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Como os alimentos industrializados sao produzidos?

Abra sua despensa, dé uma olhada na sua geladeira, observe seu freezer. Veja que a maioria dos ingredientes
utilizados nas cozinhas domésticas modernas usam técnicas inovadoras de processamento de alimentos.
Essas técnicas oferecem beneficios aos alimentos que vocé consome, incluindo o sabor Unico, a seguranca do
alimento, o tempo de vida ampliado na prateleira e sua composigéo nutricional.

Os alimentos e as bebidas processados
podem ser definidos como alimentos
ou bebidas cujo estado original tenha
sido alterado.?

FERMENTACAO

A fermentacdo € um processo natural através do qual
microrganismos, como leveduras e bactérias, convertem
carboidratos, como amido e aculcar, em alcool ou acidos.

Beneficios da fermentacao:

A fermentacao cria compostos, tais como acidos organicos, que

contribuem para o sabor, aroma, textura e validade. Os acidos

organicos produzidos durante a fermentacédo agem como : .
) . Produtos na cozinha da sua casa:

conservantes naturais e fornecem aos alimentos fermentados logurte, pdes fermentados,

um sabor diferente. vinagre de magé e chucrute

= PASTEURIZACAO

A Pasteurizacao € o processo pelo qual o calor é aplicado
sobre os alimentos e bebidas para reduzir os patégenos
e ampliar a validade do produto sem grandes mudancas

l na quimica do alimento. Este processo pode ser aplicado
| Ny tanto aos alimentos embalados como aos néo embalados.®
—
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) Beneficios da pasteurizacao:
Produtos na cozinha da sua casa: A pasteurizagéo reduz os patégenos e inibe as enzimas que
Leite, iogurte, sucos de fruta, ovos. colaboram para a deterioragdo dos alimentos, aumentando

a seguranca alimentar e sua duracgédo.®
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Beneficios da moagem:

Durante a moagem, a casca externa (ndo comestivel e fibrosa) Produtos na cozinha da sua casa:
do grao é removida. Isto permite que o grao esteja pronto Farlnhasddt-;- trlqobe m:lgol, aveia
para ser consumido e reduz o tempo de cozimento. € produtos a base aeias.

Moagem € o processo de limpeza e trituragdo de gréos para
transforma-los em farinha e flocos, por exemplo. Alguns tipos
de gréos que sao geralmente moidos sao: trigo, milho e aveia.*

FORTIFICAGCAO

A fortificacao é a pratica de adicionar nutrientes como
vitaminas, minerais ou proteinas aos alimentos.®

Beneficios da fortificacao:

Os alimentos fortificados tem ajudado a reduzir as taxas de doencas
relacionadas com a deficiéncia de nutrientes. Um exemplo é a
fortificacéio de acido fdlico em farinha de trigo, como maneira

Produtos na cozinha da sua casa: de colaborar para a ingestdo adequada desse nutriente.
Cereails para o café da manhd, iogurte,

leite e pées fortificados.

-

Nutrientes mais comuns adicionados nos alimentos
fortificados sdo: Acido félico, Vitaminas A, B6, B12, C, E, D,
Calcio, Ferro e lodo.

DESIDRATACAO

Desidratagéo é o processo de uso de energia para reduzir a
umidade dos alimentos. Uma das maneiras mais comuns é de
adicionar calor ao alimento através de ar quente ou outro tipo
de géas, que remove a umidade do alimento.” % o
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Beneficios da desidratacao:

A desidratac&o serve para preservar o alimento ao reduzir a atividade
da &gua, evitando o crescimento de microrganismos. Mesmo apés
passar por desidratacdo, a maior parte dos nutrientes do alimento é
mantida, como as quantidades de proteina, fibras e minerais.

Produtos na cozinha da sua casa:

Frutas secas, café soltvel,
batata desidratada.
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