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RESUMO

O presente trabalho aborda o tema inovagdes em tecnologia de alimentos. Com o
objetivo de demostrar inovacdes tecnolégicas, que além de conservar as
propriedades nutricionais dos alimentos, também procura um conceito voltado para
sustentabilidade, garantindo a manutencdo do meio ambiente. Foi consultado o
Google académico e Scielo como as principais fontes de busca referentes a cada
subtitulo descrito no trabalho. No transcorrer do desenvolvimento foi apresentada a
histéria da tecnologia de alimentos e alguns avangos tecnoldgicos da éarea. E
portanto fica concluido que as inovagdes tecnoldgicas direcionada aos alimentos
ganha cada vez mais espago no mercado, devido a sua praticidade e por garantir
uma alimentagao saldavel de forma consciente. Conclui-se com este estudo que a
Tecnologia dos Alimentos deve continuar a sofrer mudancas e inovagdes
constantes. Contudo deve ter uma preocupagdo com O meio ambiente e em

proporcionar alimentos seguros, saudaveis e nutritivos para a populacao.

Palavras-chave: Tecnologia de alimentos; Inovagao; Sustentabilidade.



ABSTRACT

This paper discusses the theme of innovations in food technology. Aiming to
demonstrate technological innovations, which in addition to preserving the nutritional
properties of food, it also seeks a concept focused on sustainability, ensuring the
maintenance of the environment. Google Scholar and Scielo were consulted as the
main sources of search for each subtitle described in the paper. Therefore, it is
concluded that the technological innovations directed to food are gaining more and
more space in the market, due to their practicality and for ensuring a healthy diet in a
conscious way. This study concludes that Food Technology must continue to
undergo constant changes and innovations. However, it must be concerned with the

environment and with providing safe, healthy, and nutritious foods for the population.

Keywords: Food technology; Innovation; Sustainability.
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1. INTRODUGAO

Segundo Platt (2014) Ciéncia Tecnologia de Alimentos (CTA) é de perfil
multidisciplinar, caracterizada por recursos que buscam garantir alimentos seguros

em niveis sanitarios, de qualidade e com menos impactos ambientais possiveis.

A CTA exerce um papel consideravel em paises em desenvolvimento,
havendo uma diminuicdo no desperdicio de alimentos e favorecendo ao meio
ambiente. Pois com essa influéncia sobre o desperdicio, tera um declinio da
degradagéao do solo no plantio (GAVA, SILVA, FRIAS, 2009).

De acordo com Sineis, Albuquerque (2018), a preservagao do meio ambiente
nao é o unico fator que resume a sustentabilidade, agentes como econémico e
sociocultural contribuem para a conservagdo das riquezas naturais e garantindo

assim uma continuidade de vida do ecossistema local.

Para exemplificar melhor a CTA, temos os métodos mais antigos, que nao
tinham embasamento cientifico para época, mas tem sua eficacia comprovada nos
dias de hoje, que sdo a adigdo de sal e agucar, a desidratagdo e a fermentacao
(LEONARDI, AZEVEDO, 2018).

Atualmente a inovacgao tecnologica vem agregando valor, como na elaboracgéo
de embalagens mudam a sua coloracdo conforme o grau de maturacdo de
terminada fruta ou vegetal (SARANTOPOULOS, MORAIS, 2009).

As capsulas de café de embalagem biodegradavel sdo uma 6tima opgao para
as pessoas que procuram um consumo consciente, pois além de contribuir com o
ecossistema, aumenta de certa forma a qualidade do alimento (DANTAS, et al,
2015).

Também, existem equipamentos inteligentes que dao praticidade na vida dos
individuos auxiliando na preparacao de alimentos pode-se citar a impressora 3D,
que conforme Sun, et al (2015), esse maquinario possibilita reduzir custos, possuir

uma mao de obra mais qualificada e ter uma eficacia na entrega do produto final.
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Com isso, obtém uma ampla variedade de alimentos e pratos para serem

consumidos.

Além disso, temos cooktop inteligente que programa a temperatura de acordo

com as receitas e videos.

O objetivo do trabalho foi demonstrar a importancia das inovagdes
tecnoldégicas voltadas para a area de alimentagdo, focando aspectos como

sustentabilidade e meio ambiente.

2. METODOS

Trata-se de um estudo do tipo revisdo narrativa, de carater descritivo e foi
elaborada entre os meses de janeiro a maio de 2021.

Fizeram parte do trabalho, artigos cientificos, dissertagdes, teses e livros no
periodo de 2008 a 2021 nas linguas portuguesa e inglesa e presentes nas bases de
dados Scielo e Google Académico.

Foram utilizados como descritores os termos: “ Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos”, “ Inovagdes em Tecnologia de Alimentos”, “ Inovagdes Tecnoldgicas”,

bR (%)

3D food printer”, * Descoberta do fogo”, “ Revolugéo industrial”’, © Pasteurizagao”,

bR (3}

Carne a base de vegetais”, * Oleo de palma de alto rendimento”, * Arroz com baixo
teor de metano”, ” Embalagens ecoldgicas e inteligentes”, “ Nanotecnologia”,
Apeel Sciences”, “Cooktop inteligente”, “ Sustentabilidade”, “ Inovacdes e
Sustentabilidade”.

Foram utilizados como critério de inclusao trabalhos dos ultimos 13 anos nas

linguas mencionadas que abordavam o tema.

3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Historico

Ha cerca de milhdes de anos, o consumo de carne levou a um processo

evolutivo que diferenciava os humanos dos animais. Mesmo semelhantes a


https://apeelsciences.com/
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chimpanzés, possuiam um cérebro mais desenvolvido e a habilidade de manusear
facas, além de ter um corpo que era capaz de pegar e ter uma digestao tdo boa
quanto a dos ancestrais. O que leva a questionar a existéncia do fogo para o
cozimento dos alimentos € devido ter dentes e maxilar pequenos em relagdo aos
alimentos duros e crus. Segundo Richard Wrangham (2009), o Charles Darwin
achava que o fogo ndo era uma grande descoberta, mesmo depois de um
experimento que levou as chamas do fogo, fazendo com que ele conseguisse se
alimentar de raizes duras e inibir o veneno de ervas. Pois como ele estava focado na

teoria da evolucdo, achava que o fogo era insignificante para seu estudo.

A Revolugao Industrial que se deu no inicio do século XVIII, foi marco da
evolucdo da industrializacdo. Mas, surgiu um efeito negativo, pois houve uma
escassez de insumos devido ao crescimento exacerbado da populagdo e isso foi
constatado pela teoria de Malthus. A habitagdo crescia em progressao geométrica
(2,4,8,16,32) e a producao de alimentos seria em progressao aritmética (2,4,6,8,10),
constatando que o numero de pessoas era maior que de mantimentos (SILVA et al,
2015).

Devido a isso ocorreu a expansao agronémica, que conforme Pellerano
(2017), expandiu o processo de criagcdo doméstica de animais, fertilizacdo e
revezamento de safras. O alimento deixou de ser produzido manualmente para ser
fabricados em larga escala em industrias. Um exemplo € a manteiga, antes feita pela

prépria familia e agora € comprada pronta.

Com o avango da Revolucdo Industrial, foram necessarias maneiras de
preservar o alimento de forma que ele dure mais tempo, garantindo assim um tempo
maior de plantio e cultura. O francés Nicolas Appert, elaborou em 1795 um
recipiente de vidro com rolha para esquentar conservas. Posteriormente, foi
substituido por embalagem a base de ferro até as atuais latas de aluminio, pois elas

permitem uma durabilidade maior dos alimentos (ARAUJO, 2019).

No século XIX Louis Pasteur elaborou uma das formas mais eficazes no
controle microbiologico: a pasteurizagdo. Este pesquisador fez experimentos que
visavam o exterminio de microrganismos e garantia a manutengao de prateleira do
produto. Este procedimento consiste em um tratamento a temperaturas inferiores a

100°C e tempo de exposicdo, tendo em contrapartida a exposi¢cao em temperaturas
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elevadas. Fazendo isso, ofertara uma seguranga na qualidade organoléptica do
produto final e melhoria na salubridade, evitando crescimento de organismos vivos

até que o produto seja consumido (MAIA, 2012).

3.2 Inovacao em Tecnologia dos Alimentos

Segundo Claro, Claro (2014) corporagdes empresariais do ramo alimentar
que enunciaram aplicar a sustentabilidade obtiveram resultados mais satisfatorios a
longo prazo em relagdo as que nao praticam. Além de que, as empresas
sustentaveis, tem capacidade de sair melhor de uma crise econémica. O modelo
correto é que as instituigdes sigam as quatro metas de sustentabilidade: diminui¢do
de poluentes, coordenacao do produto, técnicas limpas atuais e cenario sustentavel.

Com a grande disputa mundial e a exigéncia por produtos diversificados pelos
compradores, estimulam as Industrias Brasileiras de Alimentos e Bebidas a produzir
de uma forma inigualavel, a fim de certificar a seguranga do alimento, caracteristicas
nutricionais (FORTUIN, OMTA, 2009 apud RAIMUNDO, BATALHA, TORKOMIAN,
2017)

3.3 Exemplos de inovagao em tecnologia de alimentos.

3.3.1 Embalagens inteligentes e ecoldgicas.

Com foco em estudos sobre tecnologia no mundo alimenticio, as embalagens
vém conquistando espaco no mercado, devido a presenca de sinalizadores que
mostram mudanga do ph dos alimentos ao usuario, ou seja, mudanga de coloracéo.
Esses indicadores auxiliam os vendedores no estoque para nao haver desperdicio,
sendo beneficio para consumidores, vendedores e principalmente ao meio ambiente.
Um exemplo disso sdo as antocianinas existentes no repolho roxo que ja estéao
sendo usadas. No momento em que o potencial hidrogenidnico se encontra alcalino,
as embalagens ficam em um aspecto rosa, e quando acido ficam amareladas.

Indicativos de como esta o estado real do alimento (REBELLO, 2009).
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Para dar uma seguranga maior ao produto, as industrias estdo sendo
investidoras em embalagens ativas, no qual, possuem propriedades dentre elas
antimicrobianas, antioxidantes e aromaticas, de acordo com o processo de
deterioragdo de um determinado mantimento. Outras fungbes importantes como
redutora de umidade e odor, controle de oxigénio, absorve etileno e libera didéxido de
carbono (SOARES et al, 2009).

Um modelo de embalagem ativa, que segundo Almeida, et al. (2015), é
adicionado junto ao envoltério um nanosensor que tem como a fungdo de um nariz e
lingua eletronicos, que buscam compostos liberados conforme a oxidagdo da
comida. Gragas a essa tecnologia é possivel identificar possiveis patdégenos nao

observados a olho nu.

3.3.2 Nanotecnologia.

Conforme Ferreira, Rangel (2009), a palavra Nanotecnologia foi criada pelo
engenheiro japonés Norio Taniguchi, para nomear uma inovagao tecnoldgica que
permite 0 manuseio dos materiais e da engenharia em microescala. Sendo assim, a
nanotecnologia tem como base a medigdo em nanoescala o projeto, a

caracterizagao, producéao e aplicagcao de sistemas e componentes.

A Nanotecnologia € muito aplicada na area da alimentagdo, tendo grande
relevancia em embalagens, a qual ainda é executada por dar seguranga, resisténcia
durante o transporte, bom armazenamento. Mas, segundo Almeida et al (2015),
existe uma complexa discussao em relagdo a toxicidade do produto armazenado,
pela pessoa respirar nanoparticulas que sao bem pequenas e entram facilmente
pelo sistema respiratério, logo concentra-se nos pulmdes, onde a hematose é

comprometida levando a infec¢des, gerando uma inseguranga na saude humana.

Apeel Science € uma empresa com sede na Califérnia, que veio com um
proposito de diminuir o desperdicio de pereciveis, como frutas. Onde desenvolveu a
tecnologia Edipeel que é comivel, inodora e forma peliculas bastante delgadas que
recobrem a fruta, amenizando a multiplicacdo de bactérias, retardando a

decomposicao. Ha outras, como Nanology e Bluapple (MILLER, TAYLOR, 2018).


https://thebluapple.com/
https://nanology.us/
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O estresse celular, que se deriva de fatores intrinsecos e extrinsecos, libera
componentes oxidativos, tais compostos podem resultar em um cancer. Os
antioxidantes sendo ele natural ou sintético atuam diretamente nesses compostos
fazendo com que os mesmos sejam inibidos. Para consolidar esse estudo foi
realizado um experimento pratico que conforme Cambrussi, et al (2018), tem como
seu objetivo assegurar o composto contra sua prépria degradacao. Para isso foi feito
um ensaio in vitro no qual os antioxidantes eram encapsulados garantindo uma
maior biodisponibilidade do antioxidante através da nanoencapsulagdo. Diante do
decorrer final, a amostragem revelou que os antioxidantes tem relagcado na prevencéo
de doencgas inflamatérias, no cancer pancreatico in vitro além de prolongar a

validade do produto.

3.3.3 Equipamentos para o dia a dia
a) Impressora 3D

De acordo com Leandro, Pessoa (2016), as impressoras 3D de alimentos
(figura 1) sdo maquinarios revolucionarios que futuramente ira proporcionar
conforto, praticidade, uma alimentagdo saudavel, tendo como base alimentos
minimamente processados que otimizardo a vida do consumidor. Elas conseguem
digitalizar alimentos, de acordo com o valor nutricional de cada pessoa. Onde ela
pode regular de acordo com a preferéncia pessoal o aspecto do alimento, cor, sabor,
odor, paladar, quantidade de agucar, sédio, gorduras, além de ser uma boa opgao

para intolerantes a lactose.
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https://futuroexponencial.com/astronautas-pizzas-impressora-3d/

Além de reproduzir comidas mais saudaveis, ela auxilia na questdao do
desperdicio que €& algo bem preocupante na atualidade. Pois, dimensiona a
quantidade de alimento que sera consumido. Logo, ha uma diminuigdo de alimentos
jogados no lixo (ALBALA, 2017).

Contextualizando a funcionalidade da impressora 3d, foi realizado um
experimento com base em chocolate de diversos tipos entre eles os chocolates meio
amargo, ao leite e o branco, com a finalidade da averiguar questdes como textura,
palatabilidade e cor. De uma forma geral os resultados foram satisfatérios, pois ouve
uma aprovagao no sabor e na cor, entretanto este éxito ndo foi conquistado em
relagao a textura, que por sua vez apresentou um aspecto de “ agucar cristalizado “
(BERGO, et al, 2019).
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Fonte: Chloé Rutzerveld (2014)
Figura 1: Impressora 3D de Alimentos
| b) Cooktop inteligente

E uma étima opgdo para quem quer uma cozinha moderna e tenha poder
financeiro para isso por ser um método caro, mas que néo utiliza gas e o tempo de
‘ fervura € menor em relagcao aos cooktops de gas e elétricos. O seu diferencial é

que o aquecimento € feito por Indugdo Eletromagnética, ou seja, ocorre em um

campo magnético onde haja correntes elétricas. Para elucidar, Filho (2015), diz que
sdao empregados carretéis de cobre que produzem campos magnéticos com grande
frequéncia, estimulando particulas em uma panela especifica e fornecendo fogo

‘ somente na area onde ha comunicagéo do objeto ferro magnético.
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https://www.fastshop.com.br/web/p/d/TR9471413 _PRD/cooktop-portatil-por-inducao-
tramontina-slim-touch-ei-30-em-vitroceramico-com-01-boca-e-painel-digital-preto-
9471413

3.4 Inovagao e Sustentabilidade

O termo sustentabilidade ganhou visibilidade na Comissao Mundial sobre

‘ Meio Ambiente e Desenvolvimento CMMAD (Comissdao de 1988), esta reunido

consistia no encontro de diversos lideres de paises distintos, onde buscaram discutir

formas para combater obstaculos pontuais no ambito ambiental, e obter uma

solucéo para estes problemas garantindo uma qualidade de vida futura (OLIVEIRA,
et al, 2012).
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Por conseguinte, foi ganhando cada vez mais notoriedade, pois € através
deste tema que se origina um equilibro entre os impactos causados pela
humanidade e o meio ambiente (BASSI, BUENO, JACUBAVICIUS, 2017).

Conforme Vaz, Uriona (2019), ha uma questdo importante que deve ser
discutida para obter um aprimoramento de inovagdes sustentaveis, impulsionando
uma evolucao histérica.

Para obter uma ideia aprofundada deste assunto, Vaz, Uriona (2019) foi
analisado a pratica implementada pelo Coordenador do Projeto da farinha, aplicando
conceitos sustentaveis desde o inicio da plantacado até a producao final, além disso a
mao de obra escolhida era de trabalhadores locais ajudando os mesmos.

Carne base do pedunculo do Caju, no qual, é a parte da fruta que € menos
aproveitada. Com intuito de oferecer mais opg¢des de carne animal para pessoas
que nao comem e que querem uma opcao mais saudavel, além de aproveitar o
bagaco da fruta, é feita a carne de hamburguer com temperos adicionais para trazer
um melhor sabor. Mesmo sendo pobre em proteinas, é rica em fibras e carboidratos
e com baixo indice de gorduras (LIMA, 2008).

Ao ser analisada a pratica realizada por Barros et al (2012), no qual propde a
elaboragdo de um hamburguer enriquecido com o caju, para a aplicagao deste
método foram divididos em 3 modelos distintos da carne que continha a fibra da
fruta, distribuidas em 20, 30 e 50%, o tempero acrescentado de forma igualitaria em
ambas as amostras, o objetivo avaliado busca averiguar a qualidade, a textura, cor e
sabor do preparo. Os examinadores eram bolsistas do préprio laboratério, o
questionario utilizado para computar a aceitabilidade de cada tipo de produto,
separado em gostei (nota entre 10 a 6), indiferente (nota 5) e ndo gostei. O
composto que continha 30% da fibra foi o0 que mais se destacou tendo uma
aceitacao de 43,4 %, e o pior foi a de 50% que foi reprovada por 54,2% dos jurados.

Em busca de energias renovaveis que n&o prejudiguem tanto o meio
ambiente e diminuia o efeito estufa, estd em pauta para a substituicdo do petroleo
que sera escasso daqui alguns anos, por 6leos vegetais. No qual, futuramente
podera ser usado em automotores, mas que ha desavengas com relagdo a alta
viscosidade, o que seria prejudicial aos que utilizam diesel. Além disso, o
processamento atual para extragao utiliza como solvente o n-hexano, resultando um
produto ndo tao satisfatorio, de baixa qualidade e com alto valor, além de poluente.

Logo, querem optar por solventes pressurizados sub ou supercriticos. O etanol e
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propano estdo sendo alvos de estudos como uma alternativa de solvente (JESUS,
2014)

Em conformidade com Silva et al (2011), a rizicultura é o cultivo de um dos
alimentos mais utilizados para subsisténcia humana. Porém, por ter uma alta
produtividade, também possui alta emissdo de gas metano, devido um dos
processos dessa plantagdo € a irrigagdo por alagamento. As bactérias
metanogénicas anaerobicas presentes nesse meio, fardo a producdo do CH, através
da decomposigdo de residuos organicos. Pelo Rio Grande do Sul ser o maior
produtor do cereal no Brasil, estdo sendo testados a temperatura e o solo para
assim ver possivel diminuigdo na liberagao do CHa.

Conforme o Coordenador do Projeto em Aquidauana, a base durante o
trabalho da farinha de bocaiuva ainda assim € primaria, porque o campo real &
inferior e demanda de evolugdes na estrutura agregada o emprego da tecnologia
para colaborar com assisténcia do dia a dia da construgao. Para CPA, considerando
no amanha, de acordo com o crescimento e aspectos de expansao da vazéao pelo
comércio, sdo essenciais agdes para gerar e aumentar a volume de safra e de
montagem. Ja, para ao seu idealizador e Coordenador Geral do Projeto, Professor e
Pesquisador da UFMS, houve mudangas em relagdo as inovagdes implementadas.
Esteve a precaugao com a perda dos custos de rendimento, de tal maneira que “das
primeiras vezes em que a farinha foi feita eram muito altos e inviaveis”, no entanto
ainda se percebi que eles conseguiriam e ocorreriam diminutos, mas €& sempre
pretensioso. Com isso desenvolveram-se dispositivos, que atuam mais e melhor que

0s pessoas humanos e embolsam muito menos (ALVES, PHILIPPI, 2017).

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Pbde-se observar neste trabalho temas de relevante questao de inovagao na
tecnologia de alimentos, dentre eles, a impressora 3d que € promissora para a atual
realidade da populagdo, na qual, ndo tem tempo de preparar sua comida, ela trara
praticidade e rapidez nesse aspecto. Além, disso temos que destacar os produtos
que sao feitos de base organica, que tem como objetivo principal evitar o

desperdicio de alimentos, uma realidade que tem sido debatida nos dias de hoje.



22

As inovagdes tecnoldgicas devem ser cada vez mais utilizadas por terem o
intuito de sustentabilidade, garantindo uma qualidade de vida melhor para as
geracoes atuais e futuras, sem haver um comprometimento do meio ambiente.

Conclui-se com este estudo que a Tecnologia dos Alimentos deve continuar a
sofrer mudancas e inovagdes constantes. Contudo deve ter uma preocupacdo com o
meio ambiente e em proporcionar alimentos seguros, saudaveis e nutritivos para a

populagio.
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