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O PET Explica representa uma iniciativa do Programa de
Educacdao 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 informacbdes técnicas,
cientificas e/ou curiosidades da area de alimentos, com
apresentacao das etapas de processamento ou de
diferencas tecnologicas e nutricionais entre produtos e
matéria-prima. As publicacdes podem ser visualizadas no
Instagram do PET  Engenharia de  Alimentos
(https://www.instagram.com/petufrgsalimentos/). As
publicacdes de 2023 foram reunidas e estao apresentadas
como um e-Book, visando expandir o alcance do projeto.
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Competéncia pela inspecao e regulacao &

de alimentos: MAPA ou ANVISA?

A principal diferenca entre esses dois 6rgaos quando se trata
do setor alimenticio, se da nos tipos de alimentos que cada
um gere:

MAPA: inspecao dos alimentos exclusivamente de origem
animal (carnes, leite, ovos, mel, pescados e seus derivados),
bebidas em geral (ndo alcoolicas, alcoolicas e fermentadas)
e vegetais in natura.

= N I

Ministério da n . .
MAPA Agricultura, Pecuaria Agen0|a Nacional
— ¢ Rbastecimento de Vigilancia Sanitaria

ANVISA: cabe a regulamentacao, o controle e a fiscalizacao
de produtos e servicos que envolvam risco a saude publica,
como 0S bens e produtos de consumo submetidos ao
controle e fiscalizacdo sanitaria, dos quais os alimentos,
inclusive bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas
embalagens, aditivos alimentares, limites contaminantes
organicos, residuos de agrotoxicos e de medicamentos

veterinarios.
Y5 P.ET.
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Alcoolicas

Mao alcoolicas

Vegetais in natura

* ACUCAR E PRODUTOS PARA ADOCAR

P E7-EXPL 1cal

* ALIMENTOS COM ALEGACAD

* ALIMENTOS ESPECIALMENTE FORMULADOS PARA CRIANCAS (INCLUINDO FORMULAS INFANTIS, ALIMENTOS DE TRANSICAO E CEREAIS INFANTIS)

* ALIMENTOS PARA CONTROLE DE PESO E DIETAS COM RESTRICAO DE NUTRIENTES

» ALIMENTOS SEMI-PRONTOS E PRONTOS, EXCLUIDOS OS DE ORIGEM ANIMAL E AS BEBIDAS

= BALAS BOMBONS E GOMAS DE MASCAR I

» CAFE, CAEVADA, CHA, ERVA-MATE E PRODUTOS SOLUVEIS |

« CHOCOLATE E PRODUTOS DE CACAU =1

* FARINHA, AMIDOS E FARELOS

* FORMULA PARA ALIMENTACAO ENTERAL E PARA ERRO INATO DO METABOLISMO j [—
|

» GELADOS COMESTIVEIS (SORVETES E PICOLES)
» GELO

* MISTURA PARA PREPARO DE ALIMENTOS Agéncia Nacional

* NOVOS ALIMENTOS . g . ce s .
. GLEOS E GORDURAS VEGETAIS de Vigilancia Sanitaria
» PRODUTOS DE CEREAIS, INCLUINDO MASSAS, BISCOITOS E PRODUTOS DE PANIFICACAD

« PRODUTOS DE VEGETAIS, DE FRUTAS E COGUMELDS, EXCLUIDOS AQUELES DE COMPETENCIA DA AGRICULTURA
* PRODUTOS PROTEICOS DE ORIGEM ANIMAL

= S5AL
* SUPLEMENTO ALIMENTAR
= TEMPEROS, ESPECIAIRIAS E MOLHOS

P.E.T.
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Das 19 espécies de araucarias, apenas 3 dao pinhao.

O pinhao é a semente da Araucaria. A espécie brasileira
(Araucéria angustifdlia) se distribui pelos estados do
Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

E um alimento que possui potencial funcional

E um alimento rico em amido, fibras, baixo indice glicémico
e baixos teores de lipidios e acucares. Alguns compostos
presentes No pinhao tém carater funcional, como os anti-
oxidantes e o0 amido resistente, com potencial de
promocao de acao de saude do consumidor.

¥y DEL




Compostos fenolicos e

P ETEXPL 1cal

aninos

O pinhao possui 13 tipos de compostos fenolicos, como 0s

taninos condensados, catequina, epicatequina, quercetina

e acido galico.

Essas substancias possuem propriedades anti-inflamatorias

e antioxidantes, além de auxiliarem na modulacdo da

microbiota intestinal.

Formas de consumo

As duas formas de consumo mais comuns sao cozido e
assado. Porém, ha quem prefira sob forma de farofa,
tapioca, sopa... as opcoes de prato sao diversas.

P.E.T.
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Polvilho Doce vs Polvilho Azedo

VVocé sabia que o polvilho é derivado da mandioca? E ele
pode ser separado em polvilho doce e azedo. Mas vocé
sabe a diferenca entre 0os dois?

E importante salientar que os
dois sao fabricados a partir da
decantacao da mandioca.

Fluxograma para a producao de fécula de mandioca

RAIZES » PENEIRAMENTO
¢ p  BAGACO
RECEPCAQO E PESAGEM v
AGUA >l CONCENTRACAO

h 4
FILTRACAO A VACUO

v

LAVAGEM E DESCASCAMENTO
——Jp CASCAS > RAGAO

p AGUA DE LAVAGEM SECAGEM
Y v
TRITURACAO
¢ EMBALAGEM
DESINTEGRACAO ¢
¢ FECULA DE MANDIOCA
EXTRACAOQ/LIXIVIACAO

¥y DEL
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Polvilho Azedo

Para a Legislacao brasileira, o unico
fator que diferencia o polvilho
azedo do doce €& a sua maior
acidez. A origem dessa maior
acidez esta no processo de
fermentacao que o polvilho azedo
passa antes de ser moido,
resultando um produto com um
sabor mais acido e intenso.

Polvilho Doce

O polvilho doce passa apenas pelos processos de
secagem e moagem, € utilizado semelhate ao amido,
dessa maneira pode ser utilizada como espessante ou
pode substituir a farinha de trigo nas receitas e paes e
bolos, sendo uma otima alternativa para alimentos

destinados aos para celiacos.

¥y DEL




O kimchi (também escrito kimchee
ou gimchi, que significa “vegetais
em conserva”) € um prato coreano
tradicional de vegetais fermentados
com um molho picante produzido
ha mais de quatro mil anos e que
apresenta 200 tipos de variedades,
sendo a de acelga ou repolho
chinés uma das principais.

Esse prato da Coreia foi criado buscando preservar os
vegetais, dessa forma, a técnica de fermentacao permitiu
que 0s vegetais fossem consumidos ao longo de todo o
ano.

Os principais microrganismos
envolvidos nesse processo de
fermentacao sao os Lactobacillus
e Leuconostoc.

¥y DEL
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O kimchi € um prato muito tradicional e enraizado na
cultura da Coreia, tendo entrado na lista do Patrimonio
Cultural Imaterial da Humanidade em 2013.

Ha algumas alegacoes de beneficio a saude associadas ao
consumo desse prato, tais como melhora do processo
digestivo, modulacao da microbiota intestinal e também
possivel acao na reducao dos niveis de LDL. Esses possiveis
beneficios & saude humana estdo relacionadas a sua
riqueza em probioticos, compostos fenolicos, carotenoides
e também alguns nutrientes (vitaminas A, B, C, e elementos
célcio e potassio).

¥y DEL
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Arroz Parboilizado /%

Parboilizacao?

E um tratamento hidrotérmico aplicado ao arroz cru
(Oryza sativa L.), ou seja, o pré-cozimento do arroz (em
casca) sob imersao de agua quente.

.....
.......
............
.......
...............
.......
................
.................
R
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...................
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O processamento?

Encharcamento:

Imersao de arroz com casca em agua > /
aguecida sob temperatura superior a 58
°C. O objetivo € preparar o grao para etapa
de gelatinizacao. Durante esse processo,
ocorre a transferéncia parcial de algumas
vitaminas e minerais da pelicula e germe
para o0 grao a medida que este absorve a

agua.
* P.E.T.
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_

Gelatinizacao:

E a dilatacao de granulos em agua
aguecida, tornando o arroz mais forte e
impedindo a quebra durante o
beneficiamento (polimento ou
descascamento). O processo também tem
a funcao de fixar nutrientes, similarmente
ao gque ocorre durante o processo de
encharcamento. Além disso, torna o arroz
mais "solto".

. =
Valor nutricional? @B

Diversos estudos relatam sobre as diferencas nutricionais
entre o arroz integral, parboilizado e branco, nas quais,
mesmo O arroz parboilizado sofrer mais operacoes
durante o processamento, seu valor nutricional fica
intermediario entre o arroz integral e arroz branco. Mas
vale ressaltar que, por sofrer processamento diferenciado,
pOSSUi caracteristicas unicas em relacdo ao selu
rendimento, tempo de armazenamento e sua textura.

P.E.T.
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logurte e Bebida Lactea,
qual é a diferenca?

_

No supermercado, podemos ver qgue a bebida lactea e o
jogurte estdo misturados e de tao parecidos fica bem
dificil saber qual ¢é a diferenca entre eles.
Resumidamente:

O iogurte é obtido do leite
fermentado com bactérias
especificas € possui uma
consisténcia mais cremosa.
Permite até 30% de
ingredientes nao  lacteos.
Possui maior teor de proteinas.

A bebida lactea contém o soro
do leite como ingrediente
obrigatorio e possui pelo
menos 51% de base lactea e
por isso tem um valor mais
acessivel.

BEBIDA LACTEA UHT SABOR CHOCOLATE
PARA DIETAS COMR DE LACTOSE
CONTEM SORO DE LEITE. Contém aromatizantes

¥

(LN DEFRUTAS PARA DIETRS
(0 RESTICAD ELACTOS

NGl

P.ET.
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http://www.cpt.com.br/noticias/os-beneficios-do-iogurte

PET cxrricat -
Segundo a legisla(;éo (INSTRUCAO NORI\/I;TIVA N° 1 //%

DE 23 DE AGOSTO DE 2005 - MAPA):

Leite Fermentado (logurte): produtos adicionados ou nao de
outras substancias alimenticias, obtidos por coagulacao e
diminuicao do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado
Ou nao de outros produtos lacteos, por fermentacao lactica
mediante acao de cultivos de microrganismos especificos |...]

H.Ei-l"rrl-l" nnul’ni

Segundo a legislacao (INSTRUCAO NORMATIVA N° 16, DE
23 DE AGOSTO DE 2005 - MAPA):

Bebida lactea: produto lacteo
resultante da mistura do leite e soro
de leite adicionado ou nao de
produto(s) ou substancia(s)
alimenticia(s), gordura  vegetal,
leite(s) fermentado(s), fermentos
lacteos selecionados e  oOutros
produtos lacteos. A Dbase lactea
representa  pelo menos 51%
massa/massa (m/m) do total de
ingredientes do produto.

¥

P.ET.
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\Vocé sabe como € feito de forma segura &g
O processamento de frutos de acai?

De acordo com as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) o acai
deve passar por 10 etapas de processamento:

1° etapa - Recebimento dos frutos: Analisar as oSEESER
CO n d iQOeS d O a Qa I,. - J% :ijj??.‘;j

@
s i
o e g.f'-'_:éy
Q e

22 etapa - Selecao/peneiramento/cataco:
Retirar sujidades e insetos, principalmente, de barbeiro, que
podem transmitir o protozoario Trypanosoma cruzi, causador
da doenca de chagas.

3% etapa - Lavagem: Essa etapa aumenta a eficacia do
processo de sanitizacao do cloro a ser realizada a seguir
porque diminui a quantidade de matéria organica natural
presente na superficie dos frutos.

42 etapa - Sanitizacao dos frutos com cloro:
O fruto de acai deve ser tratado com agua clorada a 150 ppm
durante 15 minutos.

52 etapa - Enxague:

A agua clorada deve ser escorrida apos 15
minutos e os frutos devem ser enxaguados em
agua potavel, para a retirada do que sobrou de

agua clorada.

P.ET.
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6° etapa - Branqueamento:

Envolve um processo de aplicacao de
alta temperatura em tempo curto,
reduz a contaminacao microbiana.

7% etapa - Resfriamento com agua clorada: Para o
choqgue térmico a agua de resfriamento deve conter cloro
na concentracdo de b0 ppm, para evitar a
recontaminacao do fruto  por  microrganismos
patogénicos.

8? etapa - Despolpamento: Os frutos de acai sanitizados
sdo despolpados em equipamentos denominados
“batedeira” de acai, onde pelo movimento de friccao
entre os frutos e na presenca de agua, a polpa é extraida e
coletada.

92 etapa - Medicao/Envase: E feito por medidores para
liquidos, para volumes entre 0,5 a 2,0 L.

10° etapa - Refrigeracao/congelamento: Para que ele
conserve suas caracteristicas, o acai ja embalado deve ser
mantido em freezer, até o momento da comercializacao.

P.ET.
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Alimentos funcionais, 0 que sao e qual <
a sua funcao? —

O QUE SAO?

Alimentos funcionais sao alimentos que possuem uma
acao benéfica a saude, além de sua funcao nutricional.

{\ Como eles atuam?
Eles podem ter um papel positivo na prevencao de
doencas cronicas nao-transmissiveis, tais como alguns
tipos de cancer e diabetes tipo 2.

{\ ou também

Atraves de um papel fisiologico ou metabolico especifico,
trazendo beneficios a saude humana.

COMPOSTOS E SUAS FUNCOES

Proteinas de soja: Reducao dos niveis de colesterol.
Acidos graxos mega-3: Reducao do LDL - colesterol; acao
anti-inflamatoria; € indispensavel para o desenvolvimento

do cérebro e da retina de recém nascidos.

Licopeno: Antioxidante, reduz niveis de colesterol e o risco
de certos tipos de cancer, como de prostata.

Beta glucana: Auxilia na reducdo da absorcao do

colesterol.

P.E.T.
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CONSUMO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS

Para obter os beneficios dos alimentos funcionais, é
importante consumi-los regularmente. Recomenda-se
aumentar o consumo de vegetais, frutas e cereais integrais
na alimentacao diaria, pois a maioria dos componentes
ativos estudados esta presente nesses alimentos.

Alem disso, € crucial compreender que esses alimentos
funcionais s6 exercem sua funcao quando fazem parte de
uma dieta equilibrada e balanceada.

EM QUAIS ALIMENTOS ENCONTRAR OS COMPOSTOS

Proteinas de Soja: soja e derivados;

Acidos graxos 6mega-3: peixes gordurosos (salmao);
Licopeno: tomate, melancia;

Beta glucana: o principal alimento ¢ aveia.

P.ET.
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_

PTS
(Proteina Texturizada de Soja)

Esse alimento € amplamente consumido pelo publico
vegano e vegetariano, por suas caracteristicas nutricionais e
sensoriais. Na industria de alimentos, a PTS é muito utilizada
para producao de produtos plant-based.

E interessante ressaltar que, mesmo sendo um produto
proteico, a PTS contém aminoacidos limitantes, sendo eles:
cisteina e metionina. Assim, o seu PDCAAS, o escore
quimico corrigido pela digestibilidade protéica, € igual a
0,32.

A proteina texturizada de soja € proveniente da extrusao
termoplastica da farinha desengordurada, proveniente da
extracao de oleo. Na extrusao, essa farinha € submetida a
condicoes de temperatura, pressao e atritos elevados,
produzindo material texturizado, com camadas sobrepostas
e aparéncia semelhante a carne moida/fibras de carne.

P.E.T.
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E 0 processamento?

Farinha de Soja

Agua Pré-Condicionador Desengordurada

Vapor + agua

Extrusor

Moinhos Laminadores

Secadores Peneiras Classificadoras

Envase

P.ET.
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Licores

Licores sao Dbebidas alcoolicas muito
versateis, com graduacao alcoolica variando
de 15% a 54%, com um teor minimo de acucar
de 30 g/L. SGo compostos por uma parte
alcoolica e uma parte nao alcoolica.

A parte nao alcoolica e obtida por um processo de extracao
de compostos das frutas, ervas e sementes devido ao
contato com a solucao hidroalcoolica. Dessa forma, essa
solucao extrai caracteristicas sensoriais de cor, aroma €
sabor desses componentes, as quais sao denominadas
como ‘parte nao alcoolica’.

Classificacao dos Licores

Licores sao classificados quanto a sua viscosidade, isto &,
sao classificados a partir da concentracado de acucar no
produto final:

e Seco: 30 a 100 gramas de acucar por litro de licor;

e Fino ou Doce:100 a 300 gramas de acucar por litro de
licor;

e Creme: Mais de 300 gramas de acucar por litro de licor;

e Cristalizado: Quantidade de acucar necessaria para
chegar ao ponto de saturacao.

¥

P.E.T.
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_

Denominacao de Venda

Composta pelo prefixo ‘Licor’ + Classificacao a partir da
viscosidade + Matéria Prima utilizada.

Exemplos:
e Licor Fino de Améndoas;
e Licor Fino de Doce de Leite;
e Licor Creme de Chocolate;
e |icor Seco de Abacaxi.

P.ET.
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Tipos de Fermentacao Utilizadas na
Producao de Alimentos

Por que fermentar alimentos?

Alimentos fermentados podem ser definidos como alimentos
produzidos atravées do crescimento desejavel de
microrganismos, resultando em transformacodes bioquimicas
desejaveis, podendo ou nhao conter microrganismos Vivos.

A fermentacado foi a primeira técnica a ser utilizada para
prolongar a vida util de alimentos, sendo um dos primeiros
usos da biotecnologia pela espécie humana, e pode ser
utilizada para conservar alimentos, aumentar seu valor
nutricional e aprimorar caracteristicas sensoriais!

P.E.T.
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Quais os tipos de fermentacao mais utilizados?

//

_

Fermentacao Lactica: produz lactato, e € realizada por
bactérias acido laticas utilizadas na producao de
derivados lacteos (iogurte, kefir), vegetais (chucrute),
carnes fermentadas e fermentados de soja (shoyu).

Fermentacao Alcoolica: produz etanol, relevante para a
producdo de vinhos e outras bebidas, e CO?
imprescindivel para a producao de paes e bebidas
naturalmente carbonatadas. E realizada principalmente
por leveduras, como a Saccharomyces cerevisiae.

Fermentacdo Acética: realizada por bactérias do género
Acetobacter, que convertem alcool em acido acético na
producao de vinagre.

\%@ Alguns alimentos, como a
kombucha, utilizam uma

grande variedade de

microrganismos para a Ssua
producao, e por isso podem
sofrer mais de um tipo de
fermentacao!

¥

P.ET.

Eng. de Alimentos | UFRGS



PE7-EX pLICA!

Guarana em Po

Entende-se por guarana os frutos extraidos de Paullinia
cupana H.B.K. Typica e Paullinia cupana variedade sorbilis
(Mart.) Ducke, ambas pertencentes a familia das

Sapindaceas e nativas da Amazonia.
A O Brasil € praticamente o unico pais a

%\ produzir guarana em escala comercial

O em cultivos racionais e sistematicos.
A 4

O guarana em po é tradicionalmente consumido misturado
com agua ou outras bebidas para melhorar o sabor e
suavizar o amargor e a adstringéncia (devido aos taninos,
cafeina e teobromina), podendo ser adicionado a sucos
naturais, iogurtes ou smoothies e shakes, por exemplo

O teor de cafeina das sementes de guarana varia em media
de 2,5 % a 6,9 % em peso.

Comparando-o ao café em po, tradicional fonte de cafeina
na dieta, verifica-se que o teor médio de cafeina do guarana
em po, dependendo da marca considerada, pode ser até
guatro vezes maior.




y
PET exeLica

Fluxograma para a producao de guarana em po:

I Y
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A legislacao que rege o tema € a RDC N° 716, DE 1°
JULHO DE 2022 (ANVISA) que também fala sobre café,
cevada, erva-mate, especiarias, temperos € molhos em
conjuntocom a IN N° 159, DE 1° DE JULHO DE 2022 que
lista as partes de espécies vegetais autorizadas para o
preparo de chas e para uso como especiarias no Brasil.

Que define cha como: produto
constituido de uma espécie vegetal
autorizada para O seu preparo, inteira,
fragmentada ou moida, com ou sem
fermentacao, tostada ou nao.

NOs separamos trés das materias primas principais no
consumo chas pelo consumidor brasileiro:

Erva-mate Camélia
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Erva-mate ou llex paraguariensis

Desta mesma planta se obtém trés produtos muito ligados a
culturas regionais brasileiras:

x///_/// 7 |
Tereré ou tereré Cha-mate Chimarrao

Frutas e ervas

Ervas como: camomila,
alecrim, funcho e hortela

Frutas desidratadas
ou liofilizadas

PET. —  ——o0
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Cameélia ou Camellia sinensis

Vocé sabia? O cha verde, o cha preto
e 0 cha branco sao todos obtidos da
mesma planta! A partir de brotos,
folnas, talos e até de flores das
variedades assamica ou O. Kuntze, e g
de técnicas de colheita e de
processamento  diferentes.  Além
desses tipos de chas mais comuns no
nosso dia, ainda €& possivel obter
produtos com sabor e conteudo de
compostos antioxidantes ainda mais
distintos como o cha oolong (azul), pu-
erh (vermelho) e o chd amarelo.

Bonus: Especiarias

@
-

Acafrao-da-terra

Canela
Cravo

Ainda ha a possibilidade de incrementar o cha com especiarias,
que trazem ao cha-misto atributos sensoriais unicos!

P
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Voce sabe a diferenca entre
produto light diet e zero? / « °

DIET:

Os produtos diet eliminam completamente algum
ingrediente, como acucar, gordura ou sal. Esse tipo é
frequente entre diabéticos, mas a retirada de um
componente geralmente implica na adicao de outros,
como adocantes ou edulcorantes. —

e @ ' ﬁ"" £

Os produtos light apresentam uma reducao minima de
25% em algum nutriente, como sodio, acucar, gordura ou
calorias. Para alimentos solidos, a classificacao requer uma
diminuicao de pelo menos 40 calorias a cada 100 gramas.
Em liquidos, a reducao minima € de 20 calorias.

f == o
ZERO: :C‘(f" r

Os produtos zero prometem a completa
isencao de acucar, com reducao de calorias
ou a exclusao de algum nutriente em
comparacao com o produto original. Apesar
de ndo adicionarem 0 componente
especifico, podem conter os acucares naturais
dos ingredientes, como 0s provenientes de

frutas ou leite.

P.ET.
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Gorduras saturadas e Gorduras insaturadas
Sabe a diferenca?

Triacilglicerol @

Uma molécula de glicerol ligada a trés moléculas de
acidos graxos formam um triacilglicerol, que € comumente
encontrado em alimentos de origem animal e vegetal na
forma de gordura ou oleo.

"9
H-C—0—C—R
0O HO - CH; 0
/ | T
\ | 0
OH |
HO — CH; H-C—0—C—R
H
Acido graxo Glicerol Triglicerideo J’EI-ELI'EI

Gorduras ou lipideos

Segundo a RDC N° 360/2003 Gorduras ou
lipideos sao substancias de origem vegetal
ou animal, insoluveis em agua, formadas
de triglicerideos e pequenas quantidades
de nado (glicerideos, principalmente
fosfolipideos.

P.ET.
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Gorduras saturadas: sao os triglicerideos gque contém
acidos graxos sem duplas ligacoes.

Gorduras insaturadas (mono ou poli): sdo os triglicerideos
que contém acidos graxos com uma dupla ligacao cis ou
ligacao cis-cis separadas por grupo metileno.

Acido graxo saturado

A gordura saturada € predominante encontrada em
produtos de origem animal, algumas vezes se
apresentando no estado solido a temperatura ambiente.
Por exemplo: carnes, manteigas, e creme de leite.

A gordura insaturada € comumente encontrada em
produtos de origem vegetal e € liuida a temperatura
ambiente. Por exemplo: azeite de oliva, linhaca, chia e
abacate.

P.ET.
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