Processamento/Conservacao de Alimentos
Sinopse histérica (1)

500,000 A.C.: O Homem cria um lugar permanente marzinha os alimentos.

Ao principio os alimentos eram atirados directam@atra as brasas, mas técnicas
como grelhar em rochas aquecidas, grelhar no esptsar dentro de folhas
colocadas sobre brasas foram rapidamente utilizadas

18,000 A.C.: Os habitantes do Médio Oriente iniceanriacdo de animais para
alimentacéo - Veados, antilopes e ovelhas saorduogips animais a serem
domesticados.

8,000 A.C.: Os antigos Egipcios iniciam a moageandse mas pedras para partir
e moer o grao e produzir farinha.

7,000 A.C.: No Médio Oriente os agricultores inimia cultivo do solo utilizando
paus para lavrarem.

6,000 A.C.: Foices de pedra séo utilizadas na ttalde cereais e técnicas de
secagem e fumagem séo desenvolvidas na Europeaepautes do mundo.
5,000 A.C.: Os chineses, romanos e Gregos domestiqaorco.

4,000 A.C.: Explosao na producéo de leite no Mé&tiente. Os Sumeérios
aprendem a fazer manteiga pela desnatacdo doOsitiEégipcios iniciam a
vitivinicultura.

3,000 A.C.: Os Egipcios iniciam a irrigagdo utifida a agua do Nilo,
simultaneamente os Peruanos iniciam a seleccaukiww de Batata em larga
escala.

2,500 A.C.: Os Egipcios domesticam o0s gansosreatam os a forga para que
figuem maiores e com melhor sabor quando cozinhados

2,000 A.C.: Os Egipcios e os Sumérios descobraamaehtacao, o cozimento do
pao, fabrico da cerveja e do queijo. (0 homem jdlisgentava de alimentos
fermentados naturalmente desde o Neolitico).

Nesta altura a seleccéo e criagdo de cabras, lspwawvalos, aves de capoeira,
etc.. comeca a destronar rapidamente os habitcagde

500 A.C.: No Mediterraneo sao desenvolvidas asnadas. Visceras de peixe
sdo embebidas numa solucéo de sal e deixadas adesolentar, produzindo um
liquido de cheiro intenso. Na mesma altura, em éoHaropa, sdo aperfeicoadas
as técnicas de conservacao utilizando o sal, levandparecimento dos
processos de cura. O Sal torna-se uma mercadotia importante no comeércio
mundial.
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300 A.C.: Os Gregos desenvolvem as técnicas detenxsermitindo o plantio de
pomares.

1000 D.C.: Os agricultores Europeus utilizam Ba@sapuxar arados permitindo
um cultivo mais eficiente da terra.

1180: Em Franga € construido o primeiro Moinheeleo.
1250: E inventado o saca-rolhas.
1276: Na Irlanda é criada a primeira distilaa\Vdhiskey

1295: Marco Polo traz para a Europa a tecnologsa@Gilados que aprendera na
China

1400: Os doces séao inventados na Europa, com admde frutos e bagas em
caldas de acucar.

1500s: Técnicas de acidificacdo - D4-se um aunmentdilizagédo de alimentos
fermentados, temperados com especiarias e degg@&lss, o que leva a
utilizagéo generalizada de alimentos como o "saaatke o iogurte.

1519: Fernando Cortés tras o Chocolate da Amérecarél

1573: Cortés introduz na Europa a batata, trazdardérica do Sul

1679: Denis Papin, francés, inventa a Marmita gerP@anela de Pressao).
1762: John Montague, Earl of Sandwich, inglés, ma&e Sandwich (as sandes).

1761. O Escocés James Watt inventa a maquina & vapo

1776: O moinho "a vapor" é inventado em Inglatefiaaendo com que a moagem
seja o primeiro exemplo de industria alimentar noae

1779: O italiano Lazzaro Spallanzani descreve ri¢ade fertilizacao.

1790s: O francés Nicolas Appert desenvolve (emginiente) o processo de
esterilizag&o de alimentos. Utiliza recipientewvidieo.

1806: O método de Appert sdo utilizados com sugaeskomarinha francesa
numa gama alargada de alimentos: carne, vegetass k leite.
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1810 O Inglés Peter Durand patenteia o0 métodotdelemcao utilizando
recipientes metalicos.
1828: E inventada a barra de Chocolate.

1830: E criada a distilaria moderna, observanders@umento exponencial na
producao de destilados.

1845: Um fungo arrasa a producao de batata nadhlam 1845 e 1846; mais de
um milh&o de Irlandeses morrem devido a "fome datba

1850s: Nos estados unidos sao inventadas asd@a{s" (refrigerantes com
gas). Os primeiros refrigerantes sdo feitos pesauma de sumos de frutas com
acucar, agua carbonatada e acido citrico.

Em Inglaterra aparece o forno de Perkins a vapetpgumite a industria de
panificacdo o controlo de temperatura revolucionaggta industria.

1850: Sao importados pardais para os EUA para demas lagartas.

1857: Louis Pasteur, francés, explicou o processudntativo como causado por
microorganismaos.

1859: Charles Darwin publica, em Londres, "A Origdas Espécies”.

1861: Louis Pasteur desenvolve a técnica de past€épo, na qual os alimentos
sdo aquecidos em recipiente selado de modo a destoactérias patogénicas e
prevenir a recontaminacgao.

1865: O Monge Agostiniano Gregor Mendel, o pai daéggica moderna,

apresenta as suas leis da hereditariedade jurBodedade de Ciéncias Naturais
de Brunn, Austria. O seu trabalho sera esquecstorente re-descoberto décadas
mais tarde em 1900.

1866: O Sueco Alfred Nobel inventa a dinamite

1878: Na Suécia, Gustave de Laval inventa a cagtifjue permite a separagéo
da nata do leite.

1879: No Michigan é conduzida a primeira expeliggeontrolada tendo em vista
a utilizacdo de milho cruzado para o aumento ddytiadade.

1906: A técnica de liofilizacao (freeze-drying) ésdnvolvida em Franca.
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1913: Nos EUA é inventado o frigorifico doméstico.
1920: Charles Birdseye, nos EUA, inventa o prazess ultra congelacao..

1937: Na Suica é inventado o café instantdneagdaya ao aparecimento de
outros alimentos em po.

1940: E inventada a tecnologia de Micro-ondas,leueu & invencéo do forno de
Micro-ondas.

1940: O Norte Americano Oswald Avery precipita uemaostra simples do que
chama "factor de transformacé&o”; isolou ADN purlageimeira vez.

1973: A Era da Biotecnologia comeca quando Stadtden da Universidade de
Stanford e Herbert Boyer da Universidade da CaligdSan Francisco
conseguem introduzir um gene de outra espécie trtninacdes de ADN
bacteriano. E o inicio da técnica de DNA recombiegopularizada pelo nome
de "Engenharia Genética".

1985: A FDA aprova o uso de aspartamo, um adognbaixo valor calorico..

1986-1992: O processo de Irradiacdo de alimenégs@/ado nos EUA pela FDA
para aplicagcédo num uso limitado de alimentos: pagaiHawai, carne de porco,
aves de capoeira e um numero limitado de outrosealos.

1990: No Reino Unido € aprovado o primeiro prodalimentar modificado pela
biotecnologia - uma levedura utilizada em paniféac

1993: FDA approves the use of bovine somatotrdd8il() to increase milk
production.

1994: O primeiro alimento completo produzido uéihizlo técnicas de Engenharia
Genética - o tomate FlavrSavr® - recebe aprovaetFDA e comeca a ser
comercializado.

1996: A FDA expande a aprovacao do Aspartamo paraearal em alimentos.
Fontes:

http://ificinfo.health.org/insight/foodhist.htm
http://cfis.com.au/history.html



Vida util de armazenamento de tecidos animais e vetais
(Traduzido de Casp e Abril , 1999)

Produto Dias de Armazenamento a 21°C
Carne 1-2
Peixe 1-2
Aves 1-2
Carne e Peixe seco, salgado ou fumada 360 ou mais
Frutas 1-7
Frutas Secas 360 ou mais
Hortalicas (verdes) 1-2
Raizes 7-20

Sementes Secas 360 ou mais




Classificacdo dos métodos de preservacao dos alim@nsegundo o seu efeito
sobre 0s microorganismos
(Adaptado de Casp e Abril, 1999)

Efeito sobre os
microorganismos

Forma de actuacéo

alimentos

DESTRUICAO

Accao do calor

Pasteurizacao
Esterilizacéo

Radiacdes ionizantes Irradiacao
Alcool
Accao de anti-sépticos Acidos

Accao mecanica

Altas pressoes

EFEITO BARREIRA

Atmosferas pobres e

Accao mista Calor - Extrusao
mecéanica
Utilizac&o de baixas Refrigeracao
Temperaturas Congelacéao
Vazio

m Gases Inertes

Método de conservacao ge

Conservantes Quimicos

S

ras

(inibicao) O, Atmosferas controlada
Atmosferas modificadas
Reducéo do conteuddesidratacao (secagem)
de agua Liofilizacéo
Concentracao
Salga
Incorporacéo e/ou Salmoura
Cobertura com Cobertura com gordu
Inibidores Cobertura com acucz:
(frutas cristalizadas)
Imers&o em acidos
Fermentacao
ELIMINACAO Separacao fisica Filtracdo esterilizan

Ultrafiltracéo




