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Pesquisas realizadas na Esalq utilizam tecnologia
inowvadora no processamento de alimentos para garantr
produtos de melhor qualidade

Piracicaba /SP

Pezquizas realizadas pelo Grupo de Eztudosz em
Erngenharia de Processos (Ge?P), da Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz (Ezalgf/USP] empregaram a
tecnologia de ultrassorm com a2 proposta de obter sucos de
fruto corm melhor qualidade,

"Inwestigarnos desde 2013 az diversas aplicacdes desza
tecnologia no processamento de alimentos, como por
exermplo para melharia das propriedades de bebidaz, Ao
utilizar o ultrazzor de alta poténcia, conseguirnos
tran=mitir grande quantidade de energia aos alimentos,
prormovendo alteracdes em sua estrutura, taiz como o
rompimenta de tecidos, células ou até moléculas", explica
o profeszor Pedro E. 0 Augusto, do departarmmento de
Agrainddstria, Alirmentos & Mutricdo, coordenadar do Ge2P,

Pedro explica que, embora oz principios dessa tecnologia sejam sermelhantes 30 uso na
rmedicina, por exemplo, os niveiz de energia envaolvidos 30 bastante diferentes, com rezultados
tammbérm distintos, "Ma utilizacio do ultrazzorm para diagndsticos médicos, a poténcia, ou nivel de
energia utilizado, & baixa, permitindo a obtencdo dasz imagens serm causar alteracdes ou
perturbar o=z envalvidos, Mo cazo do ultrassorm de alta poténcia, no entanto, as altas energias
envaolvidas resultam em alteracdes do miaterial, o que pode zer utilizado erm nosso favar, Esze &
o caso de bebidas de frutas, commo sucos e 3gua de coca", garante o professar,

Erm um deszses estudos, o= pesquisadores utilizaram o ultrazzom para auxiliar 2 inativagio de
enzimas, proteinas naturalmente presentes na agua de coco que causam mudancas indesejiveis
de car & zabar,

Mo primneira trabalho do grupo com bebidas de frutas, realizado durante o rmestrado da
engenheira agroindustrial peruana Meliza Rojas, o foco foi o suco de péssego , "Com o uso do
ultrazszorn de alta poténcia, conseguirmos melharar a consisténcia e estabilidade da polpa”.
cormenta a atualmente doutoranda do grupo, "Ainda, descrevernos pela prirmeira vez 2 sequéncia
de eventos da rmodificagdo estrutural do suco, que resultarmn na rmelhoria de suas propriedades",
cormpleta, Erm termnos mais simples, o processo evitow a precipitacdo de polpa do suco & garantiu
textura rmaizs desejivel, "Ern momento de grande discusz30 sobre produtos proceszzados,
consegquirnos utilizar urna técnica fizica para melhorar a2 qualidade de urn suco de frutasz, sem a
necessidade de utilizagio de outroz ingredientes", cornenta o professor Padra,

e,



& grupo deu sequéncia ao trabalho, visando oz aspectos nutricionaiz, Urma ddavida recorrente na
area & se o uso do ultrassom em sucos poderia ter aspectos negativos ao degradar nutrientes,

Messe sentido, of pesquisadores do Ge?P avaliararmm o que acontecia cormm a YVitamina C ermn sucos
processados corm essa tecnologia, Ezza pesquisa foi realizada pela engenheira de alimentos
rmexicana Karla Aguilar, entio doutoranda da Universitat de Lleida (Espanhal, durante esztincia
na Ezalg: "Dermonstraros que o processo de ultrassom conseguiu manter o teor desza vitamina
durante o proceszamento de sucoz de laranja e tangerina, o que & muito desejavel do ponto de
vista nutricional", conta a pesquisadora,

O praximo passo foi, entdo, a avaliagdo da acessibilidade de um nutriente, o licopeno de suco
de goiaba . "C licopeno & um nutriente presente em frutos como goiaba e tomate, responzavel
pela caor vermelha desses produtosz, Ele & considerado umn composto bioativa, ou seja, que traz
beneficios 4 sadde", explica a cientizta dos alimentos Stephanie Campoli. Durante o
desenvalvimento do mestrado, Stephanie estudou az alteracdes no suco de goiaba proceszzado
corn ultrassorm, "Urma parte importante desse estudo foi dermonstrar que ezse tipo de tecnologia
pode aumentar a acessibilidade do licopeno ao organizrma”, explica a professzora Solange
Canniatti-Brazaca, co-orientadora da dissertacio, Iszo quer dizer que o uso do ultrassorm pode
tormar esse nutriente rais disponivel ao arganismo, com impacto positiva,

"Ezze foi o nosso primmeira estudo na drea & agora pretendermios estudar outros sucos, utilizanda
outras técnicas de avaliagdo", destaca o professor Pedro, "Faz parte justarmente do que diversos
outros pesquizadores mundo afora querem estudar no momento, no apenas nosso grupo”,
cornenta,

Az pesquiszas do Ge?P foram realizadas com diversas parcerias nacionaizs 2 internacionais,

financiadas pela Fapesp & CHPqg, com bolsas da Fapesp, CHPgQ, Capes e agéncias do Peru,
Ezpanha & Méxicao,
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