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Técnica
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Figue a conhecer melhor
a area dos campos
elétricos pulsados no
setor alimentar.

1. CONTEXTUALIZAC;AO

Os campos elétricos pulsados (do
inglés PEF, Pulsed Eletric Fields),
tecnologia baseada na poténcia pul-
sada que promove a eletroporacao
celular, um efeito ndo térmico que
cria poros em membranas celulares,
tem mostrado grande eficiéncia na
inativagao microbiana e melhoria de

transferéncia de massa em matrizes
alimentares (EPS, 2022).

A aplicacdo de impulsos de curta
duracao (us-ms) em alimentos resulta
em produtos minimamente proces-
sados, com carateristicas sensoriais e
nutricionais semelhantes ao alimento
in natura. Uma grande vantagem é

Figura 1. Imagens de microscopia eletrénica de varrimento de morango desidratados secagem por ar quente (A), liofilizagdo (B) e
liofilizacao assistida por PEF (C) (Pino Hernandez et al., 2022).
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a sua sustentabilidade ambiental,
econdmica e eficiéncia energética.

2. HISTORIA DA TECNOLOGIA
A aplicagdo de PEF na ciéncia alimen-
tar teve inicio em 1920, mas apenas em
1950 apareceram resultados experi-
mentais de inativacao microbioldgica.
S6 em 1980, ocorreu a transferéncia
da tecnologia para a industria.

Atualmente, a tecnologia PEF dis-
ponibiliza sistemas continuos, com
capacidade para processar a escala
industrial (t/h) diversos produtos
alimentares, oferecendo maior sus-
tentabilidade e qualidade ao produto,
tal como maturidade técnica. O prin-
cipal setor onde a tecnologia esta
implementada é na industria produ-
tora de batatas fritas e de produtos
desidratados, sendo os mercados
dos EUA, Alemanha, China, Paises
Baixos e Brasil lideres na aplicagao
da tecnologia.

CAMPOS ELETRICOS PULSADOS

Mundialmente é a International
Society for Electroporation-based
Technologies and Treatments que
promove os avangos No conhecimento
cientifico do PEF. Estes avancgos sdo
fundamentais para a consolidacao do
mercado de fornecedores de equipa-
mento PEF, que prevé um crescimento
anual composto de 25,09% entre 2021
e 2025 (Technavio, 2021).

3. POTENCIAL DOS CAMPOS
ELETRICOS PULSADOS

A eficiéncia do processo PEF a nivel
industrial € determinada pela inten-
sidade do campo elétrico e a energia
especifica. Quanto menor o campo
elétrico e energia especifica do trata-
mento, menores serao os custos totais
do processo. O potencial da tecnologia
PEF e sua aplicagao é recomendada
para: conservacao de liquidos (10-20
kV/cm; 50-200 kJ/kg); extracdes (1- 3 kV/
cm; 3-20 kJ/kg): modificacdo de textura
(0,8-1,5 kV/em; 0,2 - 1,5 k3/kg).

A formagdo de poros na membrana
celular (eletroporagao), reversivel ou
irreversivel, facilita diversos processos
tais como corte, branqueamento,
congelamento, secagem, extragao,
inativacdo microbiana, entre outros.

A figura 1 demonstra trabalhos reali-
zados no TAGUSVALLEY (TGV), onde
é evidente o aumento da permeabi-
lizacdo da matriz alimentar quando
os PEF sao utilizados.

De acordo com a aplicagao alimentar, a
tecnologia PEF pode trazer vantagens
(i) no produto final, nomeadamente:
melhoria das caracteristicas sensoriais,
nutricionais e extensao do tempo de
prateleira; (ii) no processo, nomeada-
mente: maior eficiéncia e rendimento
de extragao; e como, (iii) tecnologia
limpa:; (iv) de facil adaptagdo a pro-
cessos industriais; e (v) promovendo
a reducgao de residuos alimentares
na industria.

Figura 2. Equipamento PEF (A) e cAmaras de processamento PEF estatico/batch (B), cuvete (C) e continuo DN10 (10 mm didmetro) (D) e

DN40 (40 mm diametro) (E).

JALIMENTAR

6l



62

CAMPOS ELETRICOS PULSADOS

Figura 3. Unidade industrial de pasteurizagdo convencional e aquecimento 6hmico (A) e liofilizagdo (B) disponivel no TGV.

Na indUstria das batatas fritas, os
PEF sao utilizados como pré-trata-
mento, melhorando a produtividade
do processo, diminuindo o consumo
de energia e facilitando o corte, ao
mesmo tempo que diminui em 20%
a retencao de dleo no produto final.

Relativamente aos desidratados, o
consumo de energia pode ser reduzido
até 40% e o tempo de secagem entre
20 a 35%, dependendo do produto, a
forma de corte, o tempo de maturacao
entre outros fatores a considerar e o
consumo de energia pode ser reduzido
em até 40%.

Segundo a Pulsemaster (2022) os gas-
tos equivalem a 1€/t (=01 €/L ou kg)
para tratamento de células vegetais e
al0 €/t (=1<€/L ou kg) para inativacdo
microbiana.

4. EQUIPAMENTO E PROJETOS
EM CURSO NO TAGUSVALLEY

Desde 2021, que o TGV tem um equi-
pamento PEF disponivel para clientes
para processamentos em batch (Figura
2B e 2C) e em continuo (Figura 2D e 2E).

O TGV tem instala¢des industriais para
ensaios e provas de conceito com
tecnologias emergentes. Os diversos
projetos decorrem em parceria com
empresas e universidades particular-
mente para conservar, desidratar e
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extrair compostos bioativos de hor-
tofruticolas a escala piloto.

5. PROCESSOS COMBINADOS
DE CONSERVAGCAO

E DESIDRATAGAO POR
TECNOLOGIAS EMERGENTES

Héa necessidade de um esforco glo-
bal para produzir alimentos de forma
mais sustentdvel, provocando menos
impacto no ambiente ao tempo o que
se atingem os requisitos de qualidade
gue agéncias reguladoras, industrias
e consumidores exigem atualmente.

No TGV estuda-se a sinergia entre PEF
e aguecimento dhmico que podera
resultar num novo processo de pas-
teurizagao ou esterilizacao (Figura 3A).
Aqui é possivel combinar e estudar os
efeitos sinérgicos de varias tecnologias,

de processamento alimentar (Figura
3B), principalmente a escala piloto.

6. DESAFIOS

Atualmente os PEF enfrentam alguns
desafios, tais como, validagao do scale
up, aproximagao dos trabalhos a escala
laboratorial da realidade industrial;
melhoria das ferramentas de com-
paracao de resultados previamente
publicados; e estudo dos impactos
sinérgicos de tratamentos emergentes
existentes com a integragao dos PEF.

Em conclusao, sdo necessarias cola-
boracdes entre investigadores e a
industria para atingir elevada trans-
feréncia de conhecimento e aplicagao
de novas tecnologias. Desta forma,
novos e inovadores produtos poderao
aparecer no mercado. B
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