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TECNOLOGIAS NAO TERMICAS E PROCESSOS INOVADORES PARA A
INDUSTRIA ALIMENTAR

Enrique Pino-Hernandez
TAGUSVALLEY (Portugal)

Este trabalho teve o apoio financeiro dos projetos TAGUSVALLEY2030 IT (CENTRO-01-0246-FEDER-000032),
TAGUSVALLEY2030 RHaq (CENTRO-04-3559-FSE-000143) e WINBIO (POCI-01-0246-FEDER-181335), ao abrigo
do Fundo Social Europeu da Unido Europeia gerido pelo COMPETE 2020, CENTRO 2020 e PORTUGAL 2020.

Um terco dos frutos e vegetais produzidos na Europa continuam sendo desperdicados, uma grande
preocupacdo pelos impactos negativos na economia, meio ambiente e seguranca alimentar.
Processos alimentares inovadores que resultem da valorizagdo de alimentos de baixo calibre ou sub
productos de hortofruticolas pela utilizagdo de tecnologias emergentes ¢ a missao atual de todos os
envolvidos na cadeia alimentar.

Neste estudo, as tecnologias de campos elétricos pulsados, alta pressao hidrostatica, ultrassons, e
liofilizacdo assistida, foram avaliadas como processos inovadores alternativos a conservagao,
extracao e desidratacao convencional de frutas e vegetais de 4* categoria.

Este estudo foi realizado em parceria com empresas e universidades, particularmente usando frutas
e vegetais de baixo calibre, como casos de estudo: morango, maca, cenoura, castanha, azeitonas.
Foram realizadas analises microbioldgicos, textura, microscopia, rendimentos de extracao, sensorial
e prazo de validade comercial. As tecnologias e processos inovadores foram avaliados em escala
laboratorial e piloto.

HPP (400 MPa/1 min), US (24 kHz/12 min) e PEF (10 kV/cm) reduziram as contagens de E. coli
em 6,6, 6,1 e 5,8 log CFU/g, respetivamente. Pré-tratamento com HPP, PEF, ou US podem diminuir
a demanda de energia e o tempo de secagem do processo, dependendo do produto. Além disso, os
atributos sensoriais podem ser melhorados apos o PEF quando comparado com outros produtos de
desidratacao. Na extragdo de azeite assistida por PEF o tempo de malaxagao ¢ reduzido pelo menos
em 30 %. HPP facilita o descascado da castanha.

Em conclusdao, HPP e PEF sdo tecnologias que podem substituir a pasteuriza¢do térmica, em
condig¢des equivalentes, com a vantagem de reter os atributos sensoriais dos produtos. PEF pode ser
aplicado na produgdo de azeite de alta qualidade reduzindo o tempo de malaxacdo em 33% em
comparagao com a amostra de controlo.

Todas as tecnologias podem melhorar caracteristicas dos produtos e eficiéncia de processos de
desidratacdo. Com base nas descobertas encorajadoras deste estudo, estas tecnologias devem ser
exploradas para uso industrial. Além disso, este trabalho fornece subsidios para o uso dessa
tecnologia em outras matrizes alimenticias.

Palavras chave: Campos Elétricos Pulsados; Alta Pressao Hidrostatica; Ultrasons; Liofilizacao;
Hortofruticola.
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