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O PET Explica representa uma iniciativa do Programa de
Educacao Tutorial (PET) do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(UFRGS) que visa a difusao de conhecimento cientifico de
forma mais atrativa e acessivel para o publico em geral. O
projeto consiste na publicacao quinzenal, via redes sociais,
de imagens explicativas sobre informacdes técnicas,
cientificas e/ou curiosidades da area de alimentos, com
apresentacao das etapas de processamento ou de
diferencas tecnologicas e nutricionais entre produtos e
matérias primas. As publicacoes podem ser atraves do
Instagram do PET  Engenharia de  Alimentos
(https://www.instagram.com/petufrgsalimentos/).  As
publicacoes de 2022 foram reunidas e estao apresentadas
como um e-Book, visando expandir o alcance do projeto.
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Vocé Conhece as Variedades de
Cacau?

Vocé sabia que o cacaueiro (Theobroma cacao) é a arvore que da origem ao fruto
do cacau, a qual desenvolve-se melhor em climas equatorial e tropical.

O cacau € um alimento rico em lipideos e proteinas. Alem
disso, possui uma variedade enorme de outras moléculas
interessantes e de compostos quimicos e biologicos:

Tabala 2- L'.':lrr.'r.-.:.q.wr;a:- G TGS OR SR CD CRCRL
Componentes Quantidade em
Percentagem
Agua 5.0
Gordura 4.0
Cafeina 0.2
Teobromina 1.2
Poli-hidroxitlenols 6.0
Proteina bruta 115
Mono e cligossacaridos 1.0
Amido 6.0
Pentlosanas 1.50
Celulose 9.0
Acidos Carboxilicos 1.5
Outras Substancias 3.1

estremoz, 2016

Variedades do Cacau no ponto de vista
botanico:

 Forastero - confere ao chocolate um sabor amargo. Suas sementes sao
achatadas e possuem cor violeta-intenso, produz cacau conhecido como tipo
“basico”. E originario da Amazodnia, foi plantado em varias partes do mundo,
POiIS € mais resistente a doencas e exige menos cuidados. Da variedade
'comum”, amplamente cultivada na zona cacaueira da Bahia, houve uma

mutacao, dando origem ao cacau Catongo. .
¢ 0 J e Catongo (Theobroma leiocarpa

Bernoulli) - Apelidado de Criollo
brasileiro, esta € a mutacao albina do
cacau forasteiro, com isso as folhas
do cacaueiro e as sementes dos
frutos nao contém os pigmentos que
conferem as cores amarronzadas, sua
principal caracteristica sao suas
sementes brancas.

P.E.T.
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e Cacau Amelonado - atribuido devido a semelhanca da sua forma com a dos
meloées. A capsula do fruto é verde clara e amarela

e Criollo - variedade mais rara. O chocolate feito com este
cacau geralmente oferece sabores delicados, com tons florais,
frutais e de nozes e possui uma cor avermelhada. Suas
sementes sao grandes, de cor branca a violetapalida, com
muita polpa dando um produto de superior qualidade
conhecido comercialmente como "cacau-fino". As plantas e os
frutos sdo menos resistentes aos ataques de pragas e
infeccoes das doencas.

e Trinitario - € mais resistente a doencas, como o Forastero, oferece sabores finos e
delicados, como o Criollo. Produzem sementes de coloracao que varia desde o
amarelo palido até o roxo-escuro. Sao variedades obtidas do cruzamento entre o
Criollo e o Forasteiro e reproduzidas assexualmente constituindo-se em clones.

Do ponto de vista comercial e
industrial:

Cacau Ordinario - Graos produzidos por cacau do tipo Forastero. Sao utilizados na
fabricacao de manteiga de cacau e produtos que tenham uma elevada proporcao de
chocolate.

Cacau Fino ou de Aroma - Correspondem a esta categoria os graos de cacau
Criollo e Trinitario. Sao utilizados usualmente em misturas com graos ordinarios ou
Forasteros para produzir sabores especificos em determinados produtos.

¥y DET :
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Tipos de Gomas e suas
Aplicagdes na Industria

Sua maior aplicagdo € na industria de confeitos, onde é
utilizada em uma grande variedade de produtos, tais
como gomas, pastilhas, marshmallows e caramelos. A
goma ardbica é estdvel em condigcbes Acidas, sendo
extensamente usada como emulsificante na produgdo de
Oleos aromatizantes concentrados de cola e citricos,
para aplicagdo em refrigerantes.

Atua como espessante, estabilizante de emulsdes e
inibidor de sinérese. Devido ao carater neutro é estavel
em pH de 3,5 a 1. Pode ser usada para elaborag¢do de
molhos, sopas, cremes, sorvetes, produtos carneos,
enlatados e queijos.

O agar é insoluvel em dgua fria, porém, expande-se
consideravelmente e absorve uma quantidade de dgua
de cerca de vinte vezes o seu proprio peso. Esta
propriedade fisica torna-o consideravelmente util como
ingrediente aditivo em diversas aplicagdes na industria
alimenticia, como produtos lacteos, confeitaria, bebidas
e panificagado.

Atua como emulsificante, gelificante e estabilizante. Podem dar
corpo a um liquido, conferi-lo todos os graus de espessura
possivel ou, inclusive, deixa-lo no estado soélido. Suas aplicagdes
estdo concentradas na industria alimenticia, podendo ser
divididas em sistemas lacteos, aquosos e bebidas.

P.E.T.

Eng. de Alimentos| UFRGS 9
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Chocolate ao Leite, Amargo,
Branco e ... Rosa?

Chocolate ao leite:

E o produto obtido a partir da mistura de derivados de &
cacau (Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de
cacau, cacau em po e ou manteiga de cacau, com outros
ingredientes, contendo, no minimo, 25% (9/100 g) de ®

solidos totais de cacau. v

Chocolate amargo ou meio-amargo:

E o produto obtido a partir da mistura de derivados de
cacau, com outros ingredientes, contendo, no minimo,
35% (9/100 g) de solidos totais de cacau.

Chocolate Branco:

E o produto obtido a partir da mistura de manteiga de
cacau com outros ingredientes, contendo, no minimo,

20% (9/100 g) de sdlidos totais de manteiga de cacau. . \{:;, -
— Lﬁ, " ¥
Chocolate Rubi: By Y

Também conhecido como chocolate rosa, foi descoberto
em 2017 e é considerando o quarto tipo de chocolate. Ele
é feito com grdos de cacau ruby através de um método
de processamento exclusivo que desbloqueia o sabor e a
cor naturalmente presentes neste tipo de cacau. Os
grdos de cacau ruby crescem sob condigbes climaticas
Unicas e podem ser encontrados no Equador, Brasil ou
Costa do Marfim. Seu sabor é descrito como sendo uma
mistura de doce e azedo, com notas de frutas vermelhas.
Ndao sdo adicionadas frutas, saborizantes ou corantes a
esse produto.

* P.E.L. 10
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Vocé Conhece os Diferentes Tipos
de Whisky?

WHISKY ESCOCES

Produzido com cevada ou graos maltados. ——
Envelhecido em barris de carvalho por no minimo

trés anos. Para ser chamado de Escocés deve ser

totalmente produzido na Escocia.

WHISKEY IRLANDES

& Produzido no Eire (Republica da Irlanda) ou na
Irlanda do Norte. Pode ser elaborado com
qualquer grao de cereal maltado. Envelhecido em
barris de madeira por um minimo de trés anos.

WHISKY JAPONES

Produzido da mesma forma que o whisky —
escocés. Fabricado desde 1920, mas sO
conquistou o mercado fora do Japao na ultima

década.
i WHISKIES AMERICANOS
Q & Produzido com graos maltados, dos quais no
J,M_BEM," minimo 51% da composicao € milho. Esse destilado
Buunﬂnu precisa maturar por no minimo 2 anos em barris de
- carvalho para poder ser chamado de whisky nos

Estados Unidos.

LICORES DE WHISKY

Forma de whisky aromatizado e com adicao de —)
adocante.

WHISKIES SABORIZADOS

€& Acrescenta-se um unico sabor, mas sem adocante
adicional. Os sabores populares incluem me|,
especiarias e maca.

* EMEEM 11
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Seguranca alimentar e Segurancga de
alimentos: entenda a diferencga

Seguranga alimentar

Refere-se o implantacdo de projetos em nivel nacional e
internacional que assegurem aos cidaddos acesso a alimentos
com qualidade nutricional e quantidade opropfrlodo a uma vida
saudavel e ativa. {

Este conceito nasceu apos as devastagdes causadas pela
Segunda Guerra Mundial, a qual deixou varios paises destruidos
e sem condi¢gdes de cultivar os propnos alimentos. Este termo
deriva do inglés “Food Securlty P

Seguranc¢a de alimentos

Na SO 22000:2018 (Sistemaos de Gestdo da Seguranca de
Alimentos) diz o seguinte:

"Garantio de qué o alimento ndo causard efeitos
adversos Q< saude do consumidor quando for
preparado e/ou consumido de-acordo com 0O uUsO

pretendido.’
e 7 1/
Este termo deriva do inglés “Food Sofe*{yk e refere-se a garantia
de que o alimento comercializado tenha qualidade, ou segjq, livre

de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos.

¥y DET T




P ETEXPL 1cal

Brasil

Classificagdo do Teor de Ardéncia

Classificacao da Picancia: 1a 10
1 a 3: Suaves

4 a 6: Picancia média

8 a 10: Muito picantes

Dedo-de-mocga
Outros nomes: chifre-de-veado, pimenta vermelha. Apos seca e picada, &
conhecida como pimenta calabresa. Picancia: entre 5 € 6.

Jalapeno

Consumida fresca ou processada na forma de molhos, conservas ou desidratada.
Quando seca e defumada € chamada de chipotle. Picancia: entre 4 € 6.

9 Cumari-do-Para
Outros nomes:. cumari-amarela, pimenta-de-cheiro, costuma ser confundida
com cumari-vermelha. Aromatica e utilizada em conservas: Picancia: 8.

Era utilizada como planta ornamental e agora vem sendo empregada em molhos,
peixes, saladas e conservas. Picancia: 1.

Pimenta de biquinho ’

Malagueta

| Pode ser consumida verde, porém € mais apreciada quando madura, com
coloracao avermelhada. Utilizada em molhos, peixes e no acarajé baiano.
Picancia: 9.

Tabasco
Tabasco € o nome de uma pequena cidade mexicana, onde se originou esta

variedade. Tem coloracao que varia do amarelo ao vermelho. Picancia: 8.

Pimenta-do-reino

Produzida a partir da secagem dos graos. A pimenta-do-reino branca, antes
#Wese® ¢ da secagem, tem sua casca retirada. Comercializada na forma de grao ou po.
Picancia: entre 3 e 4.

¥y DET 3
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Cultivares de Bergamotas no Rio
Grande do Sul

Vocé sabia que o Rio Grande do Sul esta em 4° lugar no ranking de producao de
tangerinas, segundo uma pesquisa da Embrapa realizada em 20207?

=Tol
Confira: Atencao!

e E necessario saber que estes citros pertencem a
familia Rutaceae.

Principais estados produtores de tangerina no Brasil
em 2020

Sdo Paulo
32.9%

e As tangerineiras tem como caracteristicas, o
periodo curto de colheita, a facilidade de
M ol descascar e de soltar 0s gomos.

Outros
12.4%

Espirito Santo
3.7%

Rio Grande da
Sul
11,9%

Parana

15.4% e Lembre-se que suas caracteristicas podem

variar em funcao do tipo de solo, do porta-
enxerto, do sistema de cultivo, da época de
colheita e das condicoes climaticas!

Fante: IBGE - Producho Agricola Municipal, 2020, Consultado am 05101/2022.

Mas afinal quais sao as origens, suas caracteristicas e época de colheita das

bergamotas cultivadas no RS?

e Clemenules: Mutacao espontanea de
gema da ‘Clementina Fina’, selecionada |
na Espanha. A cor da casca, a qual é de / (
facil remocao, e de sua polpa sao os n
mesmos: Laranja- amarelado. Epoca de
colheita: maio a julho.

e Okitsu: Origem nucelar, a partir de uma
semente da ‘Miyagawa’ resultante de
polinizacao controlada com Trifoliata.

A cor da casca, a qual é de facil
remocao, € Amarela- esverdeada e de
sua polpa Laranja-amarelado. Epoca de
colheita:marco a maio.

e Ponkan: Originaria da India. Formato
com saliéncia na regiao do pedunculo. A
cor da casca, a qual é de facil remocao, e
de sua polpa sdo os mesmos: Laranja-

amarelado. Epoca de colheita: maio a . Caiou 'Mexerica-do-Rio": Originaria na

ltalia. A cor da casca,a qual é de facil
remocao, e de sua polpa sao os
Mesmos: Laranja- amarelado.
Epoca de colheita: maio a julho.

< * &E;hgm;;[‘m& -
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e Pareci: Derivada de mutacdo espontdanea de gema da ’'Montenegrina’,
selecionada, na década de 1980, por citricultores do Vale do Cai-RS. A cor da
casca, a qual é facil remocao, e de sua polpa sao os mesmos: Laranja- amarelado.

Epoca de colheita: junho a julho.

e Montenegrina: mutacao espontanea de gema da tangerineira ‘Comum’, tendo
sido selecionada pelo agricultor Joao Edvino Derlan, em Montenegro-RS, na
década de 1940. A cor da casca, a qual € de facil remocao, e de sua polpa sao os
mesmos: Laranja-intenso. Epoca de colheita: agosto a outubro.

e Rainha: mutacao espontdnea de gema da 'Montenegrina’,
tendo sido selecionada por citricultores do Vale do Cai-RS. A cor
da casca, a qual é de facil remocao, e de sua polpa sao os
mesmos: Laranja-intenso. Epoca de colheita: julho a setembro.

Vi

e Nadorcott: Cultivar hibrida do tangoreiro ‘Murcott’, selecionada no Marrocos. A cor
da casca, a qual € de facil remocao, € Laranja intenso e de sua polpa Laranja-
esverdeado . Epoca de colheita: julho a agosto.

e Nova: Cultivar hibrida entre a tangerineira ‘Clementina Fina’ e o tangeleiro
‘Orlando’, nos Estados Unidos. A cor da casca, a qual € de dificil remocao, e de sua
polpa sao os mesmos: Laranja- avermelhado. Epoca de colheita: maio a junho.

e Ortanique: Cultivar Hibrido natural entre laranjeira [Citrus sinensis (L.) Osbeck] e
tangerineira S(C. reticulata Blanco). A cor da casca, a qual & de dificil remocao, e de
sua polpa sdo os mesmos: Laranja intenso. Epoca de colheita: agosto a setembro.

e Dekopon: Cultivar hibrida resultante de cruzamento controlado entre ‘Ponkan’ e
‘Kiyomi’, obtida em Nagasaki,. A cor da casca, a qual € de mediana remocao, é
Amarela- amarelado e de sua polpa Laranja-intenso. Epoca de colheita: abril a

agosto.

e Murcott ou Honey: Cultivar hibrida, selecionada nas primeiras décadas de 1900,
na Florida. A cor da casca, a qual € de dificil remocao, e de sua polpa sao os
mesmos: Laranja intenso. Epoca de colheita: agosto a outubro.

P.E.T.
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Familia; Cactacea.
Especies:

o Selenicereus undatus : casca vermelha e polpa branca (sinonimia:
Hylocereus undatus); L_? A mais cultivada no Brasil.

e Selenicereus costaricensis : casca € polpa vermelha;

e Selenicereus megalanthus : casca amarela e polpa branca.

A pitaya pode ser consumida in natura ou usada no preparo de
outros produtos como geleias e bebidas.

Pode ser usada para obtencao de corantes naturais devido ao alto
teor de pigmentos.

on. 4V Rica em calcio, fosforo e fibras.

P.E.T.

Eng. de Alimentos | UFRGS
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Cogumelos Comestiveis _4

Cogumelos comestiveis

Pertencem ao Reino Fungi
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p- Cantarelo (Cantharellus cibarius)

£ z e Formato de flumillcmmnmaaggenoonididada e
caule pequeno.

e Possui coloragao amarela ou laranja.

o Sabor levemente apimentado.

- Portobello (Agaricus bisporus)
.« Versao mais madura do Champignon.
 Formato de chapéu grande.
e Possui coloracao castanha.
e Sabor mais intenso e com toque de nozes.

«f vl}/]/

/// «C\\\‘\\\\M i

/

Champignon ou Paris (Agaricus bisporus)
e Formato de botao e caule pequeno.
e Possui coloracao branca a bege.
e Sabor suave e adocicado.

P.E.T.

Eng. de Alimentos | UFRGS 1 7
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Em geral apresentam um importante valor nutricional

Carboidratos Proteinas  Lipideos Fibra Alimentar

Champignon 5412+742 | 2845+725|542+ 1,37 20,44 + 2,34
Shiitake 69,58 + 2,05 18,98+ 1,16 4,39+ 1,30 41,92 + 4 57
Shimeiji 6582+786 2222+637.430+101 | 3962+13,12

Regina Prado Zanes FURLANI, Helena Teixeira GODOY

Elevados teores de proteinas, vitaminas e minerais

b, P No Brasil os cogumelos
e % | comestiveis mais comuns
sao

= Zim Bk Hiratake ou Ostra (Pleurotus Ostreatus)
4 e Formato de semicirculo.

marrom.
e Sabor suave e delicado.

Shimeji (Pleurotus Ostreatus)
e Formato ramificado.
e Possui coloracao escuro, claro ou salmao.
e Sabor marcante

Shiitake (Lentinula edodes)
e Formato de chapéu ou guarda-chuva.
e Possui coloracao castanha.
e Sabor umami, terroso e defumado.

P.E.T.
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Processamento do Ovo ¢
em PO

Uy

Vocé sabia que muitos estabelecimentos utilizam ovo em po em vez de
OVoO in natura em suas formulacoes de produtos alimenticios?

1) Quebra da Casca: 2) Separacao da clara
Obtencao de clara e e gema. Se a venda for
Gema. de ovo integral, ndo ha
separacao.

vd
3) Filtracao dos 4)Pasteurizacao:
OVOS € posterior Aguecimento a 65°C
armazenamento em por8a 10 min.

tanques a 4°C.
—_

5) Secagem pelo método de Spray Dryer

6) Embalagem do produto e distribuicao.

O Ovo em po € um produto seguro para consumo, Vvisto que passa pelo
processo de pasteurizacao antes da secagem.

Curiosidade: O valor nutricional do ovo nao depende da cor de sua
casca, ambos possuem 0S mesmos nutrientes.

¥y DET
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Selos Vegano, Cruelty Free e
Certified Humane: o que muda de
um para o outro?

Selo Vegano

No Brasil € concedido tanto pela Sociedade
Vegetariana Brasileira quanto pela Associacao
Veganismo Brasil (autorizada pela organizacao
britdnica Vegan Society). A presenca destes selos no
alimento garante que nenhum ingrediente da sua
formulacao é de origem animal (incluindo aditivos) e
gue nao houveram testes em animais.

..<§r (, ) Selo CrueltyFree

NOT TESTED , . "
*\., \"q.‘}. ON ANIMALS  Mais comumente utilizado em cosmeéticos e

indica que o produto nao foi testado em
animais. Mas atencao, a presenca deste selo
Nao necessariamente garante que o produto
seja isento de ingredientes de origem animal!

i ®
R
cruelty free

Selo Certified Humane

Este selo é aplicado em produtos de origem

animal, incluindo carnes. A presenca do selo CE RTIFIED
no alimento indica que a empresa que O HUMANE
produziu passou por um processo de BRASIL
certificacao e cumpriu requisitos obrigatorios BEM-ESTAR ANIMAL

de bem estar animal como auséncia de

gaiolas, grades e baias fixas.
Wy ADET. 20
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Sao as abelhas que possuem o ferrao atrofiado, sendo incapazes de
ferroar. A meliponicultura necessita de menor investimento em
roupas especiais e equipamentos de protecao e podem ser criadas
em areas urbanas.

Sao as abelhas que possuem um ferrao, esse ferrdo € ligado a uma
bolsa de veneno. E a espécie produtora de mel mais conhecida e
necessita de um maior investimento em equipamentos de protecao.

Comparado ao mel da abelha melifera, os meis de abelhas sem ferrao
sao mais liquidos, menos doces € mais acidos. Eles também contém
um teor natural de bactérias e leveduras, que induzem a fermentacao
do produto, tornando esse mel menos estavel do que o mél de abelhas
meliferas.

Os meis de abelhas sem ferrdo tem maior valor agregado em relacao ao
mel de abelhas com ferrao.

—
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\ Diferencas entre
Carnes RFN, PSD e
DFD

RFN ("Rosa Avermelhadaq, ‘Firme’, "N&o Exsudativa’)
Sao as carnes ditas como normais e procuradas pelo consumidor.
Possui cor avermelhada, textura macia e um pH que baixa de 7,3, no
momento do abate, para 5,5 em um intervalo de 6 a 12 horas no post
mortem.

DFD ("Escura’, ‘Firme’, "Seca’)

S30 carnes escuras, firmes, secas e que possuem glicogénio muscular
em baixa quantidade, impossibilitando a acidificacao da carne
durante o processo de rigor mortis, resultando em uma faixa de pH
acima de 6, atingido apos 24 horas de post mortem. Possuem,
também a maxima capacidade de retencao de agua, favorecendo a
proliferacao bacteriana. Casos de carnes DFD sao comuns em
bovinos, mas também pode ocorrer em suinos.

PSE ("Palida’, "Macia’, "Exsudativa’)

Sao carnes palidas, macias e exsudativas. Por possuirem um elevado
conteudo de glicogénio muscular antes do abate, somado a uma
acentuada hipertermia durante o periodo post mortem, essas carnes
ficam com coloracao palida, com seu pH na faixa de 5 (atingido apos
apenas 15 minutos de post mortem) e perdem sua capacidade de
retencado de agua devido a desnaturacao de proteinas miofibrilares.
Casos de carnes PSE sao de grande impacto econdmico na industria,
especialmente em suinos.
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Whey Protein

0 que 6?

O Whey Protein € um suplemento alimentar em po
gue consiste em um concentrado de proteinas, do
qual se utiliza como matéria-prima principal o soro do
leite para sua producao.

D6 onae vem?

O soro do leite, ou também chamado de lactossoro, é
um subproduto da industria de lacticinios, que
contém proteinas de alto valor biologico.

IS comosonti?

Para obter o produto final, as proteinas do soro do
leite passam por filtracao (ultrafiltracao/microfiltracao
ou diafiltracdo), evaporacdo a vacuo e secagem por
pulverizacao, formando p6 concentrado ou isolado do

soro de leite.

(omo 6 classificado?

O Whey Protein concentrado pode conter entre 35% e
80% de teor proteico. Em contrapartida, o Whey
Protein isolado contém entre 85% e 95%.
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Reacdo de Maillard X Caramelizagao

Reacdode Maillard =~ /= N

e==P A reagdo de Maillard € uma reagdo quimica entre um aminoacido ou proteina
e um carboidrato redutor, obtendo-se produtos que dao sabor (flavor), odor e
cor aos alimentos.

=P Apresenta melhor desempenho na faixa de pH entre 6-/. i el
) N
=== Necessita de dgua para ocorrer e o aroma poduzido depende do aminodacido
degradado

e==P As alteracdes ocorridas durante a reacdo de Maillard, reduzem a

solubilidade e o valor nutritivo das proteinas.
A

_Caramelizacao

e==lPp Ocorre a temperaturas elevadas acima de 120°C, ocasionando um
escurecimento ndo enzimatico dando origem a um produto escuro formado
pelo aquecimento de aguUcares com ou sem a presenga de Aguaq,
catalisadores dcidos ou basicos.

=== QOcorre através das reagdes de hidrdélise, degradagdo, eliminagdo e
condensagdo

=== Processos de caramelizagcdo sdGo patenteados Corante caramelo: Classe |
(Gcido ou alcali), Il (sulfito), Il (amdnia) e IV (amdnia e sulfito)

P.E.T.
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Vocé sabe como é feito o
Paonetone ?

A producdo de panetone comecga
com a escolha dos ingredientes
PQOra a massa.

Os essenciais sao: Aguo,
A Manteiga, Acucar, Farinhaq,

3! Ovos, Fermento Natural e
' : Frutas Cristalizadas.

Apos a escolha, hd diversos processos até a
embalagem.

Fermentar Adicionar ovos, sal,

Misturar/Amassar . .
(60 min) acuicar e manteiga

R Abrir a massa e
epouso adicionar frutas

Modelagem )
(30 min) cristalizadas

Fermentacao Esfriar/Embalar
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