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Gaiichos Pesquisam Tecnologia de Alimentos

Produzir mais alimentos para um mundo que
tem tome — eis a batalha em que estdo empenha-
das as nacoes dos cinco continentes. Como nds
grandes campanhas, sio multiplos os fronts. Os ar-
senais de maguinaria agricola, de novis técnicas de

plantio’ e criacao, de aprimoramento de ragas e es-
pecies, de novos produtos que a pesguisa aplicada
soube criar e difundir, desempenham um papel fun-

damental na ofensiva.

Mas naog menos .importantes

Desidratados podem ser
soluc@o para o futuro

Abra a lats, rctive o  HI&
acrescents agua (seguitkio as
instruches para & correln rei-
dgrataciio), Agom adicione mo-
1ho e leve a mesa.. Dentro de
alpuns anos este procedimento
poderd ser bem comum eny to-
das: as cozinhas. G sejs, &
provavel que até 1i chegue
niveis de larga escala a . co-
mercializacio de alimentos lio-
Tilizados.

Por isto, j& hé alpuns  anos
o Instituto de Ciéncia. e Tec-
nologia de Allmentos vem fe-
senvolvendo pesquisas sobre’ a
desidratacio dos alimentos,

Estas  pesquizas  consistem,
primeiramente, de  projelo e
consiticao  de  equipanéntos
que permitam  determinar os
parametros reals de secagem e
desidratacio . dog  alimentos,
tendo em vista as - melhores
condicdes de transferéncia de
color e lransporte de massa,
com o objetive da melhor qua-
lidade do produto, © ITAL
exta utilizando nestes estudos
metodos fisicos, quimicos, mi-
crobiolégicos e de ensaios sen-
soriaid para testar' as qualida-
des dos - produtos oblidos nos
diferentes ensaios de processa-
mento. E oz resiifados . tém
side mais do que satisfatorios.
- Assing, o TTAL; fpram’ lio-
Iilizadas amostras de moran-
£05, mamio, bananas e puré

de batalas e carne. O método
proporciona Ca. vantagem  dos
allmentos nao sefrerém: altera-
cao- em seu’ tamanho e regis-
Lrarsm apenas uma minima
mudanca en sua ‘coloracio. E-
xistem amostras estocadas  de
ovo integral, abacate fil: de
bagre ¢ outras. O alimento fi-
Ca- COm - um peso equivalente a
am pequenc pedaco de estino-
por. No entanto, acréscentada
a- quantidade  cota de: dgua,
readguire todas as =uas quali-
dades nutritivas e de sabor, Um
dos professores do TTAL, alias,
Tex i teste com o filé de
bagre liofilizado. E nfio  en-
contron qualguer dilerenca.

Fara o estudo de Sacagem e
desidratagio <e alimentos, o
Instituto estd empregando si-
temas qgue utilizam: ¢ ar - como
meio: desidratante, como 0% de
secagem. enl tinel  gabineps,
desidratador <2 prato, “sprayv-
dier” (método usado na  ob-
teticio de leite. em pél, bor=
bulhador, tambor, secagem  a
Vacug e por sublimacio da 4-
gua bem como meétodos de se-
cagem por contato com a fon-
tede calor; cilindrds giratd-
TS,

Estes trabalhos serido ¢com-
]1 - N”u wdos com’ a determing-
ermas de adsorgho,
{..: cinetica d ratagio e
das umidades criticas do cresci-

mento microblano: dos. brodu-
tos. bem como Dor - investiga-
cao dos fTentomenos <k rancifi-
cacao (ranco que certos  ali-
mentos ‘adguirem) e descora=
mento em. desidratados.
Meamo sem- ulilizacao. em
larga escala, = Hofilizacho- de
alimentos tem sido empregadn
€11 OUtInGs })KI:M.‘E‘. COIo O JH=
pao e Estadeos Unidos (princi-
palmente no: préparo de
cies para o5 soldados envis

etname). 'No B 0
wétodo encontra maior  ukili-
#acho em Sio Paulo. De. um

modo geral, ‘porvény, a - lofiliza-
cio - (excetuado o caso do calé
soluvely tem sido  emprépada
em malior escala no setor far-
macéuiico,

Az facilidades, no - entanto,
que 0 processo de desidratacio
oferece 5o muito amplas, En-
tie elas a estocagem [acll, sem
necezsidade de chmaras frigo-
rificas, e com muito. malor
margem de. seguranca. No
ITAL, por exomplo, = existem
amostras-de [ilé de bagre e de
ovo integral que foram prepa-
radas em 1963, E 05 professo-
I'é5 ASSEFUTA que, embora de-
corridos 11° anos,  elas contl-
nuam mantendo sias gualida-
des, Bastard, para tanto, que
hes se ja adicionada agua N
miedida carta,
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Condicoes materiats e de
espaco dificultam estudos

Toddo este trabatho do Insti-
tute 2 Clénclas ¢ Tecnologia
de Alimentos, nm dos” dois ins-
titutos esnecializados da . Uni-
versidadde Federal do Rio Gran-
de do Sul o outro € o Insti-
tuto de Posquisas Hidriulicas),
encontra dificuldades tendo em
vista as condicdes em que a-
tuaimente funciona.

Com efeito, nio bastasse o
fato de conbar apenas com um
acanhado espaco num- pavilhao
do Instituto de @uimica (o que
oliriga a gque miitos de seus a-
parelhos tenham: qiie. Ser mon=-
fados somente quando val ser
feita determinada experiéneia),
o TTAL vem desenvolvendo duas
atividades, de gnzing e pesqui-
s34, em. gquatro hgares diferen-
tes (e afastados um do oubro):
Faculdade de - Agronomia, Es=-
cola de Engenharia, Faculdades
de Parmicia e Faculdade de
Veterindria. .

As' donseqiéncias  disto 520
gbvias, Além' de problemas de
ordem- administrativa, - sargem
veflexos ‘nos setores de ensing
e pesquiza, pois o desdobra-
mento da area fisica dizsponivel
implica Do deslocamenta  de
professores. & alunos, que. o-
chpam espacos acanhados, Com
1550, & expansio que uin Insti-

tito desta natUrezs deveria &
poderia ter, com seu corpo do=
cenfe e de. pesquizadores, fica
comprometida. E o0 programa
de alimentagfio, que, alias, cor-
responide & meta prigritdriac do
Governo Federal, ainga nio en-=
contra condiches ldeals de de-
senvolvimento. i

As atividades de pesquisa. e
ensino doo ITAL se concentram,
afualmente, no estudo de pro-
blemas bisicos da industriali-
zacho de alimentes, dentro das
disponibilidades. de  Tecursos
hnmanos ¢ materials, Estes sfio
Tatores limitantes e obrizgam’ o
Instituto de Cléncias e Tecno-
Jogria des Alimentos a restringir
Seq campo de ACRO para que se
evite & dispersho de esfor¢os.

Desta forma, o Instituto es-
tabelecou normas de trabalho:
1) reducdo do niamero de pro-
gramas; ) execugdo de cada
programa’ através de equipes de
pezquisadores  com  atividades
profizsionalmente’ diferenciadas,
visando 2 obtencio de resulta-
dos . cuja  aplicacio  prometa
pronta contribuicio ao desen-
volvimento e aprimoramento de
produtos,  processos e equind-
mentos, & higlene ‘das fabricas,
bem como 4 sanidade, ao valor

nutritive, & padronizacho e
controle: da qualidade de ali<
mentos e das resp-ectivas mate-
rias-primas.

Mesmo com todas esbas difl=
culdades, o ITAL ministra 10
disciplings  distribuidas = pelos
cursos de graduacfio de Agro-
nomia (2), Engenharia-Guimi-
ca 2y, Farmdcia Bioouimica
(4) & Veterindrig (1. J4 rea-
lizou em diversos anos Clrs0os
de extensio  sobre. Microbiolo-
gia de Alimentos e Desidrata-
cio de Alimentos e, ano pas-
sado, pela primeira Ve m cur=
g0 e Extensdio sobre “Higiene
Alimentar” mas dependéncias
da Companhia Riograndense de
Taticinios e Correlatos (COR-
LAC). dirigido aos chefes dos
setores daquela companhia,

As=sim, Tunclonando em situg-
Cho Tisica ¢ material prechzia,
embora, toda Importincia  do
sen trabalho. o Instifuto de Ci-
éncias e Tecnologia de Alimen.
tos agndrda condicoes que lne
permitam cumprir mais: plena-
mente seus obietivos. E elas se
tmﬂtarﬂg realidade quando dis-
puser de’ prédio’ proprio, I8
previsto no Campus que.a Uni=-
versidade Federal do Rio Gran-
de do Sul' wal constiuir na
Avenfda Iplranga.

sdo 05 avancos paralelos. Transporte, armazenagem,
escoamento e; em especial, conservacdo, garantem a
curto, médio e longo prazo vitorias mais completas e
duradouras. E neste ultimo campo — o da conserva-
cao dos alimentos — que se vem destacando os es-
tudos de vm organismo universitdrio. gaticho.

O Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da UFRGS realiza entre nos um elenco de pesquisas
das quais duas — pelo menos — a de desidratagao

de alimentos ¢ de industrializagio do pescado — nie-
recem relevo particular. Apesar de importante, inelu-
sive levando em conta o desenvolvimento da nossa
economia, ¢ seu nao ¢ um trabalho facil. Lutando
com problemas materiais e de espago fisico (funcio-
na em quatro locais diferentes’) o Instituto vem sen-
do obrigado a concéntrar seus esforcos em adreas de
prioridade mais imediata, pelo menos até que sejam
superadas as dificuldades atuais.

Pedro Chaves
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