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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 difusao 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
no Instagram do PET Engenharia de Alimentos Instagram
(https://www.instagram.com/petufrgsalimentos/). Em 2022,
foram reunidas as publicacdoes de 2021 em forma de e-Book
para aumentar o alcance do projeto.

¥y LET.
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Variedades de batata

A batata é quarto alimento mais consumido no mundo e séo conhecidas
mais de quatro mil variedades do tubérculo.

Cada batata pode variar guanto a:
COR
SABOR
FORMATO

TEOR DE MATERIA SECA

Por i1sso, cada uma tem sua recomendacao de preparo.

Asterix

OVAL ALONGADA

CASCA ROSADA E POLPA
CLARA

ALTO TEOR DE MATERIA
SECA

IDEAL PARA PURES, NHOQUE E FRITAR
MAIOR QUANTIDADE DE FIBRAS

Baroa
ALONGADA
% — CASCA AMARELA E POLPA
_— - CLARA

¥ E
&
s

CONHECIDA COMO
MANDIOQUINHA

IDEAL PARA ALIMENTACAO INFANTIL E
PREPARO DE SOPAS E PURES

Atlantic

Fa OVAL
Ny CASCA AMARELADA E
ASPERA

s

IDEAL PARA CHIPS

¥

uill ALTO TEOR DE MATERIA SECA

Agoto

OVAL

CASCA E POLPA
AMARELADAS

MAIOR TEOR DE UMIDADE

CONHECIDA COMO BATATA INGLESA

IDEAL PARA SALADAS, SOPAS, ASSARE
COZINHAR

Yacon

ALONGADA
SABOR ADOCICADO

CASCA ESCURA E POLPA
LEVEMENTE ALARANJADA

BAIXO TEOR CALORICO
IDEAL PARA SALADAS, MASSAS E PAES

P.E.T.

Eng. de Alimentos| UFRGS 7
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QUEIJOS AMARELOS

Os queljos amarelos, de um modo geral, apresentam maior teor de gordura, quando
comparados aos queijos brancos. Porem, a cor amarelada pode ser um indicativo de
carotenoides (Pré-Vitamina A) oriunda do leite ou ainda pela presenca de corante na
massa (como, por exemplo, o corante natural de urucum). O fato da massa ser cozida ou
semi-cozida durante o processamento, também pode influenciar na cor do produto final.

Sua massa € cozida durante o processamento
Italia
E um queijo de textura mais dura, compacta
e granulosa. Sabor levemente adocicado
No minimo 6 meses

Sua massa e semi-cozida durante o processamento
Brasil

Apresenta uma textura

compacta de consisténcia macia e sabor suave
25 dias

P477p
Sua massa € cozida durante o processamento.

Suica
Apresenta consisténcia média e
caracteristicos buracos internos. Seu sabor é suave e

levemente adocicado
No minimo 6 meses

Cor amarela-laranja adicionada artificialmente. Embora

também exista queijo cheddar de cor branca.

Inglaterra

E um queijo durchgugoapresenta

um aspecto de marmore e seu aroma pode
lembrar nozes e maca

12 a 18 meses
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Processamento
de doce de leite

Eliminacao de sujidades
pequenas que tenham
permanecido depois da

filtracao. Padronizacéo de

particulas de gordura e

prevencao da separacao
da gordura.

Adicao de bicarbonato
de sddio a fim de evitar
desnaturacao das
proteinas, funcionando
como estabilizante.

Acucar, amido, bicarbonato
de sodio, citrato de sodio e
sorbato de potassio.

100°C por 3 horas. § : ‘

Adicéo de glicose Da textura e brilho ao
produto, além de evitar a

§ cristalizacao do doce.

E bombeado para um funil
encamisado com agua
iIndustrial a 25°C, onde é
resfriado até atingir
temperatura de 80°C.

i

I .E. I °
Eng. de Alimentos| UFRGS 9
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\Vocé sabe como ocorre o

processamento de
snhacks a base

de milho ?

Por 12 minutos. E adicio-
nado cal para auxiliar a
remocao da casca.

Retirada da casca e
do cal.

Em moinho de pedra
visando a formacéao de
uma massa homogénea.

Por 2 minutos.

Saborizacao com condimentos em
tambores giratorios.

Recepcao dos
graos de milho

¢

Peneiracao

4

Fervura

¢

Descanso

4

Lavagem

¢

Secagem

4

Moagem

4

Cortes
triangulares

v

Assar

v

Fritura

4

Aromatizacao

¢

Embalo

¥y DEL

4

_

Separacéao dos graos
guebrados e fora do
padrao.

Por 12 horas para
amo-lecimeto da
casca.

Em esteiras.

Através de rolos
compressores.

Em oOleo de palma
por 2 minutos.

Injecao de nitrogénio para proteger
a integridade dos snacks, evitando
gue eles quebrem durante o
caminho até a chegada ao
consumidor.

10
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A banana-prata € alongada, curvada e muitas
vezes possui um biquinho mais destacado, ela
demora mais para amadurecer e dura mais

tempo depois de madura.

BN DA-TeRRA: (I

A banana-da-terra é considerada como sendo

a fruta de maior tamanho em relacao as
demais cultivares. Sua textura € mais
consistente.

-~ R

BANANA-OURD: S/

A banana-ouro € bem pequena com
tamanho menor que 10 cm. As suas
principais caracteristicas incluem polpa
doce e perfumada, formato cilindrico e
casca de cor amarelo-escuro e bem fina.

BANANA-PRATA:

Ela € 6tima para consumir in natura, mas
também pode ser utilizadas para alguns
doces ou para fritar.

BANANA-DA-TERRA:

Sua consisténcia mais rigida e seca é
ideal para ser cozida, frita ou assada.

BANANA-QURO:

Sao boas para refeicoes frescas, alem das
receitas de assados ou sucos, também sao

perfeitas para saladas de frutas.

¥

BANANA-NANICA: </

{,

A nanica recebe esse nome por conta da
bananeira que € bem pequena. Ela costuma
Ser um pouco maior e o biquinho € mais
unido com o restante da fruta.
Geralmente € muito consumida pura porque
€ mais doce que as demais cultivares.

BANANA-MAGA: o

O nome da banana maca remete ao aroma
que a fruta exala, que se assemelha bastante
ao da maca. Ela € bem pequena, sua casca €
um pouco mais fina que as outras e a textura

um pouco mais mole também. Sao 6timas

para serem consumidas in natura.

Como utiliza-las na
cozinhao

BANANA-NANICA:

Tem consisténcia mais suculenta, o que
ajuda na sulbstituicao do ovo para receitas
de doces veganos e outras sobremesas.
Vitaminas e sucos também ficam muito
gostosos.

BANANA-MAGA:

E uma boa pedida para colocar na
salada de frutas, ja que demora para
escurecer apos ser cortada.

P.E.T.

Eng. de Alimentos| UFRGS 1 7
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Vocé sabe como ocorre o
processamento da maionse?

Recepcao das
gemas

\ 4

Incorporacao

\ 4

Adicao de oleo

\ 4

Misturador

\ 4

Pasta de amido

pm

Coccao

A

Incorporacao

Y

Emulsificador

Y

Moinho

Envase

¥

Adicao de fase aquosa
composta por agua,
acidulante e especiarias

Filtrado e homogeinizado a

Misturador a vacuo

Mistura composta por
amido, sal e acucar

Cozimento da pasta
de amido

Pasta de amido resfriada é
adicionada ao emulsificador
contendo as gemas e 0leo

Forma a emulsao
entre as fases

Padronizacao e
estabilizacdo da emulsao
em particulas menores

Vedado hermeticamente em

‘.

_

*

s ‘?‘
-—

embalagens esterilizadas afim de evitar

proliferagc0es de microrganismos

P.E.T.

Eng. de Alimentos| UFRGS
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Vocé Conhece as
Diferencas entre os
Tipos de Piment&o? 9

Ao contrario do que muita gente
acreditq, os pimentdes verde, amarelo e
vermelho sGo iguais, da mesma espécie,
a Capsicum annuum, se diferenciando
apenas pela sua época de colheita.

... Pimentdo verde: Colhido ainda nGo maduro, de cultivo
" ik  em campo aberto. Alimento de sabor forte e azedo,
rico em vitamina E, antioxidantes, ferro e fibras

Pimentdo amarelo: colhido no processo de maturagao,
de cultivo em estufa. Alimento de sabor suave e
levemente adocicado, rico em carotenoides como a
luteina e a zeaxantinag, além de apresentar duas vezes

mais vitamina C em relagdo ao pimentdo verde. N —

Pimentdo vermelho: colhido quando totalmente maduro e,
assim como o amarelo, de cultivo em estufa. Alimento de
sabor suave e adocicado, contém aproximadamente 11
vezes mais betacaroteno que o pimentdo verde. Como
carotenoides principais, traz mais a astaxantina e o
licopeno.

Existem outras variedades de coloragdo para o

pimentdo, como o laranja e o roxo, mas que sdo

muito incomuns tanto de serem encontrados em

mercados convencionais, como de serem usados
na culindriao.

* P.E.L. 13




Diferencas entre os
Principais Tipos de Agucares
Consumidos no Brasil

Y
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E o forma mais bruta da extragcdo do acucar da canaq,
ele ndo sofre processo de refinamento,
branqueamento ou cristalizagcdo, € o tipo de agucar
com mais minerais e possui colora¢do mais escura.

Ele é extraido logo apds o cozimento do caldo de
canaq, possui textura firme e ndo se dissolve
facilmente. Ele tem a coloragdo marrom-claro e

possui valor nutricional semelhante ao agucar
mascavo.

Possui a forma de cristais grandes e transparentes,
e NnAo passa por processo de refino. Muito utilizado na
f"/ industria para a fabricagdo de bebidas, biscoitos e

| confeitos.

Ele passa por processo de refinaomentoe —

branqueamento, possui cristais finos e - —

homogéneos. E considerado o aglcar mais puro, Q
v
possuindo maior quantidade de sacarose.

* P.E.L 14
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Alimentos Fortificados:
Por que existem?

—
/

)\

Sego
@ e

)

0 que 67

A Legislacao Brasileira considera como alimento
fortificado aquele em que é permitido o enriquecimento
ou fortificacao desde que 100mL ou 100g do produto,
pronto para consumo, fornecam no minimo 15% da

IDR de referéncia, no caso de liquidos, e 30% da

IDR de referéncia, no caso de solidos.

(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA

SANITARIA, 1998).

Gomo decidir o que & fortificado?

A adicao de fortificantes deve ocorrer em alimentos
que efetivamente participem da rotina da alimentacao
regional. Seu uso deve ser inserido somente apos
avaliacao do estado nutricional da populacao alvo
(VELLOZO; FISBERG, 2010b).

Fatores como alterac6es no padrao do consumo
alimentar e aumento da ingestao de alimentos
industrializados, acarretam a pratica de fortificacao
a fim de se reduzir e prevenir as deficiéncias
nutricionais da populacao (LIBERATO; PINHEIRO-
SANT'ANA, 2006).

-

- =

¥ @

(omo eles sao fortificados?

As técnicas de fortificacao de alimentos obedecem

a principios estabelecidos pelo Codex Alimentarius

(FAQO, 1995) afim de garantir a seguranca alimentar do
consumidor final; assim este estabeleceu os 10 principios
fundamentais para a pratica de fortificacao de nutrientes
essenciais aos alimentos processados

1 - Os nutrientes essenciais 2 - A adicdo de um nutriente
devem estar presentes essencial para uma
em um nivel que nao resulte alimentacdo nao deve resultar
em qualquer uma ingestao emb“m efeito ad"frks)ol_

. . . ers sopre (0] metabolismo
excessiva ou insignificante

. o qualquer outro nutriente.
do nutriente adicionado,

considerando valores obtidos
em outras fontes na dieta.

de

Juando 6 em qual etapa?

Os nutrientes sao adicionados durante sua passagem pela
industria. A etapa ira variar do tipo de alimento e sua

preparacao

POr que eles sao rortificados?

A fortificacao, enriquecimento ou simplesmente

adicao € um processo no qual € acrescido ao alimento,
dentro dos parametros legais, de um ou mais nutrientes,
contidos ou nao naturalmente neste, com o objetivo

de reforcar seu valor nutritivo e prevenir ou corrigir
eventuais deficiéncias nutricionais apresentadas pela
populacao em geral ou de grupos de individuos

3 - Os nutrientes essenciais
devem ser suficientemente

estaveis nos alimentos, nas
condicoes usuais de
embalagem, armazenamento,

distribuicao e utilizacao.
4 - Os nutrientes essenciais
devem ser biologicamente

disponiveis no alimento.
5 - O nutriente essencial ndo

deve transmitir

caracteristicas indesejaveis ao
alimento e nao deve
indevidamente encurtar a vida
de prateleira

6 - Recursos tecnologicos e
instalacOes de

processamento devem estar
disponiveis para permitir-se

a adicao de nutrientes essenciais

de forma satisfatoria.
7 - A adicao de nutrientes

essenciais aos alimentos

nao deve ser utilizada para
enganar ou ludibriar os
consumidores quanto ao valor
nutricional dos alimentos.

P.E.T.

Eng. de Alimentos | UFRGS

8 - O custo adicional devera ser

razoavel para o
consumidor final.

9 - Métodos de medicao e
controle dos niveis de

alguns nutrientes essenciais dos
alimentos devem estar
disponiveis.

disponiveis no alimento.

10 - Quando esta prevista em
normas alimentares,
regulamentos ou orientacoes
para a adicao de nutrientes
essenciais aos alimentos, as
disposicoes especificas

devem ser incluidas, _
identificando/os nutrientes
essenciais a serem.considerados
OU a Ser Necessario & 0s

niveis em que eles devem estar
presentes nos alimentos

para alcancar a sua finalidade.

15
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Escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico

ESCUFECIMENED GihaiGdm

Ocorre em frutas e hortalicas durante o processamento ou quando sofre qualquer dano, como
descascamentos, cortes, amassamentos.

Acontece devido a acao das:
enzimas polifenoloxidases

Enzima Substrato Oxigénio Quinona Pigmentos escuros
(polifenoloxidase) (composto fenolicos)

Desejavel: café, cacau, ameixa seca, cha preto
Indesejavel: quando afeta negativamente a aparéncia do produto

Pode haver perdas de nutrientes, diminuicao da
vida util e formacao de sabor indesejavel

Métodos de controle: remocao de oxigénio, inibicdo da enzima (temperatura, pH, agentes quimicos)

ESCUFECIMEND, a6k

As cores produzidas variam do amarelo palido até marrom escuro.

Desejavel: crostas do pao, bolo, bolachas, cerveja, caldas de doces, batatas fritas, café, amendoim
Indesejavel: leite em po, ovo em po

O excesso do escurecimento, mesmo quando desejavel, pode produzir um
alimento desagradavel, alem de diminuir o valor nutritivo

Métodos de controle: pH, temperatura, umidade

Mecanismos de escurecimento:

Caramelizacao: aguecimento do acucar em Reacao de Maillard: reacao entre aminoacidos,
temperaturas acima de 120°C acucar redutor e calor

P.E.T.
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B Processo Acido - tipo A- A
matéria-prima (pele suina) &
submetida a um processo

, de trés diasem um banho
Pre-tratamento .cid
aclao. A gelatina € uma proteina

N B Processo Alcalino - tipo B - derivada da hidrélise parcial do

A matéria-prima (pele colageno, o principal constituinte
bovina ou osseina)é de peles de animais mamiferos,

N 0Sso0s, tendodes e tecido conectivo,
submersa em uma solucao

alcalina.

também pode ser produzida de

peixes e aves.
Classificada em: Tipo A ou B.
Passa por filtros de alta O processo de conversao do

colageno em gelatina envolve
£ erformance, de terra
Pu“flcagao (Fj)ia tomacea e de polpa varias etapas de lavagem,

depuracao, tratamento e outras.
§ de celulose. purag

N

Uso de evaporadoras multiestagio
Concentracao para remover parte da agua da
Resfriamento

solucao de colageno.

Para fabricar a gelatina consumida como
sobremesa, o colageno em po € acrescido de
aromatizantes, corantes e acucar ou adocante.
E importante lembrar que o colageno ¢ insoluvel
em agua a temperatura ambiente. Ele pode ser

parcialmente hidrolisado (em agua quente) para a
formacao da gelatina quando a solucao for
resfriada.

Moagem, peneiramento
e mistura

O produto € moido de acordo com 0s
requisitos de cada cliente. Depois de ser
embalado em tanques, bigbags ou
sacos, € fornecido para outras industrias
que irdo utiliza-lo de outras formas.

* P.E.L. 17
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Utilizagdo de pectinas nos

alimentos

. o OoH
Pectina ™ "

. . H OH H"n.
As pectinas consistem em complexos de 0 0
polissacarideos estruturais presentes em varios oM I::[““
tecidos vegetais, as quais fazem parte de uma variada
classe de substancias denominadas de pécticas.

Extragado

As principais fontes para a extracdo comercial de
pectina constituem-se da polpa de maga e cascas de
frutas citricas (subprodutos da industria de sucos).

Fungado

A pectina € um agente de gelificagdo, sendo usada
para dar textura de geleia a produtos alimenticios. SGo
amplamente utilizadas na industria de alimentos, no
preparo de geleias, doces de frutas, produtos de - CEER Ay
confeitaria e sucos de frutas. | Sisis s atie

Legislagcao

A pectina € avalioda e declarada como inofensiva do ponto de vista
toxicologico, pelo JECFA. NGo foi estabelecida nenhuma IDA (Ingestdo
Diaria Aceitavel) para as pectinas. No Brasil, tem seu uso permitido pela
Legislacdo Brasileira com a fungdo de aditivo nas categorias de
espessante, texturizante, emulsificante e estabilizante.

* P.E.L 18



PEEX pPLICA!

Café arabica x Café robusta

rCafé é 0 nome da semente do cafeeiro que pertence a familia botanica das
Rubiaceas, cujo género € denominado Coffea. Os frutos ocorrem ao longo dos
ramos do cafeeiro e cada fruto € formado por uma casca externa, polpa,
mucilagem, endocarpo e duas sementes (graos de café). J

(are arabica (orfea arabical

Origem: Etiopia

Tempo de cultivo: Amadurece entre 7 e 9 meses.

Plantio: Planta sensivel e sujeita a pragas e intempéries.
Cultivo em altitudes superiores a 800 m para uma producao de
gualidade superior.

Caracteristicas sensoriais: Sabores e aromas distintos,
adocicados e suaves. Maior nivel de acidez.

Teor de cafeina: 0,8 - 1,4%

Mercado: Representa 3/4 da producao mundial de café. O

café, quando feito com 100% de graos arabica, pode ser
considerado especial ou gourmet.

Gate Robusta (0orfea canephora)

Origem: Congo

Tempo de cultivo: Até 11 meses para amadurecer.
Plantio: Plantas resistentes e de caracteristica mais rustica.
Florescem mais de uma vez por ano, crescem mais rapido e
tém maior resisténcia a parasitas.

Caracteristicas sensoriais: Sabor e aroma constantes;

amargos e marcantes.

Teor de cafeina: 1,7 - 4%

Mercado: Representa 1/4 da producao mundial. Valorizado
para a composicao de blends e para producéo de cafe
Instantaneo.

¥y DET E
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lipos de creme de leite

O que é creme de leite?

Ea gordura separada do leite, que se torna desnatado.
Geralmente essa separagdo ocorre por centrifugagcdo do
liquido, que da origem ao leite desnatado e a natao, ou creme de
leite. SGo comumente classificados quanto ao teor de gordura.

. Creme de leite leve
v-“q
o — Comumente chomados de creme de leite de caixinha ou lata,

X apresentam teor de 10 a 19,9% de gordura. E um creme mais

- 4 leve e liquido, processado porUHT (Ultra High Tcemperature)
prolongando a validade do produto.

Chantilly

Também chamado de creme de leite fresco. Apresenta, em
média, teor de gordura de 35%, processado através de
pasteurizagdo, permitindo a obtengcdo de um creme firme
quando batido refrigerado.

Nata fresca

Produto popularmente encontrado no sul do Brasil,
com teor médio de gordura de 45%, também é
processado através de pasteurizagdo.

Sour cream

Creme acido proveniente da fermentagdo bacteriana
lactica. Apresenta um teor de gordura de cerca de 20%.
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As cervejas da familia Lager sdo caracterizadas por serem
de baixa fermentagcdo. Este termo quer dizer que as
leveduras vdo se depositar na parte inferior do tanque
durante o processo fermentativo.

A temperatura ideal de fermentagcdo das cervejas
Laoger € na faixa de 9 a 15°C. Além disso, sdo
cervejas leves, refrescantes e pouco alcodlicas. SGo
estilos da familia das lagers: American Lager,
Pilsner, Helles, Bock, Rauchbier, entre outros.

As cervejas da familia Ale, por outro lado, sdo
caracterizadas por serem cervejas de alta
fermentagdo, ou seja, as leveduras se depositom na

parte superior do tanque duraonte a etapa de
fermentacao.

—

-

A temperatura ideal de fermentagdo esta entre
15 e 24°C. Ao contrdrio das cervejas da familia
das Lagers, as Ales sdo caracterizadas por
serem cervejas mais encorpadas, com sabor
maltado mais presente, e também mais
alcoodlicas. Sao estilos da familia Ale: IPA, APA,
Weiss, Porter, Stout, entre outras.

¥y DET 21




PE7.EX pPLICA!

Amarela

O tipo de mostarda mais facilmente encontrado
e mais utilizado. Produzida basicamente a partir
de sementes de mostarda, vinagre, dguaq, sal,
especiarias e curcuma, sendo esta ultima a

principal responsavel pela coloracdo amarela
do produto.

Escura

A mostarda escura é obtida tradicionalmente a
partir da adicdo de grdos de mostarda negra a
mistura, o que garante ao produto um sabor
mais marcante. E produzida a partir de grdos de
mostardaq, vinagre, dguaq, sal e especiarias.

Dijon

Originalmente a mostarda do tipo Dijon era
produzida somente na cidade de mesmo nome,
com uma receita Unica que substituia o vinagre
por suco de uvas ndo maduras e vinho branco.
Atualmente, muitos outros lugares produzem a
mostarda Dijon e o suco de uva ndo faz mais
parte da composigado. E produzida a partir de

sementes de mostarda, Agua, vinagre, sal,
vinho branco, especiarias e cdrcuma.
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Raiz Tuberosa

A raiz € o 6rgéo da planta que serve para
sustentacado, fixando a planta ao solo, e também
para absorcdo de nutrientes. Vegetais com
raizes tuberosas acumulam os nutrientes na raiz
embaixo da terra e o caule fica acima da
superficie. Alguns exemplos de raizes tuberosas
sQo a beterraba e a cenoura.

Tubérculo

O tubérculo é um caule arredondado e
subterrdneo que armazena nutrientes. As

Sl AR | plantas que possuem tubérculos acumulam a
5 TR sua energia no caule para o desenvolvimento da
oy & planta. Diferentemente do exemplo anterior, as

raizes do tubérculo ndo acumulam nutrientes,
apenas fixam o vegetal ao solo, absorvem e
conduzem a AQgua e os nutrientes. Um exemplo é

BUlbO a batata.

O bulbo também possui um caule subterréneo,
mas ele tem o formato de um disco basal ou um
eixo cOnico achatado. As plantas que contém
bulbo acumulam sua energia no caule para o
N

desenvolvimento da planta. A cebola é um
exemplo de bulbo, formada pela sobreposi¢cdo
de estruturas foliares. Outro exemplo € o alho,
que € constituido de muitos bulbilhos, todos
com a estrutura de um bulbo.
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O que é

4

|

Creatina?

A creatina vem sendo muito pesquisada
devido ao seu potencial efeito no
rendimento fisico de atletas envolvidos
em exercicios de alta intensidade e curta
duracao, intermitentes e com curtos
periodos de recuperacao.

A creatina € um aminoacido, acido metil
guanidina - acético (Kreider, 1998), o qual
se encontra presente tanto nos alimentos
quanto no organismo humano, devido a
sintese endogena.

O que de fato € a Creatina?

Na célula muscular, a creatina em sua
forma fosforilada, creatina-fosfato (CP),
constitui uma reserva de energia para a
rapida regeneracao do trifosfato de
adenosina (ATP), em exercicios de alta
intensidade e curta duracao.

Ela se encontra em sua maioria nos
musculos esqueléticos, onde esta cerca de
95% de sua concentracao.

Por que esse suplemento
vem sendo utilizado?

No meio esportivo, esta substancia foi
popularizada nos Jogos Olimpicos de
1992, em Barcelona, quando o corredor
britanico Linford Ghristie, ganhador da
medalha de ouro nos 100m rasos, creditou
sua vitoria ao consumo da creatina.

¥
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Como e onde funciona a
creatina?

A creatina funciona dentro do musculo
no processo de contracao muscular.

Durante os primeiros segundos de um
exercicio intenso, a concentracao
muscular de ATP é mantida em nivel
mais ou menos constante. O ATP
utilizado é rapidamente reposto a partir
da quebra da Creatina Fosfato(CP).
Assim, o0s niveis de CP diminuem
rapidamente a medida que este
composto € usado para regenerar o ATP.

Existe risco na
suplementag¢do?

A suplementacao para atletas é feita na
forma de creatina monohidratada, um p6
branco soluvel em agua.

As informacdées sobre os efeitos
colaterais da suplementacao com
creatina provém principalmente de
comunicacdées anedoticas, sem um
fundamento cientifico soélido; portanto,
qualquer discussao sobre possiveis
efeitos negativos da suplementacao
merece ser analisada com cuidado. Ou
seja, nao ha, ainda, evidéncia canciusiva
sobre efeitos colaterais de seu uso,

24



Y
mem. 1cal ///

APPCC, BP, BPF, POP, PPHO

O que significa cada sigla?

BPF.e BP Q}

BPF: Boas Praticas de Fabricagdo (Industria)
BP: Boas Praticas - (Servigo de alimentagdo)

Sao os procedimentos basicos de higiene, que devem ser implementados em servicos de
alimentacao e nas industrias de alimentos, para diminuir as fontes de contaminacao quimica,

fisica e biologica
Sao chamadas de Programas de Pré-requisitos e devem ser implementadas antes do APPCC

OBS: Servico de Alimentacao € o estabelecimento onde o alimento € manipulado, preparado, armazenado e ou
exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no local

PPHO

Procedimento Padrdo de Higiene Operacional

Descreve as operacdoes de limpeza e sanitizacao a serem executadas de forma padronizada

Todos os profissionais envolvidos no processo de limpeza e sanitizagcao das linhas produtivas
sao devidamente treinados e capacitados

POP

Procedimento Operacional Padrao

E o procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucoes sequenciais para a realizacao
de operacoes rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte de alimentos

APPCC

Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
Em inglés: HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Point

E o sistema de controle que aborda a seguranca dos alimentos através da analise e controle dos
riscos fisicos, quimicos e biolégicos, desde a producao da matéria prima até fabricacao

Sistema ativo e preventivo reconhecido pela sua eficacia para garantir a seguranca e a qualidade
dos alimentos

@ O APPCC deve ser especifico por produto

%
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Pasteurizagdo? Esterilizagdo?
UHT? Branqueamento?

Tem o objetivo de destruir os microrganismos patogénicos,
deteriorantes ou inativagdo de enzimas que podem levar a
deterioragdo do alimento durante o armazenamento, a fim
de aumentar a vida de prateleira. (o)

Tratamento Témico

W7

Pasteurizacdo

Foi criado em 1862 pelo quimico francés, Louis Pasteur. O
processo de pasteurizagdo consiste em aquecer os
alimentos em temperaturas moderadas, abaixo de 100° C.

-

Existem dois tipos de pasteurizacdo:

Pasteurizacdo lenta, em que se aplicom temperaturas
menores durante um periodo maior. A temperatura
utilizada € da ordem de 65°C durante trinta minutos. Ex.
Leite de cabra.

 {

santa Clara Pasteurizacdo rapida, quando se aplicam temperaturas
SELECAO elevadas, da ordem dos 72 a 75°C, durante 15 a 20
weski_ segundos. Ex. Leite de saquinho, do tipo A, B e C.

A  pasteurizagdo ndo elimina todos os
microrganismos nem esporos, por isso &
necessario utilizar métodos complementares para
a conservagdo, como, por exemplo, a refrigeracado
ou adi¢cdo de conservantes.

* P.E.L. 26




Esterilizacdo

O termo ‘esterilidade comercial’ permite que o
produto contenha um pequeno numero de esporos
bacterionos termorresistentes, mas nao se
desenvolvem no alimento, o produto € considerado
seguro. Ex. Produtos enlatados.

3 = = - = :-..
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UHT

Ultrapasteurizagao ou pasteurizagcdo UHT
(temperatura ultrao-alta) € um processo utilizado na
esterilizagcdo de alimentos por aquecimento em
curto tempo (por segundos) e resfriomento imediato.
A temperatura usada é relativamente alta, acima de
130°C que é suficiente para destruir ou neutralizar
esporos bacterianos, possibilitando o)
armazenamento em temperatura ambiente. Durante
o processo de UHT poderd ocorrer a reagdo de
Maillard que causara levemente mudangas no sabor
e aroma do produto. Ex. Leite UHT.

Brangueamento

E um processo térmico de aquecimento moderado em curto
tempo de aplicagdo, pode ser feito na imersdo em dgua quente
ou em exposi¢cdo ao vapor, com a temperatura em torno de /70° a
80°C e entre em resfriomento em seguida. E considerado um pre-
tratamento no processo de conservagcdo de alimentos, usado
principalmente nas frutas e hortaligcas, com objetivo de inativar
enzimas deteriorantes, preservando valores nutricionais. EX.
Vegetais congelados.

P.E.T.
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