0 PROCESSAMENTO .
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ALGUNS METODOS DE ,
PROCESSAMENTO PODEM 0 QUE E IMPORTANTE SABER?

ATE MESMO MELHORAR de sim muriente, sss dmimgao costums
A uUALIDADE NUTRIGIUNAL DE ser pouco relevante. Um exemplo interessante

€ o do leite, que tem a presenca indesejavel de

UM ALIMENTO OU, AINDA, FAZER virias espécies de microrganismos que podem

resultar em perigo para a saude, ou podem es-

[:UM [IUE EI.A Nﬁu DIMINUA tragar ou azedar o alimento.

Industrialmente, as condicbes de processamento A industria utiliza o método de pasteurizacao
estabelecidas para cada alimento tém a finalidade (tratamento térmico menos intenso) ou da es-
de eliminar todos os microrganismos patogénicos e terilizacao UHT (tratamento térmico mais in-

a maior parte dos que podem deteriorar o alimento. tenso) para tornar o leite seguro e com maior
tempo de conservacao.

O valor nutritivo do leite muda muito pouco com
o calor desses processos. As principais perdas

sao do aminoacido lisina, que nao é importante
porque esta presente em excesso nas proteinas
do leite, e de vitaminas do complexo B, que po-
dem variar até 10% para o leite pasteurizado e
de 5% a 20% no leite esterilizado UHT.




VUCE S ABI A? ATecnologia de Alimentos é a aplicacao da ciéncia dos alimentos para
. selecao, conservacao, transformacao, acondicionamento e distribui-
cao de alimentos nutritivos e seguros.

Para levar ao publico diversas curiosidades sobre o tema, a ABIA e a

Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA) da Unicamp lacaram a sé-

Institute of Food Technologists (IFT). rie “Processamento de Alimentos para Curiosos”, que pode ser vista em
https:/ Iwww.ift.org/ https://www.youtube.com/channel/UCwQPGDmgsi078R61HFJBIWA

PRUGESSAMENTU 0 processa}mento de alirpento? esta presen.te rjéo. sO na ‘indl'JstriaT,
mas também no nosso dia a dia. A pasteurizacao industrial do lei-

EM CASA te, por exemplo, é equivalente a ferver o leite em casa. Veja mais
exemplos na tabela abaixo:

0 QUE E PROCESSAMENTO

EM CASA NA INDUSTRIA
FERVER 0 LEITE PASTEURIZAGAO

ASSAR ASSAR
BRANQUEAR BRANQUEAR
REFOGAR REFOGAR
FRITAR FRITAR
REDUZIR REDUZIR
PENEIRAR PENEIRAR
MISTURAR MISTURAR

HOMOGENEIZAR HOMOGENEIZAR
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