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Perdas e desperdicios de alimentos

A producado e o consumo sustentaveis de alimento ndao sao apenas uma moda passageira, mas
duas areas que demandam a aplicacao do conhecimento cientifico para ampliar a oferta de
alimentos com menor impacto ambiental. Em um mundo que enfrenta mudancas climaticas e
escassez de recursos naturais, e ainda convive com o flagelo da inseguranca alimentar, a
reducado das perdas e do desperdicio de alimento deve ser uma prioridade global.

A producao de alimentos no mundo, em relagao ao periodo de 2005 a 2007, precisa aumentar
60% até 2050 para suprir a crescente demanda, resultante do crescimento da populacao no

hemisfério sul, aumento do consumo nos paises em desenvolvimento e mudancas nos padrdes
de consumo

https://www.embrapa.br/tema-perdas-e-desperdicio-de-alimentos



Perdas e desperdicios de alimentos

A necessidade de maior producdo gera maior pressao sobre recursos naturais escassos,
como solo, agua, energia e nutrientes (fésforo, potassio etc.) e deixa ainda mais nitido um
problema social com elevado impacto ambiental: as perdas pds-colheita e o desperdicio
no final da cadeia de suprimentos.

Grande parte do ganho necessario para fazer frente a este desafio de aumentar a producao
global de alimentos pode vir da reducao do desperdicio.

As perdas e desperdicio de alimentos sdo um entrave para _
sequranga alimentar e melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentdvel’, segundo

dos dezessete objetivos da Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel das Nacdes
Unidas. Dados recentes da FAO reforcam o tamanho do problema.

https://www.embrapa.br/tema-perdas-e-desperdicio-de-alimentos



Qual a diferencga entre perda e desperdicio de
alimentos?

Organizacao das Nacdes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO)

Perda de alimentos é qualquer alimento comestivel que ndao é consumido em qualquer estagio
da cadeia produtiva. Isso inclui:

eculturas deixadas no campo,
*alimentos que estragam no transporte e

*todos os outros alimentos que ndao chegam a ser distribuidos para o varejo.

Desperdicio de alimentos é uma parte especifica da perda de alimentos, que o Servico de
Pesquisa Econémica (ERS) do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) define
como alimentos descartados pelos varejistas devido a cor ou aparéncia, além do desperdicio no

prato, pelos consumidores.
https://croplifebrasil.org/noticias/perda-de-alimentos-na-cadeia-de-producao/



Perdas e desperdicios de alimentos:
reflexoes sobre o atual cenario brasileiro

Karin Luise dos Santos Jenifer Panizzon Manuela Machado Cenc iGabriel Grabowski
Vanusca Dalosto Jahno

Dados da Food and Agriculture Organization of the United

Nations (2013) apontam que 1,3 bilhao de toneladas de alimentos é jogado
fora por ano no mundo, ou seja, um terco dos alimentos produzidos é
desperdicado. Esta € uma quantidade muito elevada, que impacta na seguranca
alimentar e nutricional da populacao, e mantém diversas vidas em risco.

https://doi.org/10.1590/1981-6723.13419




Sobre os alimentos terapéuticos prontos para uso

Os alimentos terapéuticos prontos para uso possuem
uma composi¢ao padronizada altamente caldrica,
incluindo vitaminas e minerais em sua composicao.

O UNICEF, lider global em aquisicao de alimentos
terapéuticos prontos para uso, compra e distribui cerca
de 75%-80% da oferta mundial de mais de 20
fabricantes localizados em todo o mundo.



Atividade de agua ndo é agua livre,

tem relacdo com umidade e
soluciona varios problemas da

industria de alimentos.



COMO A ATIVIDADE DE AGUA
AJUDA NA PRESERVACAO DE
ALIMENTOS






Preservacao do alimentos:
reducao ou imobilizacao da agua

conservas

congelamento desidratacao



QUANDO A ATIVIDADE DE AGUA E
REDUZIDA, A VELOCIDADE DE

DETERIORACAO DO ALIMENTO E
MINIMIZADA.



AGUA E UM IMPORTANTE COMPONENTE
DOS ALIMENTOS

Dois aspectos:
Quanta agua esta presente no produto?

Qual o impacto que a agua tem no processamento,
estabilidade, seguranca e percepcao sensorial?




ALTERACAO NA QUANTIDADE DE AGUA AFETA:

Crocancia

Maciez

Forca para quebra

Fraturabilidade

Suscetibilidade microbiana




PAPEL DA AGUA DURANTE O PROCESSAMENTO

Remoc¢ao da agua durante o processamento

1 — Alteracao na viscosidade

2 — Reacodes quimicas durante o processo

3 — Mudanca de estado como cristalizacao e aeracao

4 — Liberacao de energia

5 — Mudanca no sabor / aroma, particularmente em componentes
lipidicos

6 — Alteracao durante a estocagem dos produtos

' Ronald Lees Iso. Influence of water activity and composition on behaviour of foods.
Confectionery production, October, 1995



COMO A ATIVIDADE DE AGUA PODE AJUDAR?

Medindo e controlando a atividade de agua dos alimentos e produtos é possivel

* Prever quais microrganismos serao fontes potenciais de deterioracao e
infeccao

e Manter a estabilidade quimica do produto

* Minimizar reacdoes de Maillard e de oxidacao lipidica auto-catalitica
espontanea

* Controlar a atividade das enzimas
* Prolongar nutrientes e vitaminas nos alimentos

 Otimizar as propriedades fisicas dos alimentos



ESTABILIDADE NA MONOCAMADA

E possivel desacelerar a degradacdo reduzindo a atividade de
agua (a,) do alimento.

Uma maneira de fazer isso € produzir um alimento no valor da
monocamada

- o valor no qual um produto alimenticio é mais estavel do
ponto de vista da umidade.

- Mas qual é exatamente o valor da monocamada e sera que €
algo que a maioria dos fabricantes deveria tentar alcancar?
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ESTABILIDADE NA MONOCAMADA

A monocamada é um conceito teodrico, postulado por um
trio de fisicos (Stephen Brunauer, Paul Emmett e Edward
Teller - BET) em 1938.

A teoria no que se refere a um meio alimentar poroso é
esta:

Quando um material completamente seco é hidratado,
havera um ponto em que as moléculas de agua revestem
a superficie de cada particula do produto com a
espessura de uma molécula.
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ESTABILIDADE NA MONOCAMADA

Os produtos serao capazes de absorver diferentes quantidades de agua, mas para
a maioria dos produtos, a primeira camada - a monocamada - é completa em
torno de uma atividade de agua bastante consistente: 0,3 aw.

Alguns dos produtos tipicamente encontrados nesta faixa de atividade de agua sao

cereais matinais, farinha e massas.

Nao surpreendentemente, esses produtos altamente estaveis em prateleira tém
sido o método de entrega de escolha para programas de fortificacao dos EUA
desde a década de 1940 (Comité do Instituto de Medicina (EUA), 2003).




PROPORCIONANDO UMA TEXTURA
MAIS FRESCA

Por que nem todos os alimentos sao produzidos com seu valor de monocamada?

v Simplificando, é porque os consumidores modernos desejam um tipo diferente
de alimento: algo mais macio, com sabor mais fresco e mais natural e que ja
esteja pronto para comer.
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PROPORCIONANDO UMA TEXTURA
MAIS FRESCA

v" Os fabricantes estdo criando alimentos estaveis, com
niveis de atividade de agua muito mais elevados e
com longa vida de prateleira.

v’ Secd-los até seu valor de monocamada os tornaria
secos e desagradaveis.

v' Nessas atividades de dgua mais altas, a formulacio
torna-se um ato de equilibrio complexo para
maximizar a vida util, enquanto mantém o produto
macio e com sabor fresco.




OTIMIZACAO DA VIDA DE PRATELEIRA

v’ Quanto mais natural o alimento, maior o papel que a atividade de dgua pode ter.

v’ Por exemplo, a atividade de dgua do produto afeta ndo apenas a vida util do
alimento, mas impacta a suscetibilidade ao crescimento de fungos e atributos de

qualidade como textura.

v’ Quando um alimento é uma combinacdo de dois ou mais ingredientes naturais, a
migracao de umidade também entra em jogo.

v' Independentemente do produto, o efeito benéfico de qualquer alimento estavel
na prateleira s6 pode ser mantido em seu nivel mais alto pela compreensao e
aplicacao dos principios basicos da atividade de agua.



Multigraos
U inicial= 3%

a,, inicial = 0,27

U final= 3,6
a, final = 0,42

Améndoas
U inicial= 3%

a,, inicial = 0,47

U final= 2,3
a,, final = 0,42



Proliferacao microbiana

Efeito de a,, na redugao do crescimento da bactéria

NUMBERS Fase estacionaria

CONTROL

Fase de prolifergcdo exponencial

- By

Fase de laténcia

Adaptado de Troller, J. A. (1987). Adaptation and growth of microorganisms in environments with reduced water activity. In: Water activity: Theory and applications
to food Rockland, L. B. and Beuchat, L. R. eds. Marcel Dekker, Inc.New York p.101-117.



ATIVIDADE DE AGUA E DETERIORACAO MICROBIANA

Todo microrganismo tem um nivel de a, limitante
para sua proliferacao.

a,, limite Microrganismos
0,91 Bactéria Gram Negativa
0,86 Bactéria Gram Positiva
0,88 Leveduras (limite pratica)
0,80 Producao de micotoxinas
0,70 Fungos (limite pratica)
0,62 Leveduras osmofilicias
0,61 Bolores xerofilicos

' 0,60 Limite absoluto para microrganismos







ATIVIDADE DE AGUA E DEGRADACAO QUIMICA

Diagrama de estabilidade - aw

Perda da
crocancia
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Maillard
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Oxidacao lipidica

Lipid Oxidation Rate Diagram

Relative Reaction Rate
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PROTEJA OS INGREDIENTES

Alguns ingredientes tendem a ser altamente suscetiveis a
degradacao.

Os niveis de luz, calor, umidade e pH afetam as taxas de
degradacao.

Quando um ingrediente € anunciado como parte de um produto
estavel em armazenamento, os fabricantes precisam entender o
impacto do pH e da atividade de agua na poténcia deste

ingrediente ao longo do tempo.

A atividade de agua do produto € um dos critérios importantes a
considerar durante a formulacao e fabricacao para garantir que os
beneficios prometidos a saude sejam realmente fornecidos.



Degradacao de nutrientes

Vitamin Degradation Rate vs. Water Activity

Relative Reaction Rate
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O IMPACTO DA AGUA
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(Turkmen, Priyashantha, and Jayarathna, 2019).

Labuza, T. P. 1974. Storage stability and improvement of
intermediate moisture foods. NAS Contract 9-125-60, Phase 11,
. Final Report:10-81.

(Nutraceutical Business Review, 2018)



Degradacao de nutrientes

TABLE 2.4 Effect of a,, on the Degradation Rates of Some
Vitamins in Model Food Systems

K(10—3day—1)Pb

| T

Vitamin? (°C) a,, 0.24 a,, 0.40 a,, 0.65
A 30 2.9 6.5 32
A 37 7.0 7.6 46
A 45 20 59 23
B, 45 0.9 6.8 8.7
B, 37 1.9 2.6 5.0
C 20 9.5 12.8 14.4
€ 30 18 31 113
C 37 50 70 157

aVitamin A was stored in 303 cans; the other vitamins were stored in TDT
cans.

bFirst-order rate constant.

Kirk, J. R. (1981). Influence of water activity on stability of vitamins in dehydrated foods. In: Water Activity:
Influences on Food Quality Rockland, L. B. and Stewart, G. F. eds. Academic Press, New York p.631.



REACAO DE ESCURECIMENTO NAO ENZIMICO /
REACAO DE MAILLARD




Exemplo comercial

 Empresa de lanches naturais / saudaveis

Problema: Produtos foram recolhidos
devido a deterioracao microbiana, apos
0 envio (suspeita de choque térmico).

Solugao: Isoterma confirmou que na
temperatura de 35°C a a,, excedia
0,70.

Valor comercial: A empresa mudou a
forma de transporte para evitar recall
o (custou mais S 500.000).



Limites de a, do seu produto
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ENCONTRE-NOS

https://www.metergroup.com.br/
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