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Programa

. Composicao dos alimentos. Nutrientes e ndo nutrientes. Actividade
quimica das proteinas, lipidos e carboidratos. Importancia da agua na
quimica e bioquimica dos alimentos. Sais minerais, vitaminas e
substancias com propriedades antioxidantes. Classificacdo e utilizagao
de aditivos alimentares.

. Caracteristicas sensoriais dos alimentos: o gosto, o aroma, a cor, a
textura. NocOes de reologia alimentar.

. Influéncia dos processos de elaboracdo, conservagao e preparacao
culinaria na composicdo dos alimentos.

. Substancias toxicas naturais presentes nos alimentos: micotoxinas,
toxinas marinhas, compostos originados durante o processamento e
substancias provenientes da contaminagao ambiental.

. Analise e controlo de qualidade. Inspecgdo e programas de controlo.
Amostragem. Técnicas aplicadas a analise de alimentos. Acreditacdo de
laboratorios.
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Avaliacao

A. Exame — 100 %

B. Avaliagao continua:
1. 2 Frequéncias — 2x30 %
2. Discussao de artigos — 25 %
3. Resolugdo de exercicios — 15 %

Dispensa de exame — média ponderada > 9,5
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EGrupos funcionais em Quimica

J 0O

Benzene depicted inthree ways

EMecanismos de reacgoes quimicas




EICinética quimica

ETipos de ligagdo quimica




ETeoria dos orbitais moleculares
ar orbitais

igual ao n° de orbitais
atomicos, forma-se um n© igual
pode conter apenas 2 e de spin

ares sao preenchidos por um Unico electrao e
e da o emparelhamento

ETeoria dos orbitais moleculares
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EProteinas

0es covalentes
alizado (hélices-a e
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ociagao de estruturas

amento total
associagao de subunidades proteicas
local especifico
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Proteinas

Primary structure

Primary protein structure
s Saquence of a chain of aming acids
Aming Acids
Plealed sheet Alpha helix
Secondary protein structure

occurs when the saquence of amin acids
are linked by hydrogan bonds

Y

Plealed sheel

Tertiary protein structure

occurs when cartain attractons are prassnt
betwsen alpha helices and plested sheste.

Alpha helix

Quaternary protein structure
i& & protain consistng of more than ane

amino acid

quaternary
structure

Proteinas

aming group carboxyl group
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Proteinas



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/c/c5/Amino_acids_2.png

Proteinas

ta idnica ou RP-C,q
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Proteinas

, Thr, Pro, Ser, Glu
’hy, Tyr, Arg, Leu, Val, Met,



Proteinas

mente acomodadas

-a efou folhas-4 levam a
uturas super-secundarias
ofisticado de estrutura das proteinas

as estabilizadas por interacgdes complementares
re elementos da estrutura secundaria

Proteinas




Proteinas

Cytochrome ¢ Lysozyme Ribenuclease

Proteinas

A0 polares

hidrofobicidade relacionada com
aracteristicas funcionais



Proteinas

proteinas

1.3 M

5.72 M3

Razao area:volume (SV) | 4.44 M1/3

Diametro (D) 1.35 M/3

Proteinas

. a. acidos (Asp,

para estabilizar as
ais sao perturbadas pela agua

astabilizagao mais importante

tantes para a estrutura de proteinas

desnaturadas (géis, espumas, emulsoes)

+aumentam com a temperatura (até ~70 °C)

+solutos alteram a estrutura do solvente e logo as
interaccoes hidrofdobicas



Proteinas

ou quaternaria

4l el

beracdes unitarias
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Proteinas

Feara s

eraccoes proteina-proteina
xclusdo de agua da matriz proteica

+fibrilas resultantes reforcadas por diversas ligacoes
entre as cadeias



Proteinas

Proteinas

oteinas ou granulos
ma forma semi-concentrada



Proteinas

tes (hemoglobina, proteinas do

0S, sementes, nozes

proteinas de defesa
+anticorpos, inibidores enzimaticos, lectinas, toxinas

Proteinas

solubilidade:
om agua, solucdo
seguida por uma base
asses de proteinas:

em agua
eis em sais diluidos
soltveis em EtOH/H,0
solliveis em bases diluidas
a residual — bases, ureia, agentes redutores

LEa e



Proteinas

4|

cOes quimicas

4[4

s dos alimentos durante o

5 de produgdo de alimentos

4 4]

qualidade
as exdgenas
+quase sempre isoladas a partir de bactérias; usadas
no processamento de alimentos

Proteinas

ada em termos de
produto por unidade de

ividade a concentragao
as condicoes ambientais



Proteinas

0 avaliados através da
presente num alimento
amento, tratamento por

das, temperatura interna do

Proteinas

sponiveis para analisar 6
oxidoredutases, transferases,
, isomerases, ligases)

que se degradam em presenga da

, originando produtos que podem ser
sados por absorvancia ou fluorescéncia

olugdes tampdo controladas em relagdo a
composicdo, temperatura, pH e forca iénica

Controlada com banho de agua ou recipientes com
circulagdo de agua




Proteinas

" quando 5 % ou
onvertido em produto

acao de substrato (mol/L)

ocidade maxima tedrica para uma reaccdo
enzimatica (umol/s)

— constante de Michaelis-Menten (mol/L)

Proteinas

de renovagao Aqar

> substrato necessaria para que 1,
de Voax
stante para cada enzima



Proteinas

Vo= ('lqn Vo/[s]) + l/max

Proteinas




Proteinas

e inibigdo podem fornecer informagdes
sobre a estrutura da enzima

Proteinas

a cada ampola e verifica-se se ha
alteracao de cor ao fim de 1-4 h

+encontra-se ha maioria das carnes
+actividade decresce com aquecimento a
73-75 °C
+lactato desidrogenase (indicador mais prometedor)
+actividade decresce com aquecimento a
63-66 °C



Proteinas

a absorvancia a 243 nm
noleico a um dieno

+oxidacao do iodeto incolor, por hidroperéxido
do ac. linoleico, a iodo

+iodo forma complexo azul-escuro com amido
soltvel

Proteinas

2ntos em diversos

3s de tecidos seleccionados, pois
gao possui diferentes caracteristicas
rair de musculos, é desejavel algum
elhecimento prévio



Proteinas

enzimas

olvente organico (tolueno)

nte adiciona-se um tampao antes da

egragao e extracgao

anhamento enzimatico em tecidos vegetais
evitado por adicao de antioxidantes antes da

desintegragao

Proteinas

LR

da filtragdo adiciona-se um
tensioactivo para ajudar a solubilizar
as enzimas ligadas a parede celular



Proteinas

ecessitar de posterior

ELipidos

eia longa e acs. gordos
S

D a0 bom funcionamento das membranas celulares

a membranas celulares
mulsificantes

Oleos e gorduras alimentares

Vitaminas A, E, D, K por vezes consideradas como lipidos
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Lipidos

solubilidade em
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Stearic acid, 3 saturated fatty acid

Oleic acid, a monounsaturated fatty acid
Mote that the double bond is &#s; this is
the common natural configuration,
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Linoleic acid, a polyunsaturated fatty acid
Eoth double bonds are £7s.



Lipidos

Alpha-Linolenic acid (omega 3)

FRE N YV S

Linoleic acid (omega 6)

. butandico
ac. hexanoico
ac. octandico
ac. decandico
aurico ac. dodecandico
ac. miristico
ac. palmitico ac. hexadecandico
ac. estearico ac. octadecandico

ac. tetradecandico

ac. araquidico ac. eicosandico
ac. behénico ac. docosenodico

. lignocérico ac. tetracosanodico



Lipidos

. cis-9-tetradocendico
. ¢is-9-hexadecendico

. ¢is-9-octadecendico

. trans-9-octadecendico
ac. cis-11-octadecenoico

. vaccénico

ac. gadoleico ac. cis-9-eicosenoico

ac. ertcico ac. cis-13-docosendico
ac. cetoleico ac. cis-11-docosendico
ac. nervonico ac. cis-15-tetracosendico

Lipidos

decadiendico
5-octadecatriendico
12-octadecatriendico
. €is-6,9,12,15-octadecatetraenoico
ac. cis-5,8,11,14-eicosatetraendico
ac. ¢is-5,8,11,14,17-eicosapentaendico
ac. cis4,7,10,13,16-docosapentaenoico
ac. ¢is4,7,10,13,16,19-docosahexaendico




Lipidos

0 6leo, fazendo-a reagir
de predeterminada de

10
eduzindo o cloreto de iodo em
so a iodo livre
do reage é titulado com tiossulfato de
sodio, usando amido como indicador

Lipidos




Lipidos

enio (ROS)

Reactive oxygen species (-

unpaired electrons)

0::0 0::0 010 G 10:H
Oxygen Superoxide anion Peroxide Hydroxyl radical ~ Hydrozyl ion H HHHHHHH

LLLLred
C=C-C-C-C-C-C-C-C-COOH
[ 'II |

- -2 =
OZ 02 UZ *OH OH

H H H H H H
|
—C¢=c-C— —C=¢-C— —C=¢—C—
H H H 0% H
0
. peronyl
S0:H 03 radical
hydrowyl  HOH :0:
radical oxygen

Lipidos

> cetonas volateis
adaveis fortes

|
~ (e *0
R’ “R=—>R’ R—' R+ R’

H
Radical libre  Radical peroxyle Hydroperoxycle




Lipidos

asultante de acs.

Lipidos

bertado quando
eagem com HI
ivre determinada por titulagao
sulfato, usando amido como indicador




Lipidos

dos alimentos depende de

Lipidos

um tubo capilar, fechado e
um banho de agua até ficar
parente ou indice de gordura sdlida = 0
em forma de disco arrefecida até solidificar.
Colocada num banho de agua. Ponto de fusao
€ a temperatura a qual o disco perde a forma
+amostra colocada numa taca com um buraco no
fundo. Apds aquecimento, gordura derrete e
escorre para fora da taca. Essa temperatura é
o ponto de fusdo. Processo automatizado




Lipidos

ponto de fusdo que os cis

Lipidos

0 sofre um

a de ac. gordo retém um

de mobilidade e organizam-se
exagonal ou de modo desordenado
em tempo de vida de 60 s, antes de
convertido na forma £

e
o0

Beta Prime



Lipidos

ois ambas podem

o durante o processamento,
€ 0 armazenamento

ou mais acs. gordos diferentes, a
& mais complexa

0 € afectada pela presenca de diferentes
gjordos no TAG e pelo nimero de diferentes TAG
diversos 6leos alimentares

Lipidos

de medidos por analise

de uma gordura, ou capacidade de
0 esta ligado a percepcao de

e e suavidade

- dependem do tamanho dos cristais e do
e de gordura sdlida

- das gorduras esta ligada ao equilibrio
entre caracter sdlido e liquido



Lipidos

€ aplicada uma
isténcia original
a forca é removida

ete ao longo de uma gama

enca de uma mistura de cristais
entes estabilidades

d0 plasticas apresentam uma transigao
tre solido e liquido mais definida

Lipidos

444




Lipidos

dos destinados

St steen
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€ matriz proteica

Lipidos

Or reacgao
acs. gordos
catalisador

e mais digeriveis sdo
as 2-3 moles de acs.

produzidas por ligagao de um ac.
drofébico e um alcool derivado do
(hidrofilico), como o sorbitol

cmon

g S

o
Glucose & i

cmn
sz Sorbitol




Lipidos

de cadeia média possuem pontos de

0 mais baixos, maior solubilidade em agua

sao resistentes a oxidacao

ilglicerdis de cadeia média ndo passam aos
tecidos adiposos, sendo directamente
metabolizados no figado

Lipidos

atos que
de textura, sensacao
gorduras verdadeiras
as tém propriedades de
antes as gorduras mas nao as

midade e actuam como texturizadores e

bilizadores



http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/ingredients/fmc/

Lipidos

Molusses/Tapioca  Fyarncharic acld
Nutrlent Source

Nitrogen—

GLUTAMIC ACID  GLUTAMIC ACTD
EXTRACTION SEPERATION

oy
Sippt
p:

Nutilis 4

Process diagram of MSG

Lipidos

3 boca semelhante a da gordura



EAcUcares

Aclcares

), manose,

abundante na natureza
pal da celulose e amido



Aglcares

a aclcares

S 0s outros carboidratos

Aclcares

4|
4|

4

44

beta-D-glucose



8 D-Aldohexoses
1 CHO 12 CHO 3 CHO 4 CHO
H——OH HO——H H——OH HO——H
H——OH H——OH HO—H HO——H

CH,OH CH,CH CH,OH CH,OH

5 CHO 6 CHO 7 CHO 8 CHO
H——OH HO——H H——OH HO——H
H—OH H—OH HO—H HO—H

HO——H HO—H HO——H HO——H
H—OH H—OH H—O0H H—OH

CH,OH CH,OH CH,0H CH,OH

Aclcares

produz um anel furanose

alpha pyranose beta pyranose

0. .H

o CH,OH CH,OH
H—C—CH 0 o oH
‘ HO
HO—C—H OH OH \
—— OH
H—G—0H o OH M CH,
H—C—OH OH CH o
CH,OH HO H
HO OH
Hoon
F\sche; . (‘ZHZOH CH,OH H g
apen-cnain
F O —C—H HO—C—H
- OH A
a-D-glucopiranose O% OoH /-D-glucopiranose
OH

OH OH

alpha furanose beta furanose



Aglcares

o CONFIGURATION | B CONHFIGURATION

(a) a and B glucose ring structures

CHOH CH;O0H CHOH

CH:0H
1 4
HO (o] o OH
OH OH ‘OH OH

(b) Starch: 1-4 linkage of « glucose

OH CHOH OH

B0 9%

OH  CH:OH OH
(0) Cellulose: 1-4 linkage of B glucose

Aclcares

do e celulose
oxido de etileno, produzindo

ondicGes alcalinas também conduz

permite determinar o tamanho do anel e o
po de ligacdo entre monossacaridos



arboxilicos
do uma base

MHR

1
Hon CHZOH

+RNH; H——0OH Eaméisation o
HO——H
HO——H o WHR
prototropie  H——OH H—-oH
H——0H H—p-oH H oH
CHZ0H CHZ0H CHa0H
D-glucose Biasze de Schiff Glucosylamine

ingtable

Aclcares

0 aclcar de partida

N=MH-CigHg Ho.zN-NH-CeHg

CigHgH
2 CyHgMHNH; N-NHCgHy +
H——0H My
3l
HMHCsHg H.10
2

MNHC;Hs HO N H

3 CeHhHNHe e | 3 CgHgMHNH o By

H—-0H

5CH-OH CHa-0H BCHz-OH

D-{+)-glucoze common D-osazone D-(+)-mannose



Aclcares

ohidreto de

sthanal ethanal

Aclcares

de aclcares

sdo sintéticos
icares comuns

yitol Maltital



Aglcares

CH;OH
: CHZOH
Q glucose « 1-2 fructose
OH 1 2 H (sucrose)
HO o CHROH
OH OH
CHZ0H CH>OH
HO
- q e galactose  1-4 glucose
10 (oM T {lactose)
3 oH
OH CH
CHRCH CH;CH
- q . 2 glucose a 1-4 glucose
OH T (maltose)
HO o] 3 OH
OH HO

Aclcares

ares redutores
(precipita como hidréxido
U(OH),), sob condigbes de

ura e pH elevados

de Fehling para agucares redutores

LAl

apos
aquecimento



Aclcares




Aglcares

2
0 insoltvel
ilose

0 selectiva
do aquecido
+amilose dissolve

= mistura de amilose dissolvida e
amilopectina insoltvel
separada por filtracao

Aclcares

pos a celulose
periores

0 microscopio optico

egumes e tubérculos

dades segundo origem



Aglcares

|

2 quando seca
solugao
complexo de inclusdao

4%

Figure 8.20 The secondary structure of amylose

Aclcares

620 nm) devida a
la agua para o

nclusdo com outros solutos

da amilose origina produtos de
S curta

capacidade de ligacdo ao iodo

+medida da actividade da amilase



Aglcares

gadas por
X(1—6) a cada

3o de hélice e ligacao

ose calculada a partir da
2 jodo complexada (¥’ mg)

grau de ramificagdo aumenta
w119 Amyipestn, rnchedgoen solubilidade do amido
»JQL

2 E

Aclcares

as fisicas tipicas quando

zacao — aumento brusco de

gua, causando um aumento de

0 volume dos granulos

ibertada dos granulos

ento na viscosidade da solucao

alorimetria de varrimento diferencial e
viscosimetria — métodos de verificagdo da
temperatura de gelatinizagao



Aglcares

judando a manter

0S por extraccao
precipitacdo com calcio

Aclcares

orrem juntamente com
de sequéncias mistas

GalU = Galakturonsédure

Rha = Rhamnose IlﬂJ/'z AWA
a
4 GaI1U
U '\
Galu
n Na /
© Galu Galu
1 4
1/
ha
O5g0° H OH o\\c,oe H OH
0O,
H H H/0H H O H H H/OH H\H
ot 1o INH Y OROH  H H o
O
K OH o’fc‘o—cHJ OH o0

poly--1,4-D-Galacturonsiure. Grundbaustein des Pectins




Agucares

ma sobre a outra
as com capacidade de

osil ligadas por ligagoes #-1,4
ura semelhante a da celulose

s
ffli 666051

......

mi‘n :
&

(B]
1



Aclcares

e estrutura

3o da temperatura de gelacao

Aclcares




Aglcares

uronico adoptam
élice estendida
rénico ligadas por
elhantes as da pectina

Aclcares

ada em solucao
30 da concentracao

ato usado na producao de legumes, carne ou
peixe reestruturados



Aglcares

sas de Xanthomonas

Aclcares

opiranose)
eias laterais
solubilidade

excepto na presenca de

Xanthan repeating unit

CH,OH CH,OH
:
ool e,
OH OH n



Aglcares

Aclcares




Aglcares

oronico, glucose,
icagdo ramnose no 3°

issacarido ramificado que nao

oduzido por Alcaligenes sp.

Aclcares

oH OH Guar — Cyamopsis tetragonolobus



Aglcares

> residuos

tara
— alfarroba
gelantes € espessantes

Aclcares

na qualidade da




EFibra alimentar

Cellulose fibrils in
plant cell wall (TEM)

Plant cells

Cellulose
chains

Glucose monomer

os liquidos, devido

0.0965 i (110 koalraal)



ido, /. e. da
dratos, sais

Alimentos

Carne e peixe frescos
Frutas e legumes frescos
Leite e bebidas

0.93-0.98

2)

Leite evaporado
Pasta de tomate
Carne enlatada

do soluto

Fiambre fresco

Uik - s Leite condensado agucarado
Frutas secas
0.60-0.85 Cereais
Compotas
Chocolate
<0.60 Bolos

Leite em pd



,, do alimento a

solutos

guando o teor de humidade do alimento é
or a humidade relativa da atmosfera circundante
+0 alimento pode absorver agua

+~desorgao — no caso contrario

Strongly bound ].ess strongly bound water  Solvent s‘nd
|- monolayer . layers and capillary , free water
adsorbed water

10 |- Increasing pressure

/ andlor temperature

<3

1 L L L 1 L 1 ]
00 01 02 03 04 05 06 07 08 08 10
Water activity (A.)

agua fortemente ligada, entrando na

posicao molecular. Chama-se agua de constituicao

> ndo é fundivel nem congelavel )

~estagio 2 - agua mais fracamente ligada. E absorvida por
condensacao a superficie formando-se camadas de
agua ligadas por pontes de H

~estagio 3 - agua livre condensada em capilares e
intersticios. Um ligeiro aumento desta quantidade de
agua no produto provoca um grande aumento de a,,



444

|

ecagem e do processo de

agao pratica do armazenamento
0 do tipo de embalagem

4 4]

EVitaminas
0 corpo humano
cao da saude

vit. By,



ElAnti-oxidantes naturais

Anti-oxidantes

pelo flavour,

, proteinas

organolépticas e nutricionais
ateleira e seguranca



Anti-oxidantes

aturados e O, forma
0s de baixo peso molecular

dos, alcoois
sabores e aromas desagradaveis

Anti-oxidantes




Anti-oxidantes

processo de reducao de
ar agua
oxigénio activado

Anti-oxidantes

3 no estado

lelos — 2(0.5+0.5)+1=3

spins opostos — 2(-0.5+0.5)+1=1




Anti-oxidantes

MOLECULAR ORBITALS DIOXYGEN

Sxgen stom i the
primary status

. “"11 -
Activation unit

‘-\_,‘p/f Gxygen starn ground state O, exdted state O, excited stete O,
< in the Singlat status triplet singlet singlet

Anti-oxidantes

DIOXYGEN REDUCTION PRODUCTS

ground state O, peroxide 2 oxides
triplet

i MOs cancel



Anti-oxidantes

perdxido
0 metalico
H:0—0O:H hydrogen peroxide

| Metal ion
HO hydroxyl radical

HO:  hydromde ion

Anti-oxidantes

Hetme b CHy ¥

CH=CH,
¥
CHs —
iy

b/
CHs ‘Fex,,N CHz
|l
CH,;CO0 l& CH=—CH;

CH

2 CHy

CHC00"



Anti-oxidantes

etalicos em solucao

€ menos reactivos

vem ou reduzem a concentragao de O,

Anti-oxidantes




Anti-oxidantes

=4 R

alphatocophenal  —CH;  —CH;s
beta-ncopherol —CHz —H
gammatocopherol  —H  —CH;
delta-tocopherol —H —H

Anti-oxidantes

CEaEs e e




Anti-oxidantes

Violaxanthin

Anti-oxidantes

In EDTA, a metal ion,
w0 oxygen atoms
and two nitrogen ()

EaE s e




Anti-oxidantes

FEra e

4

Quercetina

HO.

anthocyanin with sugar

Anti-oxidantes

enzimatico)
grupo carbonilo e

arbonilo dos alimentos:

s redutores

0S COM grupos amina:

aminoacidos, polipeptidos ou proteinas

S0 é uma reacgao de adicao entre um aglcar
redutor e uma amina primaria

+produto final € um pigmento castanho — melanoidina
+passos intermédios mal conhecidos



Anti-oxidantes

R rR e e

série produzem diversos

omo corantes, componentes do flavour
anti-oxidantes

possuem propriedades adversas

+reaccao de agucares com lisina produz proteinas
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+aumento de pH provoca aumento da extensao da
formagao de compostos com cor
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E2Aditivos alimentares

em pequenas
onservagao

a “melhorar” a aparéncia
ganolépticas

intencionalmente aos alimentos

uas caracteristicas, técnicas de

onservacao e/ou melhorar a sua

D a0 USO a que se destinam

0 nao possuem valor nutritivo, ndo podem ser
considerados alimentos nem ingredientes
utilizados na sua elaboracao

Aditivos

Fare e

ais
caracteristicas fisicas

Laaraaraars

+anti-espumiferos
+humectantes
+anti-aglutinantes
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se em grandes quantidades
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Fluorona = Food Red 14 (FD&C N. 3)
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devido a substancias dispersas nos

abor é devido ao contacto de uma solugdo

aquosa de uma determinada substancia com

os sensores da superficie da lingua e regides

adjacentes da boca

+substancias insoltveis em agua ndo tém
sabor

Aditivos

e:
a com as do

ras quimicas da

5 e acidas mais intensas
ausadas por substancias
ompativeis com a agua do que
s doces ou amargas, alcangando
regides mais profundas do epitélio

decrescente Aanargo .
Profundidade crescente
Doce . do epitélio
. Acido
. Halgado
Sahar %
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~acetaldeido
+2-acetil-3-etilpirezina

Aditivos

Etilvanilina
Estritamente sintética
(aroma mais intenso)
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Aditivos

qualquer agucar

mentos, como
ares ou por si s6

ulcorante relativo 7
Lactose 16
Maltose 30 /NH
Glucose 70 S8
Sacarose 100 0// \o
Frutose 170 .
Sacarina 40 000 sacarina
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de 2 ou mais

> reduzindo a tensao

ioactivas (contém moléculas de
5 fases)

a arabica, alginato de calcio, agar- agar,
pectina, celulose, lecitina

O——P——0——CH,CH,N*(CH3);
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de espuma nao

acao de espuma
a espuma formada
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tabilizando o teor
derivados, ortofosfatos
glutinagao, floculagao, coagulacao

acao
bonato de calcio, silicato de calcio
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omo fermentacoes,

calcio, anidrido sulfuroso,

do lactico, nitrato de

do benzdico

a respeitar:

0S hem prejudiciais nas doses

ermitidas

+nao alteraveis no metabolismo humano para um
produto toxico

+nao pode ser utilizado para mascarar
ingredientes ou alimentos em mau estado,
nem processos de fabrico fraudulentos

+facil identificacdo analitica
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dam as oxidagoes
ou provocada pela ac¢ao
oraturas elevadas

e ndo comunicar cheiro nem

apenas tém accdo anti-oxidante

utos com outras acgdes, além da anti-oxidante
+S0,, Na,S0;, NaHSO;
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de-se pelo factor de

a gordura ndo tratada
oxidos na gordura tratada

Aditivos
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+sollvel em lipidos
+Sem cor nem sabor

+sollvel em lipidos
+menor poder anti-oxidante
+alguma toxicidade
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, reforcam a

cao dos sulfitos



Aditivos

ar o pH dos

44

44

Aditivos

COrars e e

accoes especificas
ormadores
ificantes



ElCompostos toxicos naturais

fas sao toxicos

eto no feijao-de-lima

el b e el

aticos e hemaglutininas em soja

ara de ovo
gonista da biotina
ase no peixe
+destrdi vitamina B,
+acido domoico no pescado
+perca de memoria
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0 intestinal
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Comp. toxicos naturais

dos alimentos

Oxicos sao removidos ou
os alimentos sdo processados



E2Substancias provenientes da contaminagao ambi
0 COMO S3ao
armazenados ou

concentragdes muito

oliclorados (PCBs)
os de pirdlise resultantes da preparacdo
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E2Compostos originados durante o processamento

ente da perca de regulacao
ase*

amente rapidas para alimentos de
animal

de origem vegetal deterioram-se mais
entamente

+alteracao bioldgica também ocorre devido a

senescéncia dos tecidos

propriedade de um ser vivo regular o
seu ambiente interno de modo a
manter uma condigdo estavel



Comp. orig. durante process.

m EH‘E‘S.C.E'"CE
ol is \m(latcd
Ff‘ ‘I ”
& b@’é@‘

ee®
Multiple classes of senescence enhanced genes.

~
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Comp. orig. durante process.

produgao de

um pico evidente na producado de etileno

+adicdo externa de etileno provoca um aumento

imediato no consumo de O,

+efeito é transiente; para se etileno for
removido
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a-estrutura,

idrolisado em

formada em sacarose

es de baixo peso molecular

alcoois C5 e acido butanodico

dos e cetonas formadas como

0s secundarios de degradacdo de
droperdxidos

droperoxidos provenientes da oxidacdo dos

lipidos

Comp. orig. durante process.

do determinada

o

ecidos, na altura do

azenamento da carcaca
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Usculo em carne determinada pela
do metabolismo do glicogénio, o qual
acido lactico apos o abate

ANAEROBIC GLYCOLYSIS
glycogen

glucose glucose glucose glucose | glucose

ATP
Lactate
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dos musculos elevado

Exaustdo de ATP
Textura rigida

Amaciamento devido a
accdo de proteases

Comp. orig. durante process.

0go apos o abate
dos pulmdes para os

orte, niveis intracelulares
ecem elevados
uscular e textura macia

ulo entra em contracgao (rigor mortis)
ases activadas a pH baixo
+perca de textura do musculo
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