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O Conhecimento ao Servi¢o da Sociedade

O que existe nos alimentos processados?

Maria Jorge
Campos*

limentos processados estdo fre-

quentemente associados a alimen-

tos de ma qualidade, contendo ele-

vada quantidade de acucares adi-
cionados ou gordura. Contudo, o processa-
mento de alimentos ndo tem que ser neces-
sariamente negativo. Bem pelo contrario, po-
derd contribuir para uma alimentacio saudd-
vel e combater o desperdicio alimentar. Desde
tempos imemoriais, quando os nossos ances-
trais se sedentarizaram e adotaram a agricul-
tura e a pastoricia, ocorreu algo que dificil-
mente até entdo teria acontecido, o excedente
alimentar. Este facto terd originado uma ne-
cessidade, a conservacdo alimentar, e dessa
necessidade, o engenho ter-se-a agugado, le-
vando ao desenvolvimento de tecnologias

adequadas. Cré-se que as primeiras tecnolo-
gias alimentares estejam associadas a produ-
¢do de pao, a partir dos cereais, e de queijo, a
partir de leite que, possivelmente, era trans-
portado em estdmagos de animais, que con-
tém naturalmente enzimas capazes de formar
um coagulo a partir da proteina do leite. Este
altimo caso sugere que o primeiro queijo terd
sido obra do acaso. Ja no que toca ao fabrico
de pao, o desenvolvimento tecnoldgico orien-
tado terd tido maior peso.

Astécnicas para a producao destes alimentos
fazem parte da biotecnologia alimentar, usada
ainda nos dias de hoje, claro estd, com reforcado
controlo e medidas para garantir a seguranca
alimentar, e tecnologicamente otimizadas para
aumentar o rendimento da produgdo; mas, nos
seus principios, permanecendo idénticas as que
foram realizadas pela primeira vez na historia
da humanidade. Com a revolucio industrial,
cresceu a necessidade de alimentar populagoes
citadinas, localizadas longe da produgdo pri-
madria. Surgiram entdo novos desafios para ali-
mentar esta populagdo em crescimento e a pro-
dugdo alimentar; aproveitando os mais recentes
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desenvolvimentos tecnoldgicos, industrializou-
se. A humilde conserva, surgiu como uma téc-
nica desenvolvida por Appert, em 1810, e foram
produzidas elevadas quantidades de sopas, su-
mos e o famoso e apetitoso leite condensado;
hoje apenas utilizado para confecionar sobre-
mesas, mas que, noutros tempos, terd sido a
Unica oportunidade de populagdes citadinas
poderem consumir produtos derivados do leite,
uma vez que a refrigeracio e congelacao dos
alimentos apenas foram possiveis a partir da
primeira e segunda décadas do século XX, res-
petivamente. Hoje em dia, as vérias vertentes
da producao alimentar implicam o dominio de
dreas da ciéncia, tecnologia, biotecnologia, entre
outras. A ciéncia alimentar ¢ fundamental para
o sucesso da tecnologia.

Novas utiliza¢oes tecnoldgicas sdo estudadas
e otimizadas em aplicagoes alimentares, como
aaplicacao de pressao hidrostdtica elevada, mi-
cro-ondas e campos elétrico-pulsados, contri-
buindo para o desenvolvimento de produtos
processados sauddveis, sem necessitar de adi-
¢do de conservantes ou aditivos alimentares,
minimizando o desperdicio e garantindo a uti-
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lizacdo racional dos fatores de producdo. Os
avancos no dominio cientifico e tecnolégico le-
vados a cabo na industria alimentar sdo objeto
de estudo nas diversas formagoes da Escola Su-
perior Turismo e Tecnologia do Mar (ESTM),
na drea alimentar, tanto a nivel de cursos nao
conferentes de grau, como 1.° e 2° ciclo/|
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