
Alguns métodos de 
processamento podem  
até mesmo melhorar  
a qualidade nutricional de 
um alimento ou, ainda, fazer 
com que ela não diminua.
Industrialmente, as condições de processamento 

estabelecidas para cada alimento têm a finalidade 

de eliminar todos os microrganismos patogênicos e 

a maior parte dos que podem deteriorar o alimento.

o processamento
destrói os nutrientes
do alimento?

Nos casos em que o processamento reduz o teor 
de algum nutriente, essa diminuição costuma 
ser pouco relevante. Um exemplo interessante 
é o do leite, que tem a presença indesejável de 
várias espécies de microrganismos que podem 
resultar em perigo para a saúde, ou podem es-
tragar ou azedar o alimento.

A indústria utiliza o método de pasteurização 
(tratamento térmico menos intenso) ou da es-
terilização UHT (tratamento térmico mais in-
tenso) para tornar o leite seguro e com maior 
tempo de conservação. 

O valor nutritivo do leite muda muito pouco com 
o calor desses processos. As principais perdas 
são do aminoácido lisina, que não é importante 
porque está presente em excesso nas proteínas 
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.

o que é importante saber?
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A Tecnologia de Alimentos é a aplicação da ciência dos alimentos para 

seleção, conservação, transformação, acondicionamento e distribui-

ção de alimentos nutritivos e seguros.

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

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

rie “Processamento de Alimentos para Curiosos”, que pode ser vista em 

https://www.youtube.com/channel/UCwQPGDmgsi078R61HFJBlWA

você sabia?

processamento 
em casa

O processamento de alimentos está presente não só na indústria, 

mas também no nosso dia a dia. A pasteurização industrial do lei-

te, por exemplo, é equivalente a ferver o leite em casa. Veja mais 

exemplos na tabela abaixo:

Para mais informações acesse:  www.temcomidatemverdade.com.br

o que é processamento
em casa na indústria

ferver o leite pasteurização
assar assar
branquear branquear
refogar refogar
fritar fritar
reduzir reduzir
peneirar peneirar
Misturar misturar
Homogeneizar Homogeneizar
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