INFORME TECNICO

PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS E NUTRIGAO

Valdemiro Carlos SGARBIERI'

1. NATUREZA E QUALIDADE DOS ALIMENTOS

Os alimentos, produtos de origem animal e vegetal podem
ser consumidos in natura ou preparados. A preparagdo para o
consumo pode ser feita ao nivel doméstico e ao nivel industrial
(processamento). E relativamente pequeno o numero de
alimentos que podem ser consumidos sem nenhum tipo de
preparo, incluindo-se nessa categoria as frutas e algumas
hortalicas. O preparo que antecipa o consumo da maioria dos
alimentos tem um ou mais dos seguintes objetivos: a) eliminar
a acdo e substancias téxicas de ocorréncia natural; b) eliminar
microorganismos patégenos ou deterioradores dos alimentos; c)
produzir textura macia que facilite a mastiga¢do e a deglutigédo
dos alimentos; d) produzir gosto e aroma caracteristicos a
cada tipo de alimento.

As propriedades que conferem qualidade aos alimentos
sdo mencionadas na seguinte relagdo:

(1) Professor Titular, Doutor, Departamento de Planejamento Alimentar e Nutrigio, Faculdade de Engenharia de
Alimentos, UNICAMP, Caixa Postal 6121, 13081-970 Campinas, SP.
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Propriedades Atributos

Conveniéncia Facilidade com que o consumidor
manuseia, conserva e prepara o
alimento para consumo.

Sensoriais Cor, consisténciatextura, aroma, sabor.

Funcionais Solubilidade/dispersibilidade, consis-
téncia/textura, viscosidade, retengéo
de dgua/gordura, emulsificagdo,
formagdo de espuma.

Nutricionais Composigéo, biodisponibilidade,
auséncia de toxicidade.

Os alimentos sdo constituidos, na maioria dos casos, de
tecidos vivos que apds colheita ou abate continuam com seus
processos fisiolégicos e bioquimicos (metabdlicos) ativos. Com a
colheita ou o abate passam a predominar nos tecidos os processos
catabolicos que sdo degradativos, enquanto os processos anabdlicos
(sinteses) tendem a diminuir ou se extinguir rapidamente. Como
conseqiiéncia, os alimentos passam a sofrer alteragfes na sua
composi¢do e em seu valor nutritivo bem como em suas
propriedades sensoriais como cor, textura, consisténcia, gosto
e aroma. Em sintese, os alimentos sdo produtos mais ou
menos pereciveis, havendo a necessidade de aplicar métodos
de conservagio quando seu consumo nio se fizer imediatamente
apos a colheita ou o abate.

A conservacdo de um alimento in natura por
maior ou menor espago de tempo ird depender de fatores
como: a) integridade dos tecidos; b) intensidade das
reagdes quimicas e/ou bioquimicas; ¢) condigdes ambientais
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como composicédo e temperatura da atmosfera; d) contaminagéo
microbioldgica.

A perda da integridade dos tecidos pode ocorrer por agéo
quimica, bioguimica, microbiolégica e também porinjirias mecénicas
durante a colheita, transporte e manuseio do alimento. Com a ruptura
de células e organelas celulares destréi-se a compartimentagéo
natural de enzimas e substratos, propiciando um aumento de reagdes
quimicas e bioquimicas e facilitando a penetragéo e a proliferagdo de
microorganismos.

A atividade metabdlica vai depender do tipo de tecido
que predomina no alimento e do contetido ou atividade de 4gua
nos tecidos. Por exemplo, tecido muscular se conserva melhor
que tecido hepético ou conjuntivo porque o conteddo de dgua
e a atividade metabdlica nesses ultimos sdo maiores que no
primeiro. Dentre os alimentos de origem vegetal, frutas e
hortalicas se deterioram rapidamente enquanto sementes
maduras, em que as atividades de 4gua e metabdlica sdo mais
baixas, poderédo ser conservadas a temperatura ambiente por
longo tempo. Com excecdo das sementes e dos frutos secos
(nozes, castanhas) os alimentosin natura néo podem serconservados
em temperatura ambiente ou mesmo de refrigeragdo por mais que
alguns dias ou algumas semanas.

2. METODOS DE CONSERVAGAO DOS
ALIMENTOS: PROCESSAMENTO

Ostipos de processamento mais comumente empregados
na indistria de alimentos e os principios envolvidos na conservagio
sdo mostrados a seguir;
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Processamento Principio de Conservagido

- Refrigeracfio e/ou congelamento Efeitoinibitériodas reagdesquimicas
e bioquimicas edo desenvolvimento
de microorganismos.

- Tratamentos térmicos
- branqueamento Objetiva a inativacdo de enzimas
que depreciam os alimentos durante
0 preparo para congelamento, desi-
dratagdo, enlatamento.

- Pasteurizacgio Destruicdo de células vegetativas
de microorganismos: picles, leite,
sucos, cerveja.

- Esterilizagio Destruigdo de todas as células mi-
crobianas inclusive esporuladas.

- Desidratagao Visa a minimizagéo de atividades
quimica e microbiolégica pela dimi-
nuigdo da atividade de agua.

- Uso de conservantes Acidos, sais, aglicares, alcalis, outras.

2.1. Refrigeragdo e/ou congelamento

O abaixamento da temperatura exerce um efeito inibitério
das reagdes quimicas e bioquimicas e sobre o desenvolvimento de
microorganismos.

As enzimas tém sua atividade diminuida com o
abaixamento da temperatura pela agdo conjunta de diversos fatores,
asaber: a) formagéo de pontes de hidrogénio, intra eintermoleculares,
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alterando a conformacgéo da enzima e também a afinidade enzima-
substrato; b) aumento da concentragio de eletrélitos que podem inibir
a atividade enzimatica; ¢) aumento da viscosidade do meio que
dificulta o contato enzima-substrato.

No tocante as reagdes puramente quimicas (ndo
enzimaéticas) o abaixamento datemperatura exerce, da mesma
forma que para as enzimaticas, um efeito inibitério, existindo,
contudo, principalmente em temperaturas de congelamento,
um efeito de concentragdo de solutos na parte ainda ndo
congelada do alimento que, pela agdo das massas, tende a
aumentar a velocidade de certas reagdes. O balango entre as
forgas de ativagdo pela concentragdo de solutos (reagentes) e
ade inibicédo pelo abaixamento de temperatura e pela agéo de
inibidores naturais é sempre altamente favoravel ao efeito do
abaixamento da temperatura.

2.2. Tratamentos térmicos

Os tratamentos térmicos sdo 0s processos mais
comumente aplicados na conservagéo e preparo dos alimentos. Os
principais efeitos obtidos pelostratamentostérmicos so os seguintes:
a) destruicdo de microorganismos que causam a degradacdo dos
alimentos; b) destruigio de microorganismos patogénicos; c) inativagdo
de enzimas e proteinastéxicas e de agéo antinutricional; d) destruicdo
e/ou complexagéo de nutrientes; e) alteragéo da estrutura dos tecidos
resultando em melhoria da textura dos alimentos; f) melhoria da
aparéncia e da aceitabilidade dos alimentos pela formag&o, sob agédo
do calor, de substdncias responsaveis pelo gosto, aroma e cor dos
alimentos tratados termicamente.

No processamento industrial dos alimentos, trés tipos
de processamento térmico sio os mais utilizados: a) branqueamento
(escaldamento); b) pasteurizagio; c) esterilizag8o.
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Obranqueamento tem como principal objetivo inativar
enzimas que podem alterar um ou mais atributos dos alimentos
durante o seu preparo para uma fase seguinte do processamento
que podera ser: congelamento, desidratagdo, enlatamento.

O branqueamento, que precede o enlatamento dos
alimentos, desempenha ainda as seguintes fungdes importantes:
amaciamento dos tecidos e melhoria da textura, facilitando o
enchimento das latas; expulsdo do ar do interior dos tecidos, de
maneira a produzir ambiente anaerébico e vacuo parcial no interiorda
lata, ap6s fechamento.

O branqueamento é feito pelo tratamento com vapor
ou agua fervente durante alguns minutos, o que significa que
a temperatura do produto raramente atinge 100°C. Por
conseguinte, a degradagdo de nutrientes pela acédo do calor,
durante o branqueamento, ndo é elevada (tabela 1). Perdas maiores
podem ocorrer quando o branqueamento é feito porimersdo em dgua
fervente. Os nutrientes mais soltiveis em dgua podem-se solubilizar
e ser perdidos.

Embora o principal objetivo do branqueamento seja a
inativagéo enzimatica, a agdodo calordestréitambém células vegetativas
de microorganismos presentes no alimento. A diminuigdo da populagéo
microbiana sera particularmente importante nos alimentos que se
destinam ao congelamento.

A pasteurizagdo tem como principal objetivo a destruigio de
células vegetativas de microorganismos patogénicos visando baixar a
populagdo microbiana aos niveis compativeis com a legislagdo de
alimentos, bem como em relagdo ao tempo de conservagdo dos
alimentos. A pasteurizagcdo precede, em geral, outros processos de
conservagdo como fermentacgdo (picles, cerveja), refrigeragéo (leite),
conservagdo em meio acido (sucos). Empregam-se temperaturas
inferiores a 100°C por periodos de tempo bastante reduzidos. Damesma
forma que no branqueamento, as perdas de nutrientes pelaagéo térmica
na pasteurizagdo sdo bem reduzidas.

R. Nutr, PUCCAMP, Campinas, 6(1): 87-114, jan.fjun., 1983
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Tabela 1. Efeito do branqueamento na destruigdo de vitaminas em

algumas hortaligas

Vitaminas Produto Retengdo
Max. Min. Média
% % %
Acido ascérbico  Aspargo 100 74 95
Vagem 90 50 74
Espinafre 29 6 67
Niacina Aspargo 100 77 94
Vagem 100 60 95
Espinafre 100 63 83
Riboflavina Aspargo 100 72 92
Vagem 100 70 a5
Espinafre 100 78 88
Tiamina Aspargo 100 79 92
Vagem 100 82 91
Espinafre 100 67 85

Fonte: SGARBIERI (1987).

Aesterilizagdo visa a destruico de todas as células microbianas
incluindo esporos de microorganismos anaerdbicos. A esterilizagédo €
empregada naconservagiode alimentosnio dcidos, apés o branqueamento.
Os alimentos esterilizados deverdo ser acondicionados em latas, vidros ou
embalagens flexiveis em condigdes herméticas e anaerdbicas. As
temperaturas empregadas sdo superiores a 100°C, em geral 121°C, por
periodosdetempovariaveis, queirdodependerdo processoténmico adotado.

Efeitos do tratamento térmico (branqueamento mais
esterilizagdo) na degradagdo de vitaminas sdo mostrados nas tabelas 2
e 3. Os dados da tabela 2 evidenciam que o acido ascorbico, carotenos
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e tiamina sdobastante degradaveis pelo calor enquanto niacina e
riboflavina sdo bem mais resistentes. Nas vitaminas mais
degradaveis as perdas podem ultrapassar 30% enquanto nas
mais resistentes elas poderédo ser despreziveis. Estas perdas
estdo relacionadas com a estrutura quimica dessas vitaminas,
bem como com o tecido ou 0 meio onde se encontram.

Tabela 2. Efeito do tratamento térmico na degradagdo de vitaminas
durante o enlatamento do suco de tomate

Vitaminas Testes Retengdo
Max. Min. Média
% % %
Acido ascérbico 90 90 35 67
Tiamina 18 100 73 89
Riboflavina 17 100 86 97
Niacina 17 100 83 98
Caroteno 7 74 60 67

Fonte: SGARBIERI (1987).

A tabela 3 apresenta dados comparativos entre dois
processos térmicos diferentes, um que emprega temperaturas
elevadas e curtos tempos de exposigdo (HTST) e outro,
temperaturas mais baixas por tempos mais prolongados
(processamento convencional).

Da andlise dos dados da tabela 3 fica evidente que os
efeitos dos tratamentos térmicos irdo depender da temperatura
utilizada e do tempo de tratamento ou exposigdo a temperatura
escolhida. Portanto, para que os tratamentos térmicos atinjam seus
objetivos com o minimo de degradagdo de nutrientes € necessario um
estudo de otimizagdo do processamento, para cada tipo de produto e
de processo.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 6(1): 87-114, jan.fjun., 1993
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Tabela 3. Efeito do método de processamento térmico sobre a
retengdo de piridoxina e de tiamina

Vitaminas Feijses C3'Me Suco de
bovina tomate

Piridoxina

Inicial (pg/100g) 64,1 1266 4125

Retengdo processamento HTST (%) 93,1 98,3 100

Retengdo processamento convencional (%) 86,7 94,2 100
Tiamina

Inicial (pg/100g) 93,8 150,0 167,11
Retengéo processamento HTST (%) 87,1 950 100
Retencgdo processamento convencional (%) 55,9 78,4 97

Fonte: SGARBIERI (1987).
HTST: Temperaturas elevadas por curto tempo.

O estudo da minimizagdo das perdas de determinado
nutriente requer o conhecimento prévio da cinética de degradagdo do
nutriente em relagéo a dois pardmetros fisico-quimicos: K, constante
de velocidade da reagdo de degradagio em fungdo da temperatura;
E,. energia de ativagdo da reagdo de degradagdo, que mede a
sensibilidade térmica ouresposta dareacidodedegradagio aelevagio
da temperatura. A ordem de grandeza da energia de ativagdo para
microorganismos (vegetativos e esporulados), enzimas, vitaminas e
outros atributos de qualidade (cor, aroma, textura) dos alimentos e
dada na tabela 4, juntamente com dois outros parametros, De Z. D
representaotempo (min.) aumadadatemperatura para que haja 90%
de destruigdo da substancia ou microorganismo em estudo. Z é o
numero de graus Farenheit necessérios para elevar de 10 vezes a
velocidade da reagdo. Estes pardmetros (D e Z) sdo usados na
industria de alimentos para a otimizagédo dos tratamentos térmicos.

O valor da energia de ativagdo para a destruigdo de
vitaminas e demais compostos responsaveis pela qualidade dos
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alimentos esta entre 10-30 Kcal/mol, enquanto para as células
vegetativas de microorganismos os valores se situam entre 100-120
Kcal/mol. Isso significa que os microorganismos, em sua fase
vegetativa, sdo muito mais sensiveis ou menosresistentes a elevagio
detemperaturadoque as vitaminas e demais fatores de qualidade.
Elevando-se a temperatura de um processo de 10°C acelera-se a
destruigéo dos microorganismos em quase 10 vezes, enquanto a
destruicdo dos nutrientes ficaria aumentada de apenas 3-4
vezes. A energia de ativacdo para a destruicdo de enzimas
indica grande variabilidade na estabilidade térmica desses
catalisadores.

Sempre que o0 agente que se quer destruir termicamente
apresentar energia de ativagdo bem superior & do nutrientes ou outro
fator de qualidade que se quer preservar, é conveniente a aplicagéo
de temperaturas elevadas por tempos curtos (HTST). Ao contrério,
quando a energia de ativagdo do agente que se quer destruir esta
proxima daquela do nutriente que se quer preservar,
aconselham-se tratamentos com temperaturas mais baixas
por tempos mais prolongados. '

No branqueamento, como a base do processo é a
eliminagdo de uma ou mais enzimas indesejaveis no alimento, a
combinagéo tempo xtemperaturaira dependerda resisténcia térmica
dessas enzimas. Sempre que possivel deve-se preferir o tratamento
com vapor a imersdo em agua fervente, no sentido de diminuir as
perdas de vitaminas por lavagem.

Na pasteurizagdo, o que se pretende é maximizar a
destrui¢cdo de microorganismos minimizando as perdas de nutrientes.
Como existem grandes diferengas entre os valoresde E,, Z e D entre
0s microorganismos e o0s nutrientes, verifica-se que elevadas
temperaturas portempo curtos (HTST) resultam em melhor conservagéo
dos nutrientes, particularmente das vitaminas. Por exemplo, na
pasteurizagdo do leite, 161°F (71,5°C) por 15 segundos ddo melhores
resultados que 145°F (62,7°C) por 30 minutos.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 6(1): 97-114, jan./jun., 1903
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Tabela 4. Pardmetros indicadores da estabilidade térmica de
substéncias quimicas e microorganismos

L. Paridmetros

Constituinte

Z D 121° E,

oF minutos Kcal/mol
Células vegetativas 8- 12 0,002- 0,02 100-120
Esporos 12- 22 01- 50 53- 83
Enzimas 12- 100 1- 10 12- 100
Cor, textura, sabor 45- 80 5- 500 10- 30
Vitaminas 45- 55 100 - 1000 20- 30
Fonte: SGARBIERI (1987).

2,303
D (Min) = Destruigdo 90% = T
2303RT. T

Z (°F) = * 10 vezes a reagéo = E

A

Na esterilizagdo a otimizagdo envolve ndo somente
consideracg8es sobre a sensibilidade térmica relativa dos nutrientes,
enzimas e microorganismos, mas também sobre as propriedades de
condutividade térmica e geometria de embalagem usada para o
acondicionamento. O HTST podera ser empregado para alimentos
cuja transferéncia de calor se d4 por convecgdo e também para o
processamento asséptico, sempre que esses alimentos ndo possuam
enzimas termorresistentes. Quando essas enzimas estiverem
presentes o processo devera se basear no tratamento mais adequado
para a inativagdo enzimatica. Para alimentos cuja transmissédo de
calor se d4 por conducgio deve-se levar em conta o valorde Z, para
o nutriente que se quer preservar. A preservagio de nutrientes com
valor de Z elevado se d4 melhor pela aplicagdo de temperaturas
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elevadas e tempos curtos (HTST). Nutrientes de baixo valor de Z
serdo mais bem conservados por tratamentos a temperaturas mais
baixas e tempos mais prolongados.

2.3. Desidratacdo

Adesidratagdo consiste naeliminagdo de 4gua do alimento
por dois principios fundamentalmente diferentes: a) sublimagdo do
gelo (liofilizag&o) ; b) vaporizagio da agua.

Na liofilizagao os cristais de gelo passam, por sublimagio,
diretamente da forma sélida para a forma de vapor d'agua, que é
condensado no condensador do aparelho. Portanto, o produto a ser
liofilizado devera ser antes congelado. A liofilizagdo pode-se dar sem
nenhum tratamento térmico permitindo conservar ndo somente os
nutrientes e os componentes do aroma do alimento mas também a
sua forma caracteristica. E um processo ainda pouco usado na
industriade alimentos pelo seu custo elevado sendo apenas empregado
na desidratagdo de alguns produtos de elevado valor agregado em
que aconservagio daforma e das propriedades sensoriais € essencial.

A eliminagdo de agua por vaporizagio exige a aplicagio
de calor. A transferéncia de calor ao alimento podera ser feita através
do contato com ar quente (secador convencional de tdnel,
atomizadores) ou através de superficies aquecidas (tambores
giratorios, extrusores) entre outros.

Nos processos de desidratagdo pela agio do calor € muito
importante ainteragéo entre a agfo ténmica e a atividade de 4guano produto.

Os efeitos da atividade de dgua sobre a reatividade dos
nutrientes hidrossoliiveis, reagdes enziméticas, reagio dotipo Maillard,
oxidacdo dos lipidios e o crescimento de microorganismos sdo
mostrados na figura 1. Pode-se verificar que atividade de 4gua abaixo
de 0,2 inibe, praticamente, todas as reagdes entre nutrientes
hidrossollveis incluindo as reagdes enzimaticas e as do tipo Maillard.
Contudo, a essa atividade de agua ja se verifica um inicio de ativagéo
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naoxidagdo de lipidiosinsaturados e de outros nutrientes lipossoliveis
oxidaveis. Um minimo de oxidagio de lipidios ocorre em atividades
de agua ao redor de 0,3. Deve-se notar que com o aumento da
atividade de dgua h4 um aumento de reatividade nos nutrientes em
geral, atingindo um maximo na faixa de atividade de agua entre
0,6-0,7. Acima de 0,7 observa-se uma queda de velocidade nas
reagdes quimicas, provavelmente por um efeito de diluigdo dos
reagentes. O crescimento de microorganismos s6 ocorre em atividade
de 4gua acima de 0,7, o que corresponde a um conteddo de dgua no
produto superior a 40%.

Essasinteragdes entre atividade de 4gua, reatividade quimica
e proliferagio de microorganismos sdo muitoimportantes nadesidratagéo
e conservagio de alimentos. Nos processos de desidratagdo e de
estocagem de produtos alimenticios a interagdo da atividade de agua
com os tratamentos térmicos € a principal responsavel pela degradagéo
de nutrientes. Temperaturas elevadas deverdo ser evitadas na faixa de
atividade de agua no produto que proporciona reatividade elevada dos
vérios tipos de nutrientes, particularmente para aquele que se quer
preservar, prioritariamente.

2.4. Uso de conservantes

Os alimentos podem ser conservados atravésdo uso
de varias substincias quimicas com efeitos conservadores como
vérios tipos de sais (NaCl, NaNO2), aglcares, varios tipos de acidos,
alcalis, bacteriostaticos e fungistaticos.

O cloreto de sédio e a sacarose, a partir de certa
concentragdoimpedem oudificultam a proliferagéo de microorganismos,
sendo bastante empregados na conservagdo de varios tipos de
alimentos. O nitrito de sédio, juntamente com o acido ascérbico, &
empregado na cura e na conservagdo das carnes curadas.
Bacteriostaticos mais especificos, como o benzoatode sodio, poderdo
ser empregados em alguns produtos.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 8(1): 87-114, jan.fjun., 1683
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Os 4cidos sdo usados na inddstria de alimentos com
duas finalidades principais: a) abaixamento do pH; b) hidrdlise total
ou parcial principalmente de proteinas. O abaixamento do pH €
comumente praticado para inibir o crescimento de bactérias,
principalmente as patogénicas, permitindo a conservagéo de certos
alimentos (sucos, alimentos fermentados) com um minimo de
tratamento térmico e a adigdo de outros conservadores. Os 4cidos
sio bastante usados na industria de alimentos na hidrélise
parcial de proteinas e carboidratos com a finalidade de
aumentar a solubilidade desses constituintes, ou produzir
hidrolisados para varios fins.

Acidez elevada podera afetar a estabilidade dos nutrientes
de maneiradiferente, sendo certos aminodcidos (triptofano, treonina,
serina, cisteina) e algumas vitaminas (A, K, 4cido félico, acido
pantoténico) os mais atingidos.

Alcalis s30 também aplicados na inddstria de alimentos
com vdrias finalidades: a) eliminag&o da pelicula externa ou pilosidade
no enlatamento de certas frutas e hortaligas (tomate, péssego) entre
outras; b) inativagdo de substancias toxicas e antinutricionais
(aflatoxinas, inibidores de proteases); ¢) extragdo de proteinas de
grios e de microorganismos na producéo de isolados protéicos; d)
producéo de filamentos de proteina no processo de texturizagéo;
e) produgdo de doces de frutas agucaradas; f) fabricagdo de
produtos como “tortillas” e outros a base de polpa de pescado
(Escandinéavia).

Os nutrientes que mais sé alteram em pH alcalino sdo as
vitaminas (D, K, B1, B2, C, acido pantoténico), as gorduras insaturadas
(isomerizagdo cisftrans de acidos graxos) e as proteinas (hidrélise de
ligagdes peptidicas e amidicas; desnaturagio; degradagdode aminoacidos
como arginina, serina, treonina, cisteina, lisina); racemizagio de
aminodcidos e foormagdode compostos como a lisinoalanina, téxico
para animais de laboratério.
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Tabela 5. Estabilidade relativa de diferentes nutrientes essenciais a
varios agentes fisicos e quimicos

- Calor H
Nutriente Aci- NF:eu-Alca- OAL: Luz  Perdas
do tro lino 02

Vitaminas %
Carotenos (Pro-A) | | E UE I I 0- 30
A | | E E | | 0- 40
D | E E | | | 0- 40
E | E E E | | 0- 55
K E | E | E | 0- 5
B, (tiamina) I E I I I E 0- 80
B, (riboflavina) I E E | E | 0- 75
B, | E E E E | 040
B, E E E E | | 010
Biotina | E E E E E 0- 60
Niacina E S "Bl B B E 0- 75
Pantotenato | | E | E E 0- 50
Folato | | I E | I 0-100
C (Ac. ascorbico) | E I | I I 0-100
Ac. graxos essenciais E E E | | I 0- 10
Aminoacidos essenciais '
Lisina | E E | E E 0- 40
Metionina EinbiiBiy = oE I E 0- 20
Treonina | | E | E E 0- 20
Triptofano E I E.. E. E I 0- 15
Histidina E E E | E | 0- 10
Minerais essenciais E E E E E E 0- 3

Fonte: SGARBIERI (1987).
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Agentes oxidantes como o 02, a luz e os perdxidos
exercem agdo de degradagéo sobre os nutrientes. Grande ndmero
de nutrientes sdo degradaveis pela agdo do 02 do arincluindo varias
vitaminas (A, D, E, B1, B12, 4acido félico), gorduras insaturadas,
aminodcido (cisteina). Os peréxidos degradam principalmente a
vitamina E, os acidos graxos insaturados, os aminoéacidos
sulfurados, afetando também as proteinas. A luz causa a
oxidagfo de varias vitaminas (A, D, E, K, B2, B6, B12, C, 4cido
folico) podendo oxidar também &cidos graxos insaturados e
alguns aminoacidos (histidina, triptofano, tirosina). Ariboflavina
(B2) é rapidamente degradada pela luz originando o derivado
lumiflavina que ndotem agdo vitaminica e que tem agéo destrutiva
sobre o 4cido ascérbico.

A estabilidade e/ou instabilidade relativa de nutrientes
essenciais a agio do calor, as condigbes de pH e as agfes de 02 e
da luz & mostrada na tabela 5, ao lado da faixa de variagdo das
perdas desses nutrientes durante estocagem, processamento e
preparo domestico dos alimentos para o consumo.
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