CONSERVACAO DE
ALIMENTOS




A conservacao de alimentos tera so vantagens?




Desde a Antiguidade que o Homem dispoe
de tecnicas de conservacao de alimentos:

® sal;

® acucar;

® tratamento
termico;

® desidratacao
(seca);

® acidificacao
(producao de
picles);

® tratamento

com fumo.

Actualmente, optamos pela introducao de
aditivos na maioria dos alimentos
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Os aditivos visam melhorar a textura, a
consisténcia, estabilizar os alimentos,
conserva-los por mais tempo ou realcar o
seu sabor.




Factores que conduzem a deterioracao dos

alimentos:

contaminacao por microorganismos e

insectos

autolise - processo celular no qual as
enzimas provocam a lise das proprias células

alteracoes fisicas causadas pela
temperatura, pressao e humidade, entre

outras

Nem todos os alimentos sofrem deterioracao e se tornam improprios para consumo com a

mesma facilidade.

Alimentos nao pereciveis ou
estaveis

nao sofrem deterioracao, por longos periodos de tempo, se forem
manuseados e armazenados correctamente. (ex: acucar, farinha

e feijao seco)

Alimentos pouco pereciveis

conservam-se em boas condicoes, durante um periodo longo de tempo, se
correctamente manuseados e armazenados. (ex: batatas e algumas

variedades de macas)

Alimentos pereciveis

degradam-se rapidamente se nao forem sujeitos a métodos de
conservagao.

(ex: carne, peixe, aves, ovos, leite e a maior parte

dos frutos e vegetais).



Principais alteracoes provocadas pelos microorganismos nos alimentos:

proteinas

Glicidos

lipidos

hidrolisadas em péptidos ou aminoacidos,
0s quais sao posteriormente desaminados
e descarboxilados, originando produtos
como amonia, acido acético e metano. A
decomposicao anaerobia das proteinas,
péptidos ou aminoacidos origina a
producao de substancias com mau odor e
designa-se putrefaccao.

hidrolisados em monossacarideos. Estes sao
convertidos em CO2 e agua em condicoes
aerdbias e em condicoes anaerdbias podem
sofrer fermentacao alcoolica, lactica,
propionica ou butirica. Também se podem
formar outros produtos, como acidos gordos
e outros acidos organicos, aldeidos e
cetonas.

hidrolisados por lipases microbianas a
acidos gordos e glicerol ou podem ser
oxidados. A oxidacao dos lipidos origina o
ranco.




Para alem dos aditivos, pode-se optar:
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Para alem dos aditivos, pode optar:

Pasteurizacao
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O leite nao sofre alteracoes significativas no seu

l sabor e composicao nutricional.

O aquecimento a 72,8°C durante 15 segundos
permite destruir as estruturas reprodutoras mais
resistentes, como os esporos.




Qual € a importancia da Biotecnologia na resolucao dos problemas de alimentacao?

Aproducao de maiores quantidades de alimentos
dependera do desenvolvimento de novas teécnicas
e de produtos derivados da Biotecnologia.

Aalimentacao dos seres humanos baseia-se num reduzido
numero de especies cultivaveis.

Devem ser pesquisadas e protegidas novas espécies, de modo
a aumentar a biodiversidade presente na nossa alimentacao.

Conhecidas cerca de 250 000 espécies

Mais de 30 000 podem

ser consumidas

Cerca de 7000 foram
usaclas na alimentagio

Cerca de 120 sio cultivadas
actualmente

9 fornecem mais de 75%

=— da alimentagio humana
¥ 56 3 formecem mais de 50%
= da alimentagdo humana




Aproducao de maiores quantidades de alimentos
dependera do desenvolvimento de novas técnicas
e produtos derivados da Biotecnologia.

Na actualidade, encontram-se a ser desenvolvidas
novas aplicacoes da enzima para a industria,

nomeadamente no sector da pecuaria, auxiliando
os processos digestivos dos organismos.

Aimobilizacao enzimatica permitira controlar, de uma
forma eficaz, as reaccoes que envolvem as enzimas.




Alimentos transgenicos - € uma solucao?




Como actuam as enzimas nas reaccoes?

Ocorre uma diminuicao da concentracao dos
substratos (reagentes), que sao consumidos.
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