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Frequente uso de ensaios de 
imunoafinidade

131

Proteómica e 
Metabolómica

Proteómica funcional

Interacções proteína-proteína

Avaliação da actividade bioquímica
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Proteómica e 
Metabolómica

Proteómica funcional

Proteína covalentemente modificada 
para lhe conferir uma funcionalidade

Fosforilação, glicosilação, acetilação, 
ubiquitinação, …

133

Proteómica e 
Metabolómica

Proteómica estrutural

Previsão da função bioquímica de uma 
proteína não caracterizada

Previsão baseada na homologia 
estrutural com proteína conhecida
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Proteómica e 
Metabolómica

Proteómica estrutural

Cristalografia de raios X, NMR, 
microscopia electrónica, tomografia 

electrónica, transferência de energia por 
ressonância de fluorescência (FRET)

135

Proteómica e 
Metabolómica

Proteómica estrutural AlphaFold (IA)
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Proteómica e 
Metabolómica
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Proteómica e 
Metabolómica

Metabolómica

Técnicas de separação combinadas com 
técnicas de detecção

GC, LC ou CE com NMR ou MS
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Proteómica e 
Metabolómica

139

Proteómica e 
Metabolómica

Métodos rápidos

Mínima preparação de amostra e capacidade 
para analisar grande número de amostras

MS, NMR, FT-IR, Raman
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Proteómica e 
Metabolómica

141

Exemplos
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Surimi

Surimi

Concentrado de proteínas 
miofibrilares de peixe

Congelado e estabilizado com 
crioprotectores

Principal ingrediente de pescado 
processado
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Surimi

Surimi

Produto pronto a comer

Requer pasteurização
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Surimi

Surimi
Tendência a substituir 

por fontes de proteína e 
amido mais baratas

Menor qualidade de cor 
e textura
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Surimi

Surimi

Avaliação da cor Colorímetro CIELab

Avaliação da textura
Medida da carga 

necessária para rotura
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Valorização de peixe

Qualidade em peixe 
de baixo valor

HPLC

Transesterificação de 
lípidos

Identificação de 
produtos de degradação 

de hidroperóxidos

147

Valorização de peixe

Qualidade em peixe 
de baixo valor

GC-MS
Linoleato de metilo 

oxidado

13C NMR
Linoleato de metilo 

oxidado
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Valorização de peixe

Qualidade em peixe 
de baixo valor

EPR

Medida directa dos 
radicais livres formados e 
identificação dos átomos 

com carácter radical

Transferência de radicais 
livres do lípido oxidado 
para a.a. ou proteínas

149

Identificação de 
espécies

Detecção de espécies animais e 
vegetais em alimentos

Análise de ADN
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Identificação de 
espécies

Análise de 
ADN

Utilização da Reacção em Cadeia da 
Polimerase (PCR)

Produtos da PCR detectados com sonda 
fluorescente em tempo real ou 

revelados por pigmentação após 
separação em gel de agarose

ADN mais estável que proteínas, nas 
condições de processamento dos 

alimentos
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Contaminação
microbiana

FT-IR

Método rápido e com pouca preparação de 
amostra

Métodos actuais muito lentos
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microbiana

153

Contaminação
microbiana

Citometria de 
fluxo

Análise de células 
individuais numa 

suspensão

ADN, propriedades 
imunogénicas, proteínas, 
actividade enzimática, pH 

intracelular

Técnica rápida e muito 
sensível
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Contaminação
microbiana

Citometria de 
fluxo

Registo de milhares de eventos por segundo

Recolha de 2-10 parâmetros diferentes
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Adulteração e 
falsificação

ADN exógeno
Presença de m.o. 
incaracterísticos

Isótopos não 
característicos
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Adulteração e 
falsificação

Azeite

Proporção de ács. gordos

Especificidade da fracção não saponificável
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Adulteração e 
falsificação

Azeite

Métodos rápidos
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Adulteração e 
falsificação

Azeite

Problemas avaliados
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Adulteração e 
falsificação
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Autentificação de café

Caracterização

Análise de tocoferóis e triacilgliceróis por 
HPLC

Determinação de mais de 50 elementos 
por ICP-MS

Análise de 13C e 15N por NMR

161

Autenticação de café

Caracterização

Teor em ác. clorogénico como indicador de 
origem geográfica de Robusta

Autenticação da variedade por determinação 
de cafeína, teobromina e teofilina por HPLC-

MS e NIRS
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Contaminação bacteriana

MALDI-TOF MS

Identificação de bactérias

Detecção e identificação de 
proteínas bacterianas

Determinação de picos 
característicos de 
espécies/géneros

163

Contaminação bacteriana

MALDI-TOF MS

Rapidez, baixo custo e reduzida preparação 
de amostra, comparada com métodos 

tradicionais

Análise rápida de células intactas
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Contaminação bacteriana

165

Adulteração

Espectroscopia de 
Raman

Medidas de reflectância

Pouca ou nenhuma preparação de 
amostra

Não influência da presença de água

Amostra não afectada pelo método

Mesma amostra pode ser analisada ao 
longo do tempo
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Adulteração

Espectroscopia 
de Raman

Produtos embalados podem 
ser analisados na embalagem

Usar c.d.o. compatível com 
película protectora

167

Adulteração

Espectroscopia de 
Raman

Ex: carne de porco em carne de borrego picada
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Adulteração

Espectroscopia de 
Raman

Ex: discriminar entre b-caroteno e mistura de a-
caroteno e b-caroteno, com análise multivariada

Análise de pesticidas em tomates
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170

169

170



9/25/2023

86

Desperdício

Percas alimentares

Redução da massa edível ao 
longo da cadeia alimentar

Redução do valor nutricional

Alterações sensoriais

Diminuição da quantidade

171

Desperdício

Desperdícios 
alimentares

Percas que ocorrem no final da 
cadeia alimentar

Comportamento de vendedores 
e consumidores

Desperdício inevitável

Desperdício evitável

172
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Desperdício

173

Desperdício

Causas de resíduos 
alimentares

Financeiras e de gestão

Técnicas de colheita

Armazenagem e frio

Embalagens

Comercialização

174

173
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Desperdício

Resíduos alimentares

30 % do potencial de 
aquecimento global 

na UE

Maior no mundo 
industrializado

95-115 kg/a na 
Europa e Am. Norte

6-11 kg/a no resto

179 kg/habitante na 
UE
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Desperdício

Resíduos alimentares

Elevada carga de 
material orgânico

Subprodutos 
alimentares

Obtenção de 
compostos funcionais

Desenvolvimento de 
novos produtos

176

175
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Desperdício

Valorização de resíduos 
alimentares

Aditivos ou 
suplementos 
alimentares

Processos 
fermentativos

Resíduos como 
substrato para 
crescimento 
microbiano

Processos não 
fermentativos

Extracção de 
moléculas bioactivas

177

Desperdício

Resíduos de cereais

Farelo e palha Ricos em proteínas

Fibras dietéticas Glucoronoarabinoxilanos

178

177
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Desperdício

Resíduos de cereais Bagaço de cerveja

Rico em celulose e outros 
polissacáridos

Utilizado como fonte de C 
para produção de ác. 

láctico

Rico em compostos 
fenólicos

TPC

179

Desperdício

Resíduos de cereais Pão
Substrato ideal para 

fermentações no estado 
sólido
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Desperdício

Resíduos de raízes e 
tubérculos

Batata

Películas são fonte de fibra, 
minerais, antioxidantes e 

pigmentos

Resíduos com compostos 
antimicrobianos
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Desperdício

Resíduos de frutos e hortícolas

Carboidratos 
(polissacáridos)

Proteínas

Vitaminas e minerais

Antioxidantes
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Desperdício

Resíduos de produção de 
sumo de laranja

Fertilizantes

Pectinas

Óleo de sementes

Óleos essenciais

Antioxidantes

183

Desperdício

Resíduos do processamento 
de citrinos

Fibra dietética solúvel

Óleo de sementes

184
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Desperdício

Bagaço de maçã

Fibra dietética

Proteínas

Antioxidantes

Pigmentos

Biopolímeros
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Desperdício

Bagaço de tomate

Fibra

Proteínas

Antioxidantes

Licopeno
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Desperdício

Resíduos do abate de 
animais

Fonte de a.a. essenciais

Minerais e vitaminas

Compostos de flavour

Humectantes e 
emulsificantes

Peptídeos bioactivos e 
antioxidantes

187

Desperdício

Resíduos de 
produtos da pesca

Hidrolisados de 
proteínas

Emulsificantes e 
espumíferos

Óleos

Humectantes

Compostos bioactivos

188

187
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Desperdício

Resíduos de 
produtos da pesca

Ács. gordos 
polinsaturados

A.a. livres

Quitina e quitosano

Colagénio e gelatina

Hidroxiapatite

TPC

189

Desperdício

Resíduos de produtos da 
pesca

Proteínas anticongelantes

Astaxantina

Enzimas

190

189
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Desperdício

Resíduos de lacticínios

Lactose

Minerais e vitaminas

Concentrado de proteína do soro

191

Nanotecnologia

192

191
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Nanotecnologia

Nanotecnologia

Segurança alimentar

Processamento

Detecção de contaminantes e 
patogénicos

Alimentos funcionais

Armazenamento e distribuição

193

Nanotecnologia

Principais áreas da 
nanotecnologia alimentar

Embalagens de alimentos

Produtos benéficos para a saúde

194

193
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Nanotecnologia

Produtos da nanotecnologia 
alimentar

Nutracêuticos em nanocápsulas

Potenciadores de sabor 
nanoencapsulados

Nanopartículas com capacidade de se 
ligar e remover selectivamente 

componentes dos alimentos

195

Nanotecnologia
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