigénio; d- Uso de substancias quimicas; e- Uso de irradiacdes; f- Combinacédo de dois ou mais principios. 27 Objetivos dotratamento Térmico ( TT ) ( deteriorantes Inativacdo m.o. (patogénicos e Redugéo da acéo das enzimas Eficiéncia do TT Tempo
Temperatura 28 Termorresisténcia dos Microrganismos Depende de fatores intrinsecos e extrinsecos: INTRINSECOS: BACTERIAS T étima Termorresisténcia - + Psicréfilos, Meséfilos Termoéfilos esporos Psicrotréficos 29 Valores de resisténcia térmica de alguns microrganismos mais comumente encontrados em alimentos. ( MINUTOS ) ( TEMPO °C

MICRORGANISMOS TEMPERATURA ( Estreptococcus fecais 65,0 5,0-30,0 Salmonella spp 65,5 0,02-0,25 Staphylococcus aureus 65,5 0,02-2,0 Escherichia coli 65,0 0,10 Bolores e Leveduras 65,5 0,50-3,0 Clostridium botulinum 100,0 100,0-330,0 30 Termorresisténcia dos microrganismos EXTRINSECOS ph Importante Classificacdo dos alimentos: (
ph>4,5) Pouco acidos ( 4
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