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PRAOLOGO

O PET Explica representa uma iniciativa do Programa de
Educacao Tutorial (PET) do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(UFRGS) que visa a difusdao de conhecimento cientifico de
forma mais atrativa e acessivel para o publico em geral. O
projeto consiste na publicacao quinzenal, via redes sociais,
de imagens explicativas sobre informacdes técnicas,
cientificas e/ou curiosidades da area de alimentos, com
apresentacao das etapas de processamento ou de
diferencas tecnologicas e nutricionais entre produtos e
matérias primas. As publicacoes podem ser acessadas na
pagina do Facebook do PET Engenharia de Alimentos
(https://www.facebook.com/petealimentos) ou no
Instagram (https://www.instagram.com/petufrgsalimentos/).
Desde o inicio do projeto, em novembro de 2017, as
publicacbes do PET Explica no Facebook alcancaram
aproximadamente 3.500 pessoas por publicacao. Em 2020,
foram reunidas as publicacées de 2019 em forma de e-Book
para aumentar o alcance do projeto.
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GELATO, SORVETE E SORBET:
QUAL A DIFERENCA? 3

Sorvete:
Normalmente é industrializado.

Produzido a base de produtos
lacteos, como o leite, o creme de
leite. Contém maiores

Gelato: quantidades de acucares e de
Produzido com gordura. Congelado entre -20°C e
ingredientes in natura. -25°C, oquereduz asua
Composto por agua, cremosidade.

acucar e leite. Nao contém
aromatizantes,
conservantes e corantes
artificiais. Pode ter até 60%
menos gordura e até 30%

Sorbet:

A base de agua e frutas, pois nao leva
leite. Apresenta uma textura
granulada. Nao contém nenhum tipo
de gordura e sua consisténcia é

menos agucar que o -
sorvete semelhante as raspadinhas, sendo
tradicional. Servido entre servido a-20°C.
-10°Ce-14°C.

O ar é um fator importante para
chegar a consisténcia desejada.
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TIPOS DE BATATA DOCE

"Batata doce" € uma referéncia ao gosto
doce do turbérculo comestivel originario
dos Andes.

As batatas doce
de polpa amarela branca
A polpa da batata contém maiores quantidades
doce roxa é mais umida e de vitamina C (31 mg/100 g)

em comparecao a batata
doce de polpa roxa
9 Ny (23 mg/100g).

seu sabor é semelhanteao
das demais batatas

doce. f HW O
T S
\__4h A polpa da batata
O sabor da batata doce amarela possui a
doce de polpa amarela é maior quantia de pré-

mais suave do que a da : _vitamina (beta-caroteno)
polpa branca. ' : 1,815 mg/100g.

A batata doce pode ser utilizada A batata doce

como acompanhamento e de polpa roxa possui em
também como substituta da meédia menor quantidade
batata comum. Pode ser assada de calorias: 94,9 kcal/100 g

ja as demais contém

comcamteigaeacucare g
A 122,3 kcal/100 g.

também servida em
forma de puré.
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TIPOS DE ACUCAR

L
AGUCAR MASCAVO

E o acucar bruto extraido depois do
cozimento da cana, sem refinamento.
Conserva os sais minerais e vitaminas.

AGUCAR DEMERARA

Passa por um refinamento leve, mas sem
receber aditivos quimicos. Por isso, seus
graos sao marrom-claros e possui
melhores valores nutricionais.

AGUCAR REFINADO

E o acucar comum. Aditivos quimicos o
tornam branco e retiram vitaminas e sais
minerais deixando apenas as "calorias
vazias".

AGUCAR IMPALPAVEL

Passa por um super refinamento que
inclui uma peneiragem para obter
microcristais e a adicao de amido para
evitar que os cristais se aglomerem.

AGUCAR LIGHT

Combinacao do acucar com adocgantes, que
aumentam o poder de adocar. Por isso, o
acucar light possui menos calorias.

&

PET. J
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OVOS DE GALINHA X CODORNA

Composicao de 100g
de ovos inteiros crus
(2 ovos de galinha
meédios ou 10 ovos de
codorna)

COLESTEROL
VALOR ENERGETICO
GORD. TOTAIS

PROTEINAS
FERRO
VITAMINA B12

Gor da Casca:

Depende dalinhagem do
animal, ndo tem influéncia
na compisicao nutricional.

372 mg
143 kcal
9,5%
12,6 %
1,7 mg

0,9 mg

Gema alaranjada:

Depende da presenca de

carotenoides na

alimentacao do animal

10
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AGUA DE COCO
IN NATURA

Parte liquida do fruto do coqueiro; nao diluido e nao
fermentado; ndo submetida a nenhum processo fisico ou
quimico; destinada ao consumo imediato.

PASTEURIZADA/ESTERILIZADA*

Submetida a um processo térmico:

o Pasteurizacao: Temperatura inferior a
100°C podendo ser lenta ou rapida;
posterior resfriamento;

o Esterilizacao: Temperatura superior a
100°C

RECONSTITUIDA*

Submetida a um processo de reidratacdo com agua potavel
e/ou agua de coco, a partir da agua de coco concentrada ou
desidratada, com posterior resfriamento, congelamento,
pasteurizacao ou esterilizacao.

xPodem sofrer perdas nutricionais caracteristicas desses processamentos

Pode ser adicionado:

o Vitaminas

o Acucares (Para correcao e padronizacao dos °BRIX — max
19/100mm)

o Aditivos (Regulador de acidez, antiespumante,
antioxidante, conservante, sequestrante)

11
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ADOCANTES

Frutose
SO rb ltOl Encontrada em frutas, hortaligas e mel;
Encontrado em pequenas 1.2 - 1.5% + doce que a sacarose;
quantidades em frutas, por 4 kcal/g.
isso é produzido . ’
comercialmente pela ESteV| OSIdeO

hidrogenag¢do da glicose;
metade do poder adogante
da sacarose;

Extraido da planta Stevia rebaudianag;
200 - 300x + doce que a sacarose;
ndo contém calorias.

2.6 kcal/g.
sl

! P

Aspartame

Formado por 4cido aspartico, fenilalanina e .

metanol; 180 - 200x + doce que a sacarose; SOCO rina

4 kcal/g. Derivado do petréleo;

sintetizada a partir do dcido toluenosulfénico:

. 300-400x + doce que a sacarose;

Ciclamato 2

ndo contém calorias.
Composto sintetizado a base de ciclo-

hexioamina, um derivado do petréleo;

30x + doce que a sacarose; SU C rOlose

n&o contém calorias. Extraida da cana de aglcar e
modificada para ndo ser metabolizada

pelo organismo humano;

600-800x + doce que a sacarose;

ndo contém calorias.

BEET. 12
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.
PROCESSAMENTO DE ERVA-MATE

Fonte de calor
intenso para reducao
da umidade, além da

&

COLHEITA L .
inativagcdo microbiana
(ie de enzimas que
SAPECO causam o
. escurecimento das
Redugao do teorn folhas
de umidade para SECAGEM

niveis entre 3 e 6%

Reduc&o do ‘ ‘ FRAGMENTAQ,&O Periodo de descanso
da erva (entre 12 e

'tamatrjhoI da ; 24 meses) onde
particula —~ TAMISACAO ocorre formagéo de
Peneiracado para ( abo;ae gsﬁiagao

separar palitos, p6 e | ESTACIONAMENTO
fragcOes das folhas de

diferentes tamanhos

MOAGEM
r\

Reducao do tamanho
da particula de
acordo com o

produto a ser ENVASE
elaborado

MISTURA Mistura de diferentes
fracOes para compor
0s tipos comerciais:

moida grossa,
tradicional, pura folha,
forte e nativa

PET, 13
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TIPOS DE ERVA-MATE %

ILEX PARAGUARIENSIS

=0 o> ERVA SUAVE, NAO MUITO AMARGA

As sementes sdo naturalmente disseminadas por pdassaros. O
resultado desse processo natural de plantio é uma erva de cor verde-
vivo, com sabor agradavel, muito utilizada para fazer o chimarrao.
Ocorre naturalmente nos estados do Parand, Santa Catarina e Rio
Grande do Sul.

='00> ERVA COM AMARGOR INTERMEDIARIO

Erva-mate cultivada. O Parana é o maior produtor de erva-mate do
pais, responsavel por 70% da produgdo nacional. Essa erva é consti-
tuida de 70% de folhas e 30% de caule. Utilizada tanto para o chimar-
réo quanto para o tereré. Possui amargor intermedidrio, o que faz
com que o gosto meio amargo permanega mais tempo na boca.

=.oo> ERVA COM AMARGOR

A matéria-prima pode ser a erva Nativa ou a Tradicional. A denomi-
nagdo refere-se ao tipo de moagem a qual a erva é submetida apds
desidratagdo e secagem. Ha um menor processamento das folhas, o
que ocasiona um maior amargor e um sabor mais forte que a erva
Tradicional.

=oo> ERVA COM MAIOR AMARGOR

O termo "Pura Folha" refere-se ao processamento utilizado, pois esse
produto é elaborado exclusivamente com as folhas da planta.

E mais consumido na Argentina e
tem o sabor mais amargo.




Leite recebido
a 4 °C e realizacao
de testes para
verificar se o produto
esta dentro dos
padroes

"in natura”

PADRONIZACAO DO
TEOR DE GORDURA
Inativacao de

enzimas e retarda a ﬁ

TRATAMENTO
deterioracéo do leite TERMICO
Remocéo da agua
para concentrar o EVAPORACAO
leite, causando
aumento no teor de
solidos e viscosidade RESFRIAMENTO

do produto (\

O efeito do
resfriamento r4pido
contribui para

aformacéo e a CRISTALIZAGAO
padronizacdo do
tamanho dos cristais
ENLATAMENTO

PE‘T.EX PLICA!

PROCESSAMENTO DE
LEITE CONDENSADO

RECEPCAO DO LEITE

\

N
A

Para evitar variacoes
nas composicoes
guimicas das matérias
primas e obter um pro-
duto de boa qualidade

ADIGAO DE
AGUCAR Ty
Pode ser adicionado
antes ou depois do tra-
tamento térmico, o que
propor-ciona caracte-
risticas distintas de
viscosidade para o
produto final

ADIGAO DE LACTOSE 7Y, Para promover a

formacé&o de peque-
nos cristais, diminuin-
do a arenosidade do
produto
Sob temperatura e
agitacdo controlada,

geram pequenos cristais que sdo desejaveis

P.E.I.

Eng. de Alimentos | UFRGS

para o produto final
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NOZ PECA X NOZ CHILENA @

Dai o nome!

000 000000OCOGCEOGCOGEOGEOSEOSEOSOSOSO
® O valor nutricional dos dois tipos de noz
:é praticamente o mesmo. Além disso,
:as nozes sdo:

e ricas em vitamina E;

[ )
+ o fonte de energia;
[ )
[ ]

e ricas em antioxidantes;
..00..........00....1

O PET O

W&A.limmm |UFRGS

CHILENA




Dissolucao dos
ingredientes
previamente pesados
sob temperatura de

PRE-MISTURA

50°C- \
‘{ RESFRIAMENTO |
ngto em~mesa,s com TEMPERAGEM

circulacdo de agua, T
Colocado em -

sovadores para ocorrer SOVAGEM
espalhamento e v

inducédo da EXTRUSAO

CPE7-EX PLICA! O

PROCESSAMENTO DE BALAS

7.
G |

cristalizacao.

Controle do p‘

TREFILAGEM E

tamanho final da bala ESTAMPAGEM
através da reducéo do <
diametro do basté?r \RESFR|AMENTO I
Até 35°C.
EMBRULHO

<

SELEGAO DE QUALIDADI;

EMPACOTAMENTO E
ENCAIXOTAMENTO

Feito em serpentina
de aco inoxidavel.
Ocorre retirada de

COZIMENTO (I vapor para diminuir

a quantia de
umidade.

Adicionados
corantes, aromas e
acidos.

Formacé&o de cordao
grosso em um
reservatorio
encamisado com
vapor. Nesta etapa o
recheio é adicionado.

Corte do bastéo
por um equipamento
gue contém um
arco dentado.

Realizada em esteira.

O P.ET. o
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KOMBUCHA

r

Bebida gaseificada, ndo-pasteurizada, obtida
através da respiragdo aerdbica e fermentagdo
anaerdbica de uma infusdo de chd e agUcares por
um consorcio de bactérias e leveduras
microbiologicamente ativas

ACUCAR + AGUA + CHA + SCOBY
s - FERMENTACAO: ——
: . de7430dias M

(influencia na acidez, "o "
teor alcodlico e dogura) SCOBY

CONSIDERADA ALCOOLICA:
PODE SER . se possuir mais que 0,5% v/v e
SABORIZADA: menos que 1,5% v/v
frutas e especiarias

ALEGACAO DE FONTE DE
VITAMINAS E MINERAIS:
se naturalmente produzidos em quantidade
minima pré estabelecida

ALEGACAO PROBIOTICO:
fazer registro do produto +
evidéncias cientificas
aplicaveis

18
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GLUTEN

O gldten é uma proteina encontrada em cereais como o
trigo, centeio e cevada.

Quando colocado em dguaq, é o
gluten que dd a consisténcia |
flexivel e elastica caracteristica das
massas.

i Gragas ao gluten, a massa aprisiona o gas
b8 carbonico produzido pelo fermento, que é
responsavel pela porosidade e crescimento

W Jo produto. ‘
E OS ALIMENTOS SEM GLUTEN?

Podem apresentar outros ingredientes que substituem as

caracteristicas tecnolégicas do gldten, como:

e Farinhas de leguminosas (ervilha, grédo de bico...) ricas em
proteinas;

» Hidrocoloides (goma xantana, goma guar...).

>

GLUTEN FAZ MAL A SAUDE? 02

Pessoas que ndo tém intolerdncia ou alergia
ao gluten, e nem doenga celiaca, podem
ingerir a proteina normalmente.

BEET. 19
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KEFIR ////

g

Kefir € um agrupamento natural e granulado de
microrganismos vivos, como bactérias
e leveduras benéficas.

f S |
O Kefir de leite € uma bebida : 4 - |
fermentada de sabor semelhante v ?‘\w h
ao iogurte, muito saudadvel e : F n
benéfica ao organismo. * P e

Os grdos de Kefir sGo adicionados ao
leite, que ficard fermentando de 12 a 36
horas até estar pronto para o consumo.

Também é possivel produzir Kefir a base de dgua
com adigdo de aglcar ou a partir de leites vegetais,
porém pode ocorrer uma menor produgdo de
microrganismos em relagdo ao Kefir de leite

Essa diferenga pode ocorrer
porque o agucar presente no
leite € mais complexo do que o
agucar puro adicionado & dgua.

Kefir de Leite de Vaca Kefir de Leite de Soja

Valores para 100mL de Kefir de Leite

Valor energético 61 kcal 33 kedl
Carboidratos 4664 181 g
Proteinas 3299 2759
Gordura 334g 1.92g

BEET. 20
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TIPOS DE CAFE

Clossificagdo da Associagdo Brasileira da Industria de

Café (ABIC)

Nota atribuida & sua Qualidade Global (Aroma, Intesidade,
Acidez, etc.)

0 4,5 6 7,2 10

NAO RECOMENDAVEL ™DICIONAL g spepion

EXTRAFORTE

Café Tradicional

Caofé para o consumo do dio-o-dia, com custo menor.
Moagem muito mais fina e uma torra escura, que disfarga
as imperfeicdes dos grdos. Apresenta um caracteristico

amargor.
Café Superior

- Cofé de qualidade boa e sabor mais
acentuado devido a melhor qualidade dos
e grdos.

Café Gourmet

Caofé de alta qualidade devido a melhor
selegdo dos grdos e a torra controlada.
Sabor e aroma mais suaves. E possivel
perceber notas frutais, achocolatadas e de
nozes.

O o) P.ET. o 21 o)
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SISTEMAS DE CULTIVO

A producéo convencional se refere a utilizagédo
intensiva de insumos e tecnologias agricolas,
geralmente utiliza grandes areas agricolas e
prevalece o regime de cultivo de apenas um
tipo de alimento, com énfase na produtividade
em larga escala.

_T\ O cultivo em hidroponia € uma técnica de

L ﬂ producdo agricola adequada as exigéncias de

e wpalta qualidade e produtividade, com minimo

wdesperdicio de agua e nutrientes. O cultivo

- hidropdnico, por ser um sistema de producéo
sem solo e em ambiente fechado, permite obter
produtos de qualidade superior ao cultivo a
campo.

Um sistema organico de producéo agropecuaria
€ todo aquele em que sdo adotadas técnicas
especificas, otimizando o uso dos recursos
naturais e socioeconomicos disponiveis e tendo
como objetivo o respeito a integridade cultural,
ecologica e econdmica da sociedade em que
esta inserida.

PET. 22
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PRODUTOS A BASE DE SOJA

Proteina de soja é um ingrediente funcional com
efeitos benéficos a saude, como redugdo do colesterol
(consumo diario de 25 g, no minimo)

Veja a diferenga entre alguns produtos a base de soja:

TOFU }t

r
Conhecido como queijo de soja, € um alimento :
macio feito de leite de soja coagulado e ' ’ %
condensado em blocos. Cru ndo apresenta | A
muito sabor, mas pode absorver sabores de '
outros ingredientes, como alho, cebola e
especiarias. Contém 8 g de proteina/100 g.

—

TEMPEH

Produzido pela fermentagdo da soja em folhas
de bananeira, até adquirir forma e consisténcia
firme. Contém mais fibras e proteinas (19 g de
proteina/100 g) que o tofu. Tem leve sabor de
nozes e combina com varias receitas.

MISSO

Pasta de soja fermentada, a qual é feita a partir
de arroz fermentado, soja cozida e sal. E
utilizado, normalmente, como ingrediente do
missoshiru, sopa tipica do Japdo. Contém 12 g
de proteina/100 g.

O consumo de proteina de soja deve estar associado a uma alimentagdo
equilibrada e hdbitos de vida saudaveis.

O O P.ET. o
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TIPOS DE VINHO DE ACORDO
- 9 COMACOR

- Apresenta cor escura variando do vermelho escuro ao vermelho
claro (a cor depende do tipo de uva e método de produc¢éo);

- Na producao néo se retira a casca das uvas, sendo a variedade
mais usada a Cabernet Sauvignon;

- As antocianinas (pigmento da casca da uva tinta) apresentam
propriedades antioxidantes benéficas a salde humana.

- Produzido a partir de uvas brancas (predominantemente) ou
tintas, desde que estas tenham suas cascas retiradas logo no
comeco do processo de elaboracdo, para que sua pigmentacao
intensa ndo entre em contato com o vinho;

- Possui sabor leve e refrescante. A variedade mais famosa € a
Chardonnay;

- Apresenta menor quantidade de compostos antioxidantes em
comparacgao ao vinho tinto.

- Produzido por meio da mistura de vinho branco e vinho
tinto, ou de uma leve maceracéo de uvas tintas no mosto;
- Sendo assim, o tempo que o0 mosto fica em contato com

a casca ira influenciar na cor do produto final,

- A cor da bebida esta relacionada diretamente com o teor
de antocianinas. Quanto maior o teor de pigmentos
melhor sera a atividade antioxidante.

O o) P.ET. o 24 O
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CLASSIFICACOES DE EMBUTIDOS

N&o sdo cozidos ou dessecados;
Vida util = 7 dias (sob refrigeragdo);
Ex.: linguiga toscanq, linguiga mista e linguiga de frango.

Semi-Crus ou Semi-Dessecados

Apds embutimento, sGo
dessecados, podendo ser defumado;

Vida util mais prolongada (Umidade relativa = 50%);
Possuem sabor mais forte e textura mais macia;
Ex.: linguiga tipo portuguesa e linguiga tipo calabresa.

Dessecados

Apds embutimento, sGo curados, dessecados
e maturados, podendo ser defumado;

Devido a dessecagdo sdo conservados por um maior
periodo de tempo (Umidade relativa = 25 a 40%);
Possuem corte cheio, fatiabilidade e firmeza;

Ex.: salame tipo milano, salame tipo italiano e pepperoni.

Cozidos a Seco

Sofrem um cozimento lento em estufas

com controle de temperatura e umidade relativa;
Carnes e demais ingredientes sdo intensamente
triturados, obtendo-se uma massa homogéneq;

Ex.: mortadela e salsicha.
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SA'_ REHNADU € 0 mais utilizado,

possui uma textura fina, passa por
processamentos para a retirada
de impurezas, ocorrendo assim
uma reducdo nos minerais.

OARHSALUTRIMALAIA

possui mais de 80 minerais, dentre
eles o célcio, magnésio, potassio,
zinco e o ferro. Devido a presenca de
alguns minerais, 0s cristais possuem
uma coloragéo rosada.

SA'_ MAH | N HU € raspado da superficie

de lagos de evaporacado, por esse motivo
€ mais caro que o sal refinado. Sua
coloracdo pode variar entre branca, preta,
rosa, cinza ou cores combinadas. Nao é
muito processado, 0 que preserva O0S
Seus sais minerais.

A A OMS(organizacdo mundial da saude) estabelece que o consumo diario de ‘
ﬂ sal ndo deve ser maior que 5¢g devido a quantidade de sédio. ﬂ
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PROCESSAMENTO DE GIN

Alcool e 4gua, de

Gim ou Gin: : (‘H N
redestilaco do PRE-MISTURA propor¢do 35% a
alcool etilico de 4%

cereais com infusao Para potes de
na presenca de BOMBEAMENTO (’alambique, onde o
bagas de zimbro gin é destilado

Com especiarias " INFUSAO
que dao sabor e

aroma a bebida

STEEPING
Maceramento em
um reator
n SEPARACAO altamente aquecido
O gin e separado em porum Io?go
cabeca (primeira tempo (ate 24
parte), coragdo (parte DESCANSO horas), para
valiosa, que é acentuar os sabores
engarrafada), e cauda ‘
(4ltimo corte) (\ PADRONIZACAO Em tanques de inox
Com agua filtrada (’ D
deionizada ENGARRAFAMENTO
-
Com teor alcodlico .
entre 37,5% e 50%, o
dependendo da
marca
27
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Fiesta, Supreme
ou Ave Natalina

Peru

Ave da espécie Meleagris gallopavo
Maior que o frango comum

Sabor mais forte

Abatido em 60 dias e peso médio 4 kg

Chester Gallus gallus

domesticus

Mesma espécie do frango

Difere pelas condi¢bes de criacdo (cerca de
50 dias e peso medio 4,3 kg), linhagens
especificas e somente machos sao
utilizados

Maior que o frango - concentracao do peso
no peito e nas coxas

Tender

Tipo de Presunto defumado
Fabricado com pernil suino (desossado ou
nao), peito de peru, de frango e de outras

N&o sdo usados hormonios para crescimento do chester nem das outras
aves para consumo. O uso é proibido por lei no Brasil desde 2004.
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