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Previsdo da demanda de Alimentos em 2050

v'Aimportag¢do de alimentos pelos paises em
desenvolvimento devera mais que dobrar;

v Disseminagdo de novas tecnologias (biotecnologias,
nanotecnologias, GMO, etc.) ?

v Investimentos em tecnologias?

v Intensificagdo do uso de terras?

v'Novas reas de plantio;?

DEVELOPING
COUNTRIES
IMPORTING
MORE FOOD

Fonte: Walter Belik , IE Unicamp, 2016

16/11/2016

Seguranca Alimentar

A seguranga alimentar existe quando toda pessoa, em
todo momento, tem acesso fisico e econdmico a
alimentos suficientes, indécuos e nutritivos para
satisfazer suas  necessidades alimentares e
preferéncias quanto aos alimentos a fim de levar uma
vida saudavel e ativa.

Cupula Mundial da Alimentac&o, FAO 1996

v'Populagdo mundial: 9,1 bilhdes de pessoas em
2050.

v'A produgdo de alimentos terd que crescer 60% ;

YIncremento  nos  rendimentos  agricolas
insuficientes;

v'0 consumo mundial de carnes deverd subir de
32 para 52 kg/capita/ ano;

http://www.fao.org/cfs/cfs-hIpe/en/
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Producdo e Conservacgao

* Malthus (séc. IXX) ...teoria baseada em leis naturais...
+ populagdo cresceria em Progressdo Geométrica
« e Alimentos em Progresso Aritmética

Teoria de Malthus

« .."o crescimento constante da populagdo levaria a
humanidade aos limites da subsisténcia"
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Green Revolution

Na década de 1960, a Revolucao Verde salvou o mundo da fome em
massa, aumentando a produgao agricola de graos de cereais.
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Figure —From Foraging and Farming to Food

Science and Engineering. Adapted from Henry

(1997) © Nutrition Society 1997. Reprinted

with the permission of Cambridge University

Press. 1986
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6. “_e_l)ﬁ Floros et al., Compreh. Rev. in Food Sc. and Food Saf. (2010)

Avancos em Tecnologia de Alimentos

* Guerras Napolednicas- “0s exércitos marcham sobre

seus estdmagos”. Nicolas Appert
* 1a Guerra Mundial - produgdo em massa
* 2a Guerra Mundial - novas tecnologias
* Guerra do Vietnd — Bolsas autoclavadas
* Guerra do Golfo - ready to eat
* Corrida espacial - NASA - APPCC
* Terrorismo - Seguranga alimentar/dos alimentos
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Green Revolution

A Revolucdo Verde envolveu:

v o0 desenvolvimento de variedades de alto
rendimento de grdos de cereais

v’ expansdo da infraestrutura de irrigagdo
v' modernizagdo das técnicas de gestdo,

v distribuicdo de sementes hibridizadas, fertilizantes
sintéticos e pesticidas aos agricultores.
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A Evolucdo da Tecnologia de Alimentos

* A conservagdo dos alimentos surgiu com a civilizagdo.

* 0 homem pré-histdrico logo cedo compreendeu que deveria guardar as sobras
de alimentos dos dias de fartura, para os tempos de escassez.

¢ Asalga, a defumagdo e o congelamento
* 5000 anos atras
* cerveja e armazenamento de grios/egipcios

* 2000 a/c Romanos - panificagdo

* Conservagdo de pescados pelo gelo/chineses

* 1792 Nicolas Appert confeiteiro
* comega a fundamentagdo do processo tecnolégico de conservagdo dos
alimentos
* 1863 Pasteur : microrganismos poderiam inativados por
aquecimento
nepa

Engenharia de Alimentos e Valor agregado

Functional
Emerging  foods
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Food
biotecch
Exnded T
products -
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° quipment desigy drying « Food physics
> * Automation « Polymer science
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MAKE == SERVICE ==+ CARE
1850 1900 1950 2000

Figure . Evolution of the 1004 industry in terms of value added to Products and shift in emphasis from Process engineening 1o product
enginesring. This transition has implied a change in concepts and techniques that support each approach.

3' nepn Aguilera, J. Sci Food Agric (2006)




Malthus Revisitado

k Populagdo Mundial j

Thomas
R. Malthus
1766-1834

"O poder da populagdo é tdo superior ao
poder da Terra para produzir subsisténcia
para o homem que a morte prematura deve
de alguma forma ou outra visitar a raga
humana.”

Fonte: ONU
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Previsdo da demanda de Alimentos em 2050

* O agronegocio seria responsavel por 30% das emisses de gases
com efeito de estufa

* O consumo anual de agua limpa para produzir o que é
desperdigado seria equivalente a toda a &agua que corre
anualmente pelo rio Volga

* A drea necessdria para a produgdo do que é perdido ou
desperdigado é de 1,4 bilhdes de ha ou 30% da terra aravel;

* O custo anual direto de Perdas/Desperdicio (excluindo a pesca) é
de US $ 750 bilhdes (aprox. 20% do PIB da Alemanha).

€%  nepa

Nossas avos ja faziam isto!!
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Malthus Revisitado

v'Pelo menos 10,9% do mundo populagdo, ou 795 milhdes,

ainda sofrem com a fome.

v'805 milhdes de pessoas, 1 em 9 em todo o mundo, sdo

subnutridas.

v'Quase 5 milhdes de criangas menores de 5 anos morrem de

causas relacionadas com a desnutrigdo a cada ano,

v'4 em cada 10 criangas em paises pobres sdo subnutridas.
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Por que processamos alimentos?

v" Fornecer alimento seguro

v’ Estender a vida Util de alimentos pereciveis

v’ Fornecer alimentos na entressafra de produc¢do

v' Entregar alimentos longe das regides produtoras
v" Reduzir o tempo de preparo de alimentos em casa

v’ Atender as demandas do consumidor

Multidisciplinaridade

OPERACOES UNITARIAS

QUIMICA DE l CONTROLE DE
ALIMENTOS QUALIDADE
N Frocessavento |

Sustentavel
ALIMENTOS ~~

BIOQUIMICA DE
ALIMENTOS

MICROBIOLOGIA
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ENGENHARIA DE ALIMENTOS

o Aumentar a vida util dos alimentos, garantindo seguranga e

disponibilidade dos produtos sazonais

o Conservar ao maximo ou aumentar as propriedades nutricionais

e organolépticas dos alimentos
o Produzir alimentos para fins especiais
o Desenvolver caracteristicas desejaveis nos alimentos
o Otimizar o aproveitamento dos produtos agropecudrios

o Diversificar produtos tornando o setor mais competitivo,

beneficiando o consumidor

B oos

Consumidor no Comando
moral \
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Seguro

FATORES QUE INFLUECIAM O CONSUMO DE ALIMENTOS

Crescimento da popula¢do mundial e urbanizagdo
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E o consumidor??

essae‘os
Qual a percepgdo do consumidor sobre W@E@&m?
anme

FATORES QUE INFLUECIAM O CON O DE ALIMENTOS

B%,‘Q‘m Centenas de Revistas e sites
ﬁzé com foco em fitness, nutrigdo
?-‘, e salde

N
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FATORES QUE INFLUECIAM O CONSUMO DE ALIMENTOS

Estrutura etaria da populagao mundial

* em 1950 era 24 anos
* em 2020, a média serd
superior a 31 anos

Idade média da
populagdo mundial

* em 1950 era 28%

Populagdo do total NO BRASIL

com mais de * em 2020 sera 47% 1950 -17,7%

55 anos do total 2009 -37,5%
2020 -52,8%

Expectativa de vida * em 1950 era de 47 anos NO BRASIL

da populagdo * em 2020 seré de 70 anos 2013 - 74 anos

Trends




Macrotendéncias

POPULACAO URBANIZAGAO EDUCAGAO E ESTRUTURA RENDA
INFORMACAO ETARIA

TENDENCIAS DA ALIMENTAGAO

Sensorialidade il C ianci Confiabili -
e Prazer e B st e i e Quali e Etica

Desafios Tecnoldgicos

v Diet » Minimamente processado
v Light >Textura

. . » Cor
v Glaten free (celiacos) > Sabor
v Vitaminas > Facil preparo
v Minerais > Inativagdo Microbiana
v Fibras > Inativa({éo Enzimética

. » Retengdo de nutrientes

v Probidticos > Textura
v Fitosterois » Shelf Life

v Sem gordura » Sem conservante

<
v Redugao de sal ’.',QD\") N
v Redugéo de agucar - ﬁ
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Tecnologias Emergentes

Altas pressdes hidrostaticas Processos com membranas

Luz ultravioleta e luz pulsante

L)

Fonte: http://www.halmapr.com
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O Consumidor: Tendéncias

Prazer

Circunstancias

* Manha
Demandas * Meio dia
* Noite
: Is:zmznal Produtos

Im de semana |~ (real valor agregado aos

» Saude * Emcasa consumidores)
> Fitness * No trabalho
+ Comerfora —~ > T .

> anveniencia + No carro rTecnologia? .

> Etica + inverno Z 6, &
* Verdo - /'@ \fr) 2N

+ Sozinho b Y

« acompanhado
- etc...

Processamentos Convencionais

PROCESSOS TERMICOS

* Processamento térmico ndo deve ser demonizado!
« Ecom ele que a industria produz quase tudo!
Realizad | para a industria de alimentos!

cientifi é

=> Novos métodos térmicos, como aquecimento 6hmico e micro-ondas

&% niepa fente: Lourind, 2016

E o consumidor??

» Em geral consideram alimentos processados como ndo
sauddveis

» Tem aditivos (“tem quimica”)

» Ndo sdo naturais

&% niepa




“Quimiofobia”

weny / aeon wonare /£ W @ s1on 1w

‘Chemophobia’ is irrational, harmful
— and hard to break

+ FOLLON JANES

Edited by Corey S Powell
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E se colocdssemos rotulo na banana?

AN ALL-NATURAL BANANA

INGREDIENTS: WATER (75%). SUGARS (12%) (GLUCCSE (48%),
FRICIOSE o) SUGROSE (20 WALIGGE (), STARGH

). ACIDS (GLUTAMIC
wmm ﬁC\D (159.) HSTORE (1) LEIGHE (7%, LYSKE
(5%). PHENYLALANINE (4%) € (%) VALINE (4%)
ALANINE (4%). SERINE (4%). aivehe (%), THREONINE (3%),
ISOLEUCINE (3%), PROLINE (3%). TRYPTOPHAN (1%), CYSTINE

)

ou I
{150, MYRISTIC ACID u%\ CAPRIC ACD. \me ASH (<1%),
10,
[YOC(PHEROL PHVL ouumoﬂ'E THIAMIN,
(VELLOW-ORANGE E101 (RIBOFLAVIN), YELLOW-BROWN E 160a),
FLAVOURS (3METHYLBUT-1-YL ETHANOATE, 2METHYLBUTVL
ETHANOATE, 2METHYLPROPAN-1.0L. SMETHYLBUTYL-1.0L. 2
THYL BUTANOATE. 3METH

(YORO)
ETHYL HEXANOATE, ETHYL BUTANOATE. PENTYL ACETATE),
1510, NATURAL RIPENING AGENT (ETHENE GAS).

“The Black Box”

=

@@UE.)E:IEAQUE »
DENTH@ 72
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“Quimiofobia”

scon

‘Chemophobia’ is irrational, harmful
—and hard to break

» Falsa premissa que leva a uma demanda popular por produtos
que sdo "naturais" ou mesmo "livre de produtos quimicos”

» O fato de que um ingrediente ser sintético ndo significa
automaticamente que é perigoso

» O fato de ser “natural”

n3o significa que seja seguro
» A nomenclatura confunde o consumidor

>

O processamento de Alimentos

MITOS FATOS

FATOS

alimentos ultraprocessados

fuja deles

Furopa, vimos que, aqui,cle xm\\m s eisgordurss acicare s

Fonte: Proteste satde 46 » outubro 2015




Trends
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B Alimentos Ultraprocessados [ O Guia Alimentar

Fonte: Google Trends — out/2016
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Alimentos “Ultraprocessados”
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O Guia Alimentar Brasileiro

Fonte: O Guia Alimentar para a populagdo Brasileira — Ministério da Satide

€2 nepa

FATOS

PORQUEL

MITAR O CONSUMO DE AL,

ITOS PROCESS,

$?
Embora o alimento processado mantenha a identidade basica e a
maioria dos nutrientes do alimento do qual deriva, os ingredientes
e os métodos de processar to utilizados na fabricacao alteram
de modo desfavoravel a composicao nutricional

Alimentos ultraprocessados tendem a ser muito pobres em fibras, que s3o
essenciais para a prevencao de doencas do coracdo, diabetes e varios tipos
de cancer. A auséncia de fibras decorre da auséncia ou da presenca limitada
de alimentos in natura ou minimamente processados nesses produtos.
Essa mesma condicao faz com que os alimentos ultraprocessados sejam
_pobres também em vitaminas, minerais e outras substancias com atividade

biologica que estdo naturalmente presentes em alimentos in natura ou
minimamente processados.

€2 nepa

Alimentos “Ultraprocessados”

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS

Evite alimentos ultraprocessados

Devido a seus ingredientes, alimentos ultraprocessados
- como biscoitos recheados, salgadinhos “de pacote”
refrigerantes e macarrdo “instantan: 530 nutricionalmente
desbalanceados. Por conta de sua formulagao e apresentag3o,

Alivnsndos ulbraprocessados incdusen. biscolos rechasdos e salgadinbos ‘e
pacote’, panles & macarrdo “ingudbnse”

Fonte: O Guia Alimentar para a populago Brasileira — Ministério da Satde
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Efeito do processamento sobre nutrientes

Mantém ou aumenta a

il o biodisponibilidade (proteinas)

Lipideos

[ viaminas [

il =

. Mantém, aumenta (quebra de
complexos) a biodisponibilidade

Mantém (lipossoltiveis) ou reduz (vit
complexo B ou C)

Pode aumentar a solubilidade

€%  nepa
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Alimentos fortificados Alimentos para ldosos

==

-> Adigdo de nutrientes perdidos ou ndo apds o Adapt food for older tastes, sensory
study claims

processamento térmico
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ABBY NORMAX -

Pepsi Will Cut The Amount Of
Sugar In Its Sodas, & It's A Small
Step Forward

000

O “excesso” de agucar e sal é
realmente uma necessidade
da industria ???

Ou uma demanda dos
consumidores??

FATOS FATOS

SADIA REVISA PORTFOLIO E REDUZ TEOR DE SODIO DO | tivamente - ; . |
PEITO DE PERU DEFUMADO —
A Impacto na vi cial
(=
Ev:ﬁd
& nepa & nep




FATOS

“Aindustria de alimentos ndo consegue fazer produtos com menos

aditivos e mais parecido com os alimentos in natura”

€.

v’ Os consumidores estdo se tornando extremamente
confusos com as mensagens contraditdrias

v'Querem "transparéncia”, a fim de entender o que
comem e como é produzido.

v’ Simplificar comunica¢do com consumidores (eles n3o
sdo nossos “pares”)

* Aproximar Engenharia de Alimentos da Nutrigdo, da
Nutrologia, Agronomia, ....

€%  nepa

Falta de Informacao

v’ Baby carrots
v 0 esbranquicamento ocorre devido ao uso
excessivo de “cloro”

AN

Promove um equilibrio pH estavel dentro das
células?

Reduz os sinais de envelhecimento
Promove padrdes de sono sauddvel
Aumenta a libido

Previne cdibras musculares

Aumenta a hidratagdo

Fortalece os 0ssos

Reduz a pressdo arterial

Melhora a circulagdo

desintoxica o organismo de metais pesados

AN N N NN
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Exemplos de alimentos similares aos in natura

PosTIVE BALANCE

SOes0000

Falhas de comunicagao?

AFINAL 0 U £ COMIDA DE VERDADE!
CHTTO OB A MAIORLL BE KOS HIOBECER

L@ c«f e

d,,,,_.}f@t‘ @ Emove

Cozinha Pratica com Rita Lobo
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Falta de informacao

» “Eu ndo me preocupo com E. coli porque eu sou
vegetariano”

» “E. coli e outros microrganismos ndo sdo um
problema para mim. Eu s6 como produtos
orgénicos”

&% niepa
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O que fazer entao?
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¥

v Multidisciplinaridade

Reducdo de Perdas e Desperdicio no
Manuseio e Transporte

Boas Prética_\_s

v’ Desenvolver novas Tecnologias
v’ Otimizar processos

v’ Aproveitamento de Residuos
v’ Diminuir desperdicios

v’ Atuar em toda a cadeia

B oos

Reducdo de Perdas e Desperdicio na
Distribui¢do

Boas Préticas ‘

Campanhas contra perdas e disperdicios Inglorious Food

— - "/\.
R /3
1GURED 22 G0y

_ : CARROT
- ' g '_ ion ;

Ly

THINK-EAT-SAVE

REDUCE YOUR FOODPRINT
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Perdas e desperdicios

TRILLION

of the vale of s food s
waste, which & equivaient fo
more han hatl of the workrs
anm =3 @

AS MUCH FOOD
AFRICA PROD!

0 rélion tonnes, the entire net food production
sub- Saharan Aftica®

Source: FAO and BBC
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Dieta Sustentavel

Nutricdo

Energia,
micronutrientes,
estilo de vida ...

Satde em Geral Meio

Pesticidas, doengas
ocupacionais...

Biodiversidade...

& Etica
Cultura, condices
de trabalho ...

Igualdade e
Comércio justo

Mercados,
emprego...

Sistema de
Produgdo

Agua, uso do
solo...

Fonte: Johnston etal. (2014) e Garnett, 2014
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Obrigado!!

B v :

&= _7FRO ACUCAR
}EM GLUTEN * SEM LEITE = SEM OVO
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Marcelo Cristianini
mcristianini@unicamp.br
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