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Definicdo, histdrico, importancia, aplicacdes

hypothetical

Afncan ape) 4 milhaes
de anos




v’ Dieta vegetariana

Australopithecus

HMarensss ‘/ O nivo rga




Homo
MHomo erectus

v Nomades

v" elaboragdo utensilios

v 0timos cacadores




Homo
neanderthalens:s

Homo

™= v Glaciacoes

‘\/ evolucdo mental




v frio, iluminar;

v defumacdo;



v’ Paleolitico, Mesolitico

v 30.000 a 8.000

v' agriculturdl

v ovos, frutas, sementes, raizes, insetos,
pescado, mel grandes e pequenos animais;



Evolucao Humana
1;:@ Modem

Homo
Sdpvens

Homo
neanderthalens:s
Homo

erectys

http://darwinismo.files. wordpress.com ;



v Neolitico

v/ 9.000 a 3.500;

v" agricultura rudimentar;

v domestica animais (cabra, iaque, blfalo
e o suino); (cavalo, camelo, asno elefante
e galinha);

v’ leite e produtos ldcteos;



v’ Idade do Bronze

v'3.500 anos a.C.;

v’ regar (Mesopotamia);
v' arar o solo;
v’ comercio + longo cultivou frutas;

v incluiu figos, arroz, azeite, cebolq,
tamaras, uvas, etc.;
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v’ Idade do Ferro

v'1.500 anos a.C.;

v’ comercio grande escala;
v melhora nas ferramentas;
v’ incluiu molho e frutas;

v fertilizantes:
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v’ grandes rios, grandes civilizagoes;

v’ Sumérios eram dependentes da cerveja;

v' dessecavam e salgavam peixe;

v’ prensagem aperfeigoada pelos romanos;
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v’ ITdade Média

v’ novos procedimentos;

v’ Século XV

v’ descoberta da América;

v Maior impacto
v 1795;
v Nicolas Appert; 1810 (Napoledo)
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v Nicolas Appert;
v' destruir microrganismos;

v 1874

v autoclave;

v 1786 transporte c/gelo

v' 1867 1° unidade de resfriamento;
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v’ Século XIX:;

v margarina;

v' 1877 centrifuga Laval;

v’ Século XX;

v melhoria das antigas técnicas;

v’ novas (radiacoes ionizantes,
ultrafiltracdo, etc;
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v Ciéncia:

v 1931,

v’ Gra-Bretanha e USA;

v Oregon;

v Tecnologia de Alimentos;
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Conceitos de ciéncia e tecnologia de alimentos

v Ciéncia dos Alimentos é a
disciplina que utiliza as
ciéncias bilogicas, fisicas,
quimicas e a engenharia para
o estudo da natureza dos
alimentos, das causas de sua
alteragdo e dos principios em
que repousa o processamento
dos alimentos;
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Conceitos de ciéncia e tecnologia de alimentos

v' Tecnologia de Alimentos € a
aplicagdo da Ciéncia de
Alimentos para a selegdo,
conservacdo, transformacdo,
acondicionamento,

distribuicdo e uso de
alimentos nutritivos e seguros;
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Objetivos da Tecnologia de Alimentos

v garantir o abastecimento de
alimentos nutritivos e saudaveis
para o homem;

v  diversificar os alimentos para
que o consumidor possa dispor de

ampla variedade;

v’ obter 0 maximo de
aproveitamento  dos  recursos
nutritivos do planeta e buscar
novas fontes de alimentos;
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Objetivos da Tecnologia de Alimentos

v/ preparar alimentos para

individuos com  necessidades
hutritivas especiais;

Missdo da Tecnologia de Alimentos

v fazer chegar ao consumidor
alimentos seguros isentos de

agentes nocivos, tanto bidticos
como abidticos, e com composigdo
e valor nutritivo determinado;
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v Pode ser defimda como “A ciéncia que trata do estudo,
aperfeicoamento e aplicacdo experimental de processos viavels,
visando o seu emprego na obtenc¢do, processamento, conservagao,
preservacio, transporte e comercio dos alimentos em geral”.

v" De acordo com a “Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos” a “Tecnologia de Alimentos”™ se preocupa com a
aplicacio de métodos e da tecnica para o preparo, armazenamento,
processamento, controle, embalagem, distribui¢do e utilizagdo dos
alimentos.

v A “Tecnologia de Alimentos” inclui a seqliéncia de operacGes
desde a selecdo da matéria prima ate o processamento, preservacio
¢ distribuigdo.



Importancia

Seu raio de atividade cobre extensa area, que vai desde a fase de
escolha da matenia-prima e do processamento desta, ate as etapas de
elaboragdo de produtos, de sua preservacdo e conservacdo, do seu
acondicionamento, de armazenamento e de consumo.

Para cumprir as exigencias de sua ampla agdo, a tecnologia de
alimentos necessitou buscar, em setores de diferentes ciencias,
enstnamentos e recursos de cada uma delas, para aplicacdo em seu
proveito.
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Tecnologia de alimentos

a) Ciéncias Biologicas: .

A utilizacdo das ciéncias biologicas possibilitou a obtencfo da
maténa-prima em condi¢cGes favoraveis e, em certos casos, em
circunstancias inteirramente novas.

No campo da genética, foram abertas inumeras perspectivas, nao
s0 na producio amimal, como também na vegetal. Entre essas se
destacam:

v A crniagdo de amimais, com caracteristicas comerciais mais
vantajosas;

v Obtencdo de vegetais e de frutas, com melhores qualidades
organolepticas;

v' Emprego de processos biologicos;

v' Selec¢fo de sementes;

v' Adaptacio de plantas;
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Tecnologia de alimentos

Hibridacgo;

Metodos especiais de cultivo;

Os cruzamentos;

A mseminacdo artificial;

A radicacio de espécies em zonas e climas mais adequados.

ANENENRNRN

A vinculacio das ciéncias biologicas com a tecnologia de
alimentos ¢ de consideravel importancia, pois atraves delas, em
muitos casos, se consegue o condicionamento da matéria-prima as
caracteristicas desejaveis do produto e, com 1ss0, a sua valorizacfo.

25



Tecnologia de alimentos

A microbiologia, retira os subsidios para o conhecimento dos
processos de alteragGes microrganicas de alimentos e da aplicacio de
meilos de preservacdo e de conservacdo destes, dos metodos de
fermentacdo, da melhoria organoléptica de produtos e criacido de
inumeros subprodutos.

A enzimologia ¢ basica na tecnologia de alimentos, pela
poderosa influéncia da enzima sobre os produtos alimenticios, desde a
sua fase de maténa-prima a de seu consumo.

Com o conhecimento da acio enzimatica, tornou-se¢ possivel a
eliminacdo de wvarios processos desfavoraveis a manutencdo dos
caracteres organolepticos normais € a conservagido do tempo de vida
util dos alimentos, e melhorados e criados novos produtos, com
qualidades especiais e de agradavel consumo.



Tecnologia de alimentos

b) Ciéncias fisicas e quimicas:

Constitui importante setor a disposicio da tecnologia de alimentos,
que nelas se alicercam em solidas bases.

Atraves da Quimica, com seus varios ramos, os alimentos, que sdo
substancias quimicas, sdo avaliados pelo estudo:

Dos seus componentes (quimica analitica);

De seu conteudo de carbono (quimica organica);

De substancias inorganicas (quimica inorganica);

De seus fenOmenos vitais (bioquimica);

Dos melos que interpretam o relacionamento dos fatores fisicos e
quimicos entre s1 (fisico-quimica).

NENENENEN
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Por mtermédio da Quimica Analitica ¢ da Bioquimica,
podem ser observadas e geralmente controladas, as transformacgdes
em todas as suas fases, ndo s6 da materia-prima a ser utilizada, como

também as que ocorrem, depois de elaborado o produto e durante o
seu armazenamento.
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Tecnologia de alimentos

¢) Engenharia de Alimentos:

E mmprescindivel para a realizacdo de mutas das etapas de
processamento dos produtos e responde pelas razdes sobre como se
constituem as suas operacdes basicas.

Orienta e fornece os melos especificos para a elaboragdo de

produtos alimenticios, atraveés de aparelhos ou de sistemas, inspirados
em operacdes basicas, de natureza fisica, quimica ou biologica.
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Tecnologia de alimentos

d) Nutrologia:

Estabelece a conveniéncia e a oportunidade da presenca, nos
produtos, dos nutrientes, como acontece nos produtos dietéticos e
principalmente a avaliacdo positiva ou negativa do produto, sobre o
Organismo.

v’ Produtos alimenticios destinados ao consumo humano

v Produgéo seletiva de alimentos

v' Alimentacdo especial de animais (visando o aprimoramento da
matéria-prima)
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Industrializacdo de alimentos

Causas — aquilo que precede

v Perecibilidade dos alimentos;

v’ Periodicidade das producdes (diferencas entre safras nos anos);

v" Continuidade do consumo;

v’ Impossibilidade de consumo in natura de certos produtos ou partes;
v’ Sazonalidade das produges (diferentes épocas);

v’ Distribui¢bes geograficas das produgbes e dos centros de consumo.
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Industrializacdo de alimentos

Objetivos — aquilo que se busca

v" Aumento da durabilidade dos alimentos;

v’ Regularizar oferta e demanda dos alimentos;

v’ Reduzir espacos, economizando em embalagens, transporte, etc.;
v’ Sanidade e qualidade dos alimentos;

v" Lucro (produtos in natura o preg¢o € mais baixo),

v’ Tecnificacdo (produtos mais atraentes, etc.)

v" Aproveitamento de excedentes das produgdes.
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Industrializacdo de alimentos

Consequéncias — aquilo que se obtém

v Manuteng¢do da qualidade;

v’ Transporte e comunicagdo;

v Treinamento de mao-de-obra;

v’ Geragdo de empregos diretos e indiretos;

v" Ganhos ambientais;

v’ Implanta¢Ses de agroindustrias no interior, fixando o homem no
campo.
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Tecnologia de alimentos

Principais operacdes
basicas utilizadas
pela “Tecnologia de
alimentos™

De ordem
Fisica

De ordem
Quimica

De ordem
Biolégica

Subdivisdo

Acdo Mecanica Mlsmr?
Extracao (por
prensagem)

Cristalizacao

Desidratagio

Destilagédo

Emulsificagdo

Evaporacao

Transmisséo de calor

e frio

Emprego de aditivos

Extracdo (por solvente)

Emprego de substdancias coadjuvantes
(catalisadores, fermentos, gases, etc.)
Reguladores de pH

Ac¢do microrganica
Acfo enzimatica
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Fatores que contribuiram para o
desenvolvimento da “Tecnologia de Alimentos

Entre os fatores podemos destacar como principal a maior
necessidade de producido, distribuicdo e de consumo de alimentos
industrializados;

1) Em relacio ao aumento de consumo dos produtos
industrializados:

a) Aumento progressivo de consumo, devido ao crescimento
demografico;

b) Influéncia social-trabalhista: melhoria das condi¢des de trabalho,
consequiente mailor remuneragdo € mailor procura por produtos
industrializados.

¢) Aumento do consumo em situagdes de emergéncia: Em casos de
calamidades publicas ocasionadas por enchentes, secas terremotos,
conflitos, guerras, etc. O mercado tem que estar abastecido.



Fatores que contribuiram para o
desenvolvimento da “Tecnologia de Alimentos

2) Em relacao ao aproveitamento das matérias-primas:

A utilizacdo em menor escala para consumo in natura de certos
produtos 1mpulsiona o desenvolvimento de tecnologias para
aproveitamento do excedente de producdo. Alem disso, possibilita a
distribuicdo de determinados produtos em locais onde nio ha condi¢3es
de producio.

3) Em relacio a evolu¢io dos conhecimentos gerais:

Sendo o conjunto de varias ciéncias, a evolucdo destas proporciona
0 desenvolvimento de novos produtos e o aperfeicoamento dos
existentes.

36



Fatores que contribuiram para o
desenvolvimento da “Tecnologia de Alimentos

4) Em relacio ao emprego de produtos dietéticos

Proporcionou um mmpulso ao mncorporar ao mercado produtos que
podem ser utilizados como complementos do regime normal e agentes
terapéuticos nas prescri¢des dietoterapicas.

5) Em relacido a concorréncia comercial
A disputa entre fabricantes, pela preferéncia de seus produtos, criou
dentro da tecnologia alimentar processos originais, ndo so visando a

melhoria da qualidade, como também a diminuicdo no tempo de
preparo ¢ o acondicionamento em embalagens atraentes e protetoras.
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NocoOes gerais e indispensaveis ao estudo da
Tecnologia de alimentos

Quimica de alimentos

Microbiologia de alimentos

Operac¢des unitarias

Tecnologia de produtos e subprodutos da carne
Tecnologia de produtos e subprodutos do pescado
Tecnologia de produtos do leite e derivados
Tecnologia de produtos e subprodutos de vegetais
Tecnologia e produtos de cereais

Tecnologia de Oleos e gorduras comestiveis
Conservacdo de alimentos

Higiene, limpeza e sanitizag¢do na industria de alimentos
Tecnologia de embalagens

Controle de qualidade

CALLL L’ S
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