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Nao ha
alimentos simples

Neste namero da ZecnoAlimentar os molhos e condimentos ocupam
um lugar de destaque. Refiro-me, claro, aos molhos fabricados em
industria. A producdo industrial de molhos é muito complexa, pois
tem de lidar com varios aspectos em simultdneo: encontrar misturas
de especiarias e condimentos que permitam desde enaltecer até
transformar os sabores ¢ aromas dos alimentos; encontrar misturas
que sejam do agrado de grandes franjas da populagao e que possam
ser utilizadas para condimentar diferentes tipos de alimentos; essas
misturas, que sao em geral produtos alimentares com caracteristicas
intermédias entre emulsdes, suspensoes e géis, sao tecnologicamente
dificeis de estabilizar, principalmente tendo em consideracao que,
muitas delas, devem suportar temperaturas elevadas no processo
de fabrico para que fiquem conservadas, ¢ tém também de man-
ter as suas caracteristicas quando usadas nas mais diferentes pre-
paragdes culindrias; tém de ter em consideracdo tendéncias e/ou
preocupacoes modernas que envolvem a necessidade de substituir
componentes tradicionais por outros componentes para garantir,
por exemplo, a exclusdo de alergénios, ou para substituir compos-
tos de sintese por componentes naturais, etc. Sob o ponto de vista
cientifico, para além das dificuldades tecnolégicas ja referidas, os
molhos sdo uma area extremamente aliciante, lidando com aspectos
muito importantes, como a reologia, a analise sensorial e os estudos
de consumidores, bem como exigindo um conhecimento profundo
dos aditivos e respectivas legislacdes.

Estes aspectos sao desenvolvidos no dossier “molhos e condi-
mentos”. E a eles se junta, como ¢ habitual, uma entrevista a uma
empresa do sector, que, tal como nas entrevistas que temos vindo a
publicar em todos os nimeros da Tecnoalimentar, ¢ uma histéria
de vida ¢ um exemplo de empreendedorismo. E como temos veri-
ficado nas entrevistas que temos feito, o empreendedorismo resulta
essencialmente de necessidades ou de sonhos, com génio a mistura.

Areportagem sobre a feira da indastria carnica — IFFA — que se
realizou em Frankfurt, mostra-nos que Portugal arrecadou alguns
prémios, num sector extremamente desenvolvido. Esses prémios
envolveram produtos alimentares e utensilios para a induastria, mos-
trando que os empreendedores portugueses tém o génio, e produ-
zem a qualidade suficiente, para se imporem em ambientes muito
competitivos. Ao mesmo tempo, a reportagem sobre o 8.” Congresso
da Industria Portuguesa Agroalimentar, com o mote “Desafios da
Mudanga”, mostra que os problemas existem e sempre existirdo,
sendo maltiplos os caminhos.

Logo, aliando o empreendedorismo e o génio, aos financiamen-
tos disponiveis e a organizagao e cooperagao entre todos os agentes
do sector agro-alimentar, podemos encarar com optimismo o futuro
da muito necessaria induastria alimentar portuguesa.

Manuel Rui F. Azevedo Alves
DIRETOR, Professor Coordenador
Grupo de Engenharia Alimentar
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Por opgao do autor, este texto néo esta escrito ao abrigo do novo acordo ortografico.
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RUTA 03 FRESCOS

O consumidor nao abdica de poder desfrutar dos produtos mais frescos, mais atrativos e
saudaveis. Com os nossos sistemas de nebulizacao ajudamos a fazer a diferenca nos frescos.
Reduza perdas e desperdicio, e aumente as suas ventas.

Aqualife -

. ) frescos mais frescos i
Comprometidos com a sustentabilidade. [w]
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CONSERVACAO

Tuneis de arrefecimento
e congelacao dos alimentos

Anténio Santos
Engenheiro Mecanico Térmico

RESUMO

Os tuneis sao um dos primeiros equipa-
mentos da rede de frio alimentar e per-
mitem baixar rapidamente a temperatu-
ra do produto de forma a tornar inviavel
o uso da agua existente na sua estrutura
celular para o crescimento microbiano
e reacoes quimicas. Sao normalmente
classificados de acordo com os processos
basicos usados na remocao do calor dos
alimentos e sistemas de producao de frio.
Neste artigo descreve-se de uma forma
resumida alguns assuntos de interesse re-
lacionados com estas maquinas. Inicia-se
com uma descri¢ao dos processos usados
na conservagao dos alimentos pelo frio,
e segue-se com uma descri¢ao e critérios
de classificagdo dos taneis. Nos pontos
seguintes faz-se uma descri¢ao individual
mais detalhada de cada equipamento,
indicando a sua constitui¢ao genérica,
a sua area de aplicacao e algumas das
suas principais caracteristicas.

Palavras-chave: refrigeracao,
congelagdo, tuneis, alimentos, fluidos.

PROCESSOS DE
CONSERVACAO PELO FRIO

A conservagdo dos alimentos pelo frio
¢ feita pelos processos de refrigeragao,
congelagao e ultracongelacao. Cada
um destes processos esta associado a
uma redu¢ao na temperatura do pro-
duto até aos valores considerados como
aceitavels para a sua conservagao por
periodos de tempo mais elevados do que
o seu armazenamento em dispensa. A
refrigeracdo, ¢ um processo usado para
o arrefecimento dos alimentos a tem-
peraturas positivas, mais baixas do que
o ambiente normal de dispensa e mais
altas do que os seus valores de congela-
¢ao. A estes valores existe apenas uma
diminuic¢do na velocidade de multipli-
cagao microbiana, uma vez que a agua
no seu interior ainda continua liquida e
disponivel para a sua atividade. A estas
temperaturas os produtos mantém as
suas boas caracteristicas para conser-
vacao durante periodos de tempo que
oscilam, de dias a semanas, consoante

a sua espécie. Um alimento refrigerado
¢é definido, normalmente, como um ali-
mento que sofre um arrefecimento, sem
que seja atingida a sua temperatura de
congelagdo, mantendo um valor no seu
interior a oscilar entre os 0 a 7 °C, na
sua generalidade (este depende do tipo
de produto). A congelagao ¢ um processo
usado para o arrefecimento dos alimen-
tos a valores de temperatura mais baixos
do que o seu ponto de congelacdo. Neste
processo, os alimentos sdo arrefecidos
até a dgua no seu interior mudar de esta-
do fisico de liquido a sélido, deixando de
estar disponivel para o desenvolvimento
microbiano. Isto impede a multiplicacdo
da maioria destes seres microscopicos,
permitindo a conservacao dos alimen-
tos por maiores periodos de tempo que
podem oscilar entre meses a anos.

«Neste processo, os alimentos
sao arrefecidos até a agua no seu
interior mudar de estado fisico

de liquido a sélido, deixando

de estar disponivel para o
desenvolvimento microbiano»

Normalmente define-se como alimen-
to congelado todo aquele que congela
a agua a uma temperatura de -10 °C,
e ¢ mantido a essa temperatura até ser
entregue ao consumidor. O produto
ultracongelado é aquele que depois
de ultrapassar rapidamente a zona de
cristalizacdo maxima atinge -18 °C (po-
dendo ir fortemente a -25, -30 °C), em
todos os seus pontos e até a entrega ao
consumidor. A temperatura de congela-
¢ao dos alimentos ndo ¢ semelhante a da
agua. Devido aos outros constituintes,
os seus valores podem oscilar entre os
-3 °C aproximos de 0 °C. Na Tabela 1
seguinte apresentam-se os valores mé-
dios das temperaturas de congelagao dos
principais grupos de alimentos, onde os
hortofruticolas sao aqueles que mais se
aproximam da agua, -0.97 °C.

TIPOS E CLASSIFICACOES
Os taneis s3o um dos primeiros equi-
pamentos da rede de frio alimentar e

TECNOALIMENTAR N.°32
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RESUMO

FODMAP ¢ o acréonimo inglés de “Fer-
mentable Oligo-, Di-, Monosaccharides And
Polyols™, ou seja, oligossacarideos, dis-
sacarideos, monossacarideos e poliois
fermentaveis que representam um con-
junto de hidratos de carbono de cadeia
curta e alcoois de agticares, lentamente
absorvidos ou completamente indige-
ridos ao nivel do intestino delgado que
causam alguns sintomas, tais como dor
e/ou distensao abdominal, flatuléncia
excessiva, obstipacdo e/ou diarreia.

O objetivo deste trabalho ¢é realizar
alteracoes nas tabelas dos rétulos nutri-
cionais de alguns alimentos do grupo
dos lacticinios, colocando a informagao
relativa ao conteido de FODMAPs,
neste caso a lactose. Deste modo, adi-
cionou-se uma linha correspondente
ao teor de lactose no grupo relativo aos
hidratos de carbono e utilizou-se um
sistema de cores para auxiliar melhor o
consumidor. Com este sistema acredita-
-se que os consumidores podem verificar
se o valor descriminado na tabela nutri-
cional esta ou nao inserido no grupo de
produtos que devem consumir.

Palavras-chave: FODMAPs,
laticinios, dieta baixa em FODMARPs.

ABSTRACT

FODMAP is the English acronym for
“Fermentable Oligo-, Di-, Monosaccha-
rides And Polyols”, that represent a set
of short-chain carbohydrates and sugar
alcohols, slowly absorbed or complete-
ly undigested at the level of the small
intestine that causes some symptoms,
such as abdominal pain and/or bloating,
excessive flatulence, constipation and/or
diarrhoea. The objective of this work is
to make changes in the tables of the nu-
tritional labels of some foods in the dairy
group, placing information on the con-
tent of FODMAPs, in this case, lactose.
In this way, a line corresponding to the
lactose content was added to the group
concerning carbohydrates and a colour
system was used to assist the consumer
better. With this system, it is believed

that consumers can check whether the
value listed in the nutritional table is
included 1in the group of products they
should consume or not.

Keywords: FODMAPs, dairy
products, low FODMAPs diet.

INTRODUCAO

Entender qual o papel da alimentagao
no desenvolvimento de sintomas de des-
conforto intestinal, tem sido cada vez
mais abordado em estudos cientificos, na
tentativa de encontrar um método tera-
péutico completo que ajude na melhoria
da qualidade de vida dos individuos com
mais suscetibilidade ao desenvolvimento
dos mesmos (Gravina et al., 2020; Fili-
pa & Bastos, 2015). Dor e/ou distensao
abdominal, flatuléncia excessiva, obsti-
pacao e/ou diarreia, entre outros, sao
os sintomas observados mais frequente-
mente (Chumpitazi et al., 2018).

«FODMAP é o acréonimo

inglés de “Fermentable

Oligo-, Di-, Monosaccharides
And Polyols”, ou seja,
oligossacarideos, dissacarideos,
monossacarideos e polidis
fermentaveis que representam
um conjunto de hidratos de
carbono de cadeia curta e
alcoois de acucares (...)»

A'ma absorgao de alguns hidratos de car-
bono ao nivel intestinal ¢ umas das cau-
sas responsaveis pelo desenvolvimento
de varios sintomas de desconforto e dor
intestinal, fazendo com que a ingestao
de certos alimentos seja pouco tolerada,
piorando estes mesmos sintomas nos
pacientes com sensibilidade acrescida
do trato gastrointestinal (Nyyssola et al.,
2020; Tuck et al., 2019; Hsieh et al., 2019).

FODMAP ¢ o acrénimo inglés de
“Fermentable Oligo-, Di-, Mono-saccharides
And Polyols”, ou seja, oligossacarideos,
dissacarideos, monossacarideos e poli6is
fermentaveis que representam um con-
junto de hidratos de carbono de cadeia
curta e alcoois de agucares, lentamente
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Desfrute da sua refeicdo

Com o SHC, a Interroll langa uma plataforma modular comprovada
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Ainda faz titulacoes manuais?
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