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Manuel Rui F. Azevedo Alves
Diretor, Professor Coordenador

Grupo de Engenharia Alimentar

Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Os professores que leccionam na &rea da
ciéncia e tecnologia alimentar, ou da engenha-
ria alimentar, deparam-se actualmente com
um problema: as industrias procuram técnicos
formados nesta area, mas as instituicoes de
ensino ndo tém alunos que possam encami-
nhar para essas industrias. H4 uma evidente
distorgdo entre a oferta de emprego, que é
muito alta e crescente, e da procura de em-
prego, que é alarmantemente decrescente. As
empresas alimentares, com falta de técnicos,
conhecedores e capazes, arriscam-se a revisi-
tar o passado: industrias alimentares pobres,
pouco diversificadas e sem capacidade de
inovagéo tecnoldgica.

Sem conhecimento interno, as industrias
ficam muitas vezes sujeitas a ensinamentos de
outras empresas, principalmente fornecedores
de matérias-primas, aditivos, embalagens e
equipamentos. Como € evidente, embora pos-
sam dar conselhos interessantes, nao podem
deixar de olhar para o seu préprio negécio, por
vezes com aconselhamento exagerado, que
resulta em incorporacdes de aditivos desne-
cessarios ou sobredoseamentos, aquisicao de
equipamentos sobredimensionados, altera-
¢Oes desnecessdrias de processos de fabrico,
etc, e, comum a todas estas possibilidades,

ESTATUTO EDITORIAL

Revista
TecnoAlimentar
Revista da IndUstria Agroalimentar

Objeto
Promogéo de tecnologias inovadoras que susten-
tem a competitividade da agroalimentar nacional.

Objetivo

Estabelecer pontes de didlogo técnico e de coo-
peragéo com profissionais que operam no setor
das Ciéncias Agrarias e Alimentares, Empresarios,
Gestores, Formadores, Investigadores, Docentes e
Formandos, tanto em Portugal como nos paises de
expressao portuguesa.

Enquadramento Formal

A TecnoAlimentar — Revista da Indistria Agroa-
limentar respeita os principios deontoldgicos da
liberdade de imprensa e ética profissional, de modo
anao poder prosseguir apenas fins comerciais ou
politicos, encobrindo ou deturpando a informacao,

EDITORIAL

Precisa-se de politica com
compromisso ¢ consisténcia

diminuicédo da produtividade e/ou da quali-
dade. A falta de formacéo na darea alimentar
reflecte-se gravemente na estruturagéo do
sector, porque se deixa aberta a porta para
a entrada de muitas empresas estrangeiras.
Estas, fornecedoras de servicos, ingredientes,
equipamentos e materiais para a inddstria
alimentar, desconhecem os produtos portu-
gueses e a sua especificidade, pelo que vao
induzir alteragdes de formulacdes e de pro-
cessos de fabrico, alterando as caracteristicas
dos nossos produtos.

Acresce que o consumidor € pouco avi-
sado. Grande parte dos consumidores por-
tugueses tém pouca cultura gastronémica,
avaliando os alimentos pela capacidade de
satisfazer a sua saciedade, isto é.., comer até
estar cheiol Sdo poucos os que, de modo bem
mais interessante e, seguramente, mais sau-
davel, gostam de dedicar uma parte da refei-
¢80 a apreciar as diferentes combinacdes de
aromas, sabores e texturas que uma refeicao
pode trazer, ficando com vontade de comer
mais... na préxima refeicéo! Consumidores
néo educados para a degustacao, facilimente
optam pelo conveniente e barato. Facilmente
sao induzidos a incorporar novos alimentos na
sua dieta, mesmo que de baixa qualidade, pois
no fim apenas se valoriza uma determinada
ideia de alimento, de gastar pouco dinheiro
e de ficar saciado.

Simultaneamente as pequenas mercea-
rias, pequenas lojas e o mercado local estdo
a desaparecer, sendo substituidas por gran-
des superficies em tamanho grande, ou em
formato de loja ou mini loja, que se espalham
por todo o pais, sem qualquer compromisso

indo antes ao encontro das necessidades dos lei-
tores e do bem comum. Na revista existe liberdade
de mencéo a marcas e produtos, sem que tal esteja
associado a presenca ou auséncia de anunciante
do artigo mencionado.

Caracterizacao
Publicagéo periédica especializada.

Suporte
A revista TecnoAlimentar estard disponivel ao pu-
blico em formato de papel e em formato digital.

Estrutura Redatorial
Diretor;

Subdiretora;
Diretor-Executivo;
Conselho Editorial;
Redacéo;
Colaboradores.

Selecdo de Contetudos
A selecdo de contelidos cientificos € da exclusiva

minimo com o que é nacional ou local. Ficam
assim criadas as condi¢oes para a descarac-
terizacdo dos alimentos portugueses e para
que qualquer produto possa ser langado no
mercado, mesmo sem critério, e ainda assim
arriscar-se a ter sucesso. Descaracterizando
o alimento portugués, deixa de se justificar a
agricultura e o sector entra em colapso. Se é
que j& nao esta..

Faltam, evidentemente, politicas: uma
politica para o aumento da atractividade da
formac&o na drea alimentar vocacionada para
as industrias, que as apetreche com a capa-
cidade de aprendizagem e desenvolvimento,
ao jeito do balanced scorecard, falta uma po-
Iitica industrial que vise tornar o trabalho mais
atractivo e recompensador; falta uma politica
consistente de promogéo e valorizagéo dos
produtos nacionais, com a conservagdo das
suas caracteristicas e da qualidade que actual-
mente todo o mundo lhe reconhece; falta uma
politica para a racionalizacdo da distribuicao
e comercializago e para a minimizagéo dos
efeitos futuros das grandes superficies, qual-
quer que seja o seu formato; falta uma politica
que promova e recompense a interac¢do entre
a agricultura e a industria; falta tanta coisa..!

Conjunturalmente, hd quem diga que falta
um secretario de estado, ou um ministro, ou
um governo! Na verdade, faltam os timoneiros
que fagam renascer a capacidade de valori-
zar o pouco que temos e de trabalhar para o
futuro, em detrimento do imediato, exigindo
politicas com compromisso e consisténcia.

Por opgéo do autor, este texto ndo estd
escrito ao abrigo do novo acordo ortogréfico.

responsabilidade do Diretor, Subdiretora e Conse-
Iho Editorial. As restantes rubricas seréo propostas
pelo Diretor-Executivo e pela Redacao, de acordo
com a linha editorial da revista. Podera ser publica-
da publicidade redigida nas seguintes condigdes:
= identificada com a indicacéo de “pub”;

= com aaposicao no texto do termo “publireporta-

gem”, se publicada no formato de noticia.

Espaco Publicitario

A publicidade organiza-se por espacos de paginas
e fragdes, encartes e publireportagens. A tabela
de publicidade é vélida para o espago econémico
europeu. A percentagem de espaco publicitario
néo poderd exceder 1/3 da paginacao. A direcao
darevista reserva-se ao direito de recusar publici-
dade, sobretudo se a mensagem néo se coadunar
com o seu objeto editorial; e se 0 anunciante indi-
ciar praticas danosas das regras de concorréncia
ou sociais.

Os artigos assinalados séo da exclusiva responsa-
bilidade dos seus autores.
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PROCESSAMENTO

Fibra dietética soluvel
em polpas e sumos de fruta

METODOLOGIA PARA A SUA DETERMINACAO

SOLUBLE DIETARY FIBRE IN FRUIT PULPS AND JUICES — METHODOLOGY FOR ITS DETERMINATION
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RESUMO

O método AOAC 991.43 permite quantificar a fibra
dietética solivel e insolivel em alimentos. Neste
trabalho, usando como caso de estudo purés e
sumos de fruta, verificou-se que o método AOAC
991.43 ndo pode ser aplicado diretamente a estas
matrizes devido ao elevado teor de aglcares pre-
sentes. Porisso, propde-se um pré-tratamento da
amostra com uma solugéo de etanol a 70% para
remogéo dos aglcares livres. Verificou-se que a
fibra dietética sollvel é maior em purés pasteu-
rizados e que a produgao de sumo turvo permite
enriquecer o sumo em fibra dietética soldvel. A
ingestéo de 200 mL de sumo turvo de pera Rocha
corresponde a 0,68 g de fibra dietética soltvel, um
valor superior ao reportado para outros sumos de
fruta, sendo uma fonte relevante deste tipo de fibra.

Palavras-chave: Pera Rocha; sumo turvo; polis-
sacarideos; método AOAC 991.43; pasteurizagéo.

ABSTRACT

The AOAC 991.43 method allows to quantify the
soluble and insoluble dietary fibre in foodstuffs.
In this work, using as a case of study purees and
fruitjuices, it was found that AOAC 991.43 method
cannot be directly applied to these matrixes due to
the high content of sugars present. Thus, a pre-treat-
ment of the sample with a solution of 70% ethanol
for removal of the free sugars is proposed. It was
observed that the soluble dietary fibre is higher in
pasteurized purees and that the production of turbid
juice allows to enrich the juices soluble dietary fibre.
The intake of 200 mL of Rocha turbid pear juice
corresponds to 0,68 g of soluble dietary fibre, a value
higher than that reported for other fruit juices, being
a relevant source of this type of fibre.

Keywords: Rocha pear; turbid juice; polysaccha-
rides; AOAC 991.43 method; pasteurization.

INTRODUCAO

O consumo de fruta ¢ universalmente
encorajado no ambito de uma dieta sau-
davel, sendo a pera um fruto popular na
producao de sumos de fruta em Portugal.
O consumo diario de pera promove a
saude cardiovascular e a regulagao hor-
monal da saciedade (Navaei et al., 2019).
A ingestdo continuada de produtos de
pera nao esta associada a efeitos de sa-
turacao pelo seu consumo (Weenen ¢t al.,
2005). Como todos os frutos, a pera é rica
em acucares e fibra dietética (Reiland &
Slavin, 2015), sendo esta dltima cons-
tituida por carboidratos nao-digeriveis,
incluindo polissacarideos ndo-amilaceos,

amido resistente as enzimas digestivas e
também oligossacarideos. As dietas ri-
cas em fibra dietética tendem a mitigar
o risco de doengas cardiacas, diabetes
tipo 2, problemas gastrointestinais, des-
regulagao da glucose e aumento do peso
corporal (EFSA, 2016; Ma et al., 2015).

A fibra dietética pode ser dividida
em dois tipos: soltvel e insoluvel, que
em conjunto constituem a fibra dietéti-
ca total. A maioria dos alimentos ricos
em fibra dietética contém dois tercos
do tipo insolavel e um tergo do tipo
soluvel (Wong & Jenkins, 2007). Am-
bas possuem o mesmo contetido ener-
gético de 2 kcal/g (Regulamento (UE)
1169/2011). No entanto, o seu efeito fi-
siologico ¢ diferente, pois a fibra dieté-
tica insoluvel esta associada ao regular
funcionamento do transito gastrointesti-
nal, promovendo também a redugao da
obesidade e a melhoria da homeostase
da glucose (Chang et al., 2017). Por seu
lado, a fibra dietética soltvel é fermen-
tada pela microbiota, promovendo a
formacao de compostos benéficos para
a saude de uma forma geral. Apesar de
haver muitos estudos ¢ vitro acerca dos
beneficios da fibra dietética soluvel, ain-
da nao existem estudos i vivo. Por isso, o
consumo de fibra dietética recomendado
pela Organizac¢ao Mundial de Satde re-
fere-se a fibra dietética total, tendo como
referéncia um valor superior a 25 g por
dia (EFSA, 2016), ainda sem distingao
destes dois tipos de fibra.

Os sumos de fruta fornecem fibra
dietética solavel, contribuindo de for-
ma significativa para a ingestao diaria
deste tipo de fibra dietética (Diaz-Rubio
& Saura-Calixto, 2011). A pasteurizagao
de polpas de frutos tende a aumentar
a quantidade de fibra dietética solavel
(Giavoni et al., 2022). Este tratamento,
para além de assegurar a seguranga
alimentar através da eliminagao de mi-
cro-organismos, permite um enrique-
cimento de fibra dietética solivel neste
tipo de produtos.
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FEIRAS E EVENTOS

Sense4Tech

VANTAGENS DA ANALISE SENSORIAL NA INDUSTRIA

No dia 31 de janeiro, o Colab4Food, a Portugal Foods e a Sense Test uniram-se para o primeiro evento hibrido
do Time4Tech intitulado “Sense4Tech: Innovative sensory technologies applied to new product development”,
no TECMAIA - Parque de Ciéncia e Tecnologia da Maia. Assim que foi divulgado, o Sense4Tech despertou

uma reac¢io muito positiva, tendo contado com mais de 200 participantes inscritos, presencialmente e online.

Texto e Fotos Carolina Mateus

Rui Costa Lima, Purificacién Garcia Segovia, Luis Cunha e Deolinda Silva.

No dia do evento, estiveram presentes mais
de 70 participantes e mais 100 assistiram on-
line as apresentagdes. Além de portugueses,
outros sete pafses acompanharam o evento,
demonstrando interesse na Sense Test e nos
Seus Servicos.

«O numero de participantes,
especialmente em regime
presencial, superou as nossas
expectativas. O feedback

que recebemos foi muito
positivo, sendo que se destaca
a possibilidade de ter uma
experiéncia de analise sensorial
durante o evento como algo
inovador e muito apreciado»
Miguel Teixeira, Colab4Food

Ao longo da manha foram apresentados os
Ultimos avangos tecnolégicos em andlise
sensorial, pelas palavras de Rui Costa Lima,
diretor executivo e sécio fundador da Sense
Test, Luis Cunha, fundador da Sense Test
e Purificacion Garcia Segovia, docente no
Departamento de Tecnologia de Alimentos
na Universidade de Valéncia. Os presentes

46

tiveram a oportunidade de avaliar alguns dos
alimentos que lhes foram entregues, numa
pequena caixa. A ideia era, por exemplo, ava-
liar a duracéo de certos sabores e sensacoes
naboca (chocolate, caramelo, doce, crocante,
entre outros).

Apds as apresentagoes houve lugar para
um debate moderado por Deolinda Silva.
Segundo a diretora executiva da Portugal
Foods, o objetivo do certame foi «disseminar
os avangos tecnolégicos, que tém vindo a
ser desenvolvidos na area da andlise sen-
sorial. Sendo, a Sense Test, uma empresa
de referéncia na aplicagdo das tecnologias
emergentes nesta area, é fundamental dar a
conhecer as empresas do setor agroalimentar
as vantagens que a andlise sensorial e as res-
petivas ferramentas, aportam as empresas,
seja no desenvolvimento de novos produtos,
na reformulagdo de produtos existentes, na
qualidade, na analise de concorréncia ou na
validacéo junto do consumidor. Fundamental,
neste evento, foi também a internacionaliza-
¢&o do conhecimento detido pela Sense Test,
por forma a aumentar o leque de clientes
internacionais da empresa». Apds o debate,
os participantes tiveram a oportunidade de

testar um aparelho que permitia registar os
movimentos dos olhos, assinalando o que cha-
ma mais a atencéo do consumidor ao olhar
para uma embalagem.

A SENSE TEST

A Sense Test é uma empresa de andlise
sensorial com 23 anos e pioneira no mer-
cado nacional. Os seus servigos permitem
aproximar os produtos e as marcas dos
consumidores, através do estudo da perce-
¢do de um produto. <A Sense Test realiza
estudos sensoriais em produtos alimenta-
res, ndo alimentares e palatabilidade animal
(petfood), aliando a inovacéo e investigacdo
com a industria. Este trabalho € realizado
por uma equipa altamente qualificada, que
atende aos mais rigorosos padrdes interna-
cionais», explica Rui Costa Lima.

«Tudo se resume a factos,
sensacoes e emocoes!

Cada decisdo de compra é um
ato unico e repleto de detalhes.

E todos estes detalhes podem ser
medidos, através de técnicas

de percecao sensorial»

Rui Costa Lima, Sense Test

A participacao da empresa, no evento, teve
como objetivo a comunicacéo do melhor da
andlise sensorial e das suas vantagens para
o setor alimentar.

«A Sense Test tem vindo, nos Ultimos
anos, a trabalhar em recentes metodologias
como a avaliagdo temporal dindmica ou de
forma completamente implicita a quantifica-
Gao das emogdes provocadas pelo produto
nos consumidores. Conseguimos diferenciar
produtos utilizando os perfis emocionais. Sao
estas e outras metodologias que permitem
as empresas compreender o consumidor e
caracterizar o momento de consumo/compra.
Uma das bases do sucesso € informacéo, nes-
te sentido a Sense Test é o melhor parceiro»,
explica o diretor.
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processos de limpeza
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especificamente concebida para a industria avicola. Reduz a carga de germes na
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Medidor de pH com Wireless
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Ideal para medicoes de pH durante o processamento da carne.
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Design rosqueado para compatibilidade com a lamina em aco

inoxidavel de alta qualidade que facilita a perfuracdo em carne b
- FCO97 (vendida separadamente).
Transforma um simples elétrodo num medidor N
de pH profissional
Quando usado com a aplicacdo Hanna Lab ,transforma um dispositivo
compativel (smartphone ou tablet) num medidor de pH profissional.
IP65 o B compativel com aaplicacdo
proteccdodgua ‘ ethletOOth ‘ | Hanna Lab (gratuita)
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