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A area de ciéncia e tecnologia de alimentos
(CTA) vem crescendo acentuadamente nos Gltimos
anos, marcada pela inovacdo de novos processos
e produtos, principalmente aqueles voltados para
uma alimentacdo saudavel. A mudanca no mercado
de alimentos deve-se a tendéncia do consumo
de produtos com propriedades funcionais, mais
nutritivos, com baixa caloria, reducdo de gordura
e sal, devendo ser o mais natural possivel e, de
preferéncia, organico. Diante disso, as inovagdes
tecnolégicas e biotecnolégicas deverdo caminhar
ao lado desta nova diretriz, a fim de proporcionar
mais qualidade ao alimento, frente a um consumidor
mais exigente.

Com o avanc¢o das areas de engenharias como
mecatronica e computacional, aliados as ciéncias
biolégicas, fisicas e quimicas, os processos do
metabolismo bioquimico e as estruturas quimicas
cada vez mais serdo elucidados. Como resultado,
poderemos elaborar suplementos alimentares
mais especificos e, num futuro ndo muito distante,
produzir  suplementos contendo  compostos
bioativos para atender as necessidades individuais
de cada pessoa. Neste fnterim, a nutrigendmica
abre portas para um novo horizonte com inimeras
possibilidades, que vai desde a elaboracdo de um
suplemento para uma simples dieta alimentar para
ganho ou perda de peso de forma individualizada
até uma dieta enteral (ou parenteral) especifica
para atender individuos com problemas de salde
ligados a distlrbios de ordem genética.

A nanotecnologia promete revolucionar a
area de embalagem e filmes plasticos através
do desenvolvimento de filmes biodegradaveis,
a base de polissacarideos, com adicdo ou ndo
de microparticulas metalicas como a prata,
por exemplo, para elaboragdo de embalagens
inteligentes. Estas embalagens tém a capacidade
de mudar de cor quando ocorre alteracdo

indesejada no alimento, indicando que o produto
seja improprio para o consumo. O principio
desta técnica estd baseada na mudanca de cor da
embalagem que ocorre devido a oxidagdo e/ou
redu¢do do fon metdlico que compde o material
da embalagem, de modo que haja mudanga na
coloracao, em decorréncia das reagdes biogquimicas
relacionadas aos processos metabdlicos como
a respiracdo, que ocorrem naturalmente no
alimento, principalmente em alimentos in natura,
como hortalicas e frutas. Neste contexto, as raizes
tuberosas usadas tradicionalmente na culinéria
regional como o mangarito, maxixe, inhame, entre
outras, sdo fontes promissoras de amido, devido
as suas propriedades especificas, uma vez que a
composicdo dos polissacarideos varia e difere com
o tipo da cultivar. Estes diferentes tipos de amidos
produzidos por estes tubérculos podem ainda ser
modificados quimicamente, conhecidos como
amidos modificados, que sdo muito utilizados
nas inddstrias de alimentos para o preparo de
sopas desidratadas, molhos, cremes e produtos
de panificacdo em geral. Deste modo, a partir
destas rafzes podem ser produzidos filmes com
ou sem plasticidade, com a finalidade de serem
utilizados em embalagens em geral, apresentando
caracteristicas biodegradaveis (ecologicamente
corretos), ou que possam ser ingeridos também
como alimento. Dentro das possibilidades da éarea
de nanotecnologia aplicada a ciéncia de alimentos,
que é extremamente vasta, vale destacar a sua
aplicacdo de compostos funcionais comoa producao
de compostos biativos micro-encapsulados ou a
producdo de nano-biosensores, que poderdo ser
utilizados como ferramenta para diagnosticos
médicos.
Naareadesanitizacaodasindlstriasalimenticias,
o sistema de desinfeccdo por agua eletrolizada
prometerevolucionaraareade segurancaalimentar,
garantindo a sustentabilidade de suas industrias
e do meio ambiente. Esta técnica resume-se na
adicdo de alguns sais na agua potavel, onde se
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aplica uma corrente elétrica de baixa intensidade,
mas o suficiente para garantir a eliminacdo de
microrganismos patogénicos. Este sistema pode
ser utilizado tanto para a limpeza de equipamentos
industriais das plantas das inddstrias de
alimentos, como também para sanitizar hortalicas
minimamente processadas, como alternativa aos
métodos tradicionais. Esta tecnologia reduz o custo
de energia, uma vez que é realizada a temperatura
ambiente, quando comparada com outros métodos
de desinfec¢do que usam altas temperaturas e
vapor.

O cenario de mudancgas climaticas aumenta a
responsabilidade da area de CTA, pelo papel de
encontrarnovastecnologiasqueauxiliemegarantam
a producao de alimentos com qualidade, através
de desenvolvimento de novas técnicas, processos
e materiais. Dentre o0s processos inovadores,
pode-se citar a producdo e microencapsulacdo de
microrganismos para serem aplicados no campo de
producdo. Por exemplo, as bactérias fixadoras de
nitrogénio, microrganismos biodisponilizadores de
fosfato ou aplicacdo de enzimas, a fim de melhorar
ou corrigir as deficiéncias no solo e as alteracdes
ocasionadas pelo aumento de temperatura e
estresse hidrico. Nesta linha de encapsulacédo,
atualmente, muitas pesquisas cientificas tém sido
realizadas para a encapsulagdo de microrganismos
probiéticos, que sdo benéficos para a salde, para
serem utilizados pelas inddstrias de laticinios ou
de bebidas. Os microrganismos, com potencial
de utilizacdo industrial ou para serem aplicados
na agricultura, podem ser produzidos também
por engenharia bioquimica, a partir de residuos
organicos produzidos nas agroinddstrias, ricos
em aclcares e sais. Esses residuos sdo fontes de
carbono e minerais para microrganismos, que ap6s
o0 crescimento, produzem metabdlitos secundarios
como vitaminas, 4acidos organicos, alcoois,
antibidticos, enzimas. Atualmente, muitos farmacos
sdo produzidos por processos fermentativos. Desta
forma, observa-se que o Brasil ainda tem muito que
investir nesta area, pois o seu potencial & enorme
se comparado a sua timida producao. 4
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