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Introducao
|

Responsaveis pela qualidade

—

—

e Agéncias \
A Industria allmentarJ 9 governamentaisj 1

Consumidores |
)

Introducao

Qualidade alimentar

Extensdo do cumprimento de todos os requisitos estabelecidos, |
— relacionados com as caracteristicas de um alimento




Introducao

Identidade do

alimento relativamente

a Uma norma

Introducao

Flavour

Aroma

Caracteristicas de
qualidade alimentar

D,

Quantidade Quantidade
declarada de declarada dos

contetido ~ componentes

Caracteristicas de
qualidade alimentar

Textura Viscosidade

Aparéncia

Estabilidade em
armazenamento
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Introducao

Caracteristicas de
qualidade alimentar |

Adequagdo para |
uso como Sadio

_ alimento humano | - i

Adulteragao Embalagem

— Qualidade/Seguranca

Algumas caracteristicas de

N como indicadores de seguranca

Alimento pode cumprir
requisitos de seguranga,
mas nao outros requisitos
ol de qualidade

9
Introducao
Quality Control Techniques
For Food Safety
e
% o qualidade podem ser usadas
Alimento ndo conforme
com requisitos de
segurancga, nao responde
a requisitos de qualidade |
10

Rotulagem

v
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Introducao
‘L
Programas de qualidade alimentar
Alguns componentes
- : dos programas
e s dedcados.
especificamente a
— seguranga alimentar
—t
11
Introducao
Perigos relacionados com
- qualidade alimentar

Bioldgicos | Quimicos i Fisicos

12
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Introdugao

Perigos Bioldgicos
\)/

Bactérias

ANi 1 Parasi
patogénicas — Virus _ arasitas

13
Introducao
Perigos Quimicos
)
Aditivos (écr’imgsoosstodse Contaminantes nao
permitidos pEMGO evitaveis
ocorréncia natural -
1} /
Oxalatos, ‘ Aflatoxinas, ...
alcaloides, ... J |
14
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Introducao
| Perigos Quimicos
]
Residuos Contaminantes Residuos
agricolas | industriais | quimicos
| |
Pesticidas, Metais pesados, | Detergentes,
hormonas, ... PCBs lubrificantes, ...
15
Introducao
|
_ Perigos Quimicos
Compostos proibidos ] Alergénios
16
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Introducao

_ Perigos Fisicos

Pedacos de

- madeira Pedras = Artigos pessoais

Joalharia, pensos, ...

17

Introducao

Programas de qualidadiJ

Actividades executadas para que sejam
cumpridos requisitos que garantam a
qualidade e seguranga dos alimentos

18
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Introducao
Programas de qualidade
Ex: programas de controlo de qualidade J
19
Introducao
Programas de controlo de |
qualidade
Inspecgoes J Ensaios [ Monitorizagao ’

20
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Introducao
Programas de controlo de
qualidade
Matérias—primasJ Processos J Produtos acabadosJ
21
Introducao

Programas de controlo de
qualidade

Verificar da existéncia de niveis
inaceitaveis de perigos ou defeitos

22
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Introducao
Sistemas de qualidade J
Conjunto integrado e Tem por objectivo promover a
documentado de actividades capacidade de uma empresa
inter-ligadas de qualidade e cumprir os requisitos de

segurancga alimentar qualidade e seguranga )
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Introducao

Sistemas de qualidade

Ex: sistemas de garantia de qualidade e
sistemas de gestao de qualidade

24
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Introducao
Sistemas de garantia
de qualidade
Actividades de |
~ : AN prevengao de
Inspeccoes Ensaios Monitorizagoes perigos e
defeitos
25

Introducao

Sistemas de gestao
de qualidade

Planeamento Melhoria da Controlo de Actividades de
da qualidade qualidade qualidade garantia

26
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Introducao
Gestao Total da Qualidade
(TQM)
Principios de gestdo e conceitos de qualidade
Interesse do Empoderamento das -
consumidor pessoas J Lideranca
27
Introducao
Gestao Total da Qualidade
(TQM)
Principios de gestao e conceitos de qualidade
Pg?;atrggﬁggo Melhoria J Gestao de processos
28
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Introducao
ISO 9000 J
Familia de normas usadas para desenvolver,
implementar e trabalhar com um sistema de
gestao de qualidade
I1SO 9000:2015 I1SO 9001:2015 ’ I1SO 9004:2018 J I1SO 19011:2018J
29

Introducao

ISO 9000:2015 J

IS®

9000:2015

Conceitos basicos e linguagem

30
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Introducao
ISO 9001:2015 P
Requisitos de um sistema de gestao de qualidade
31
Introducao
PR Diegres of IS0 9004
el | It sl | e
ISO 9004:2018 e © | [rs—]
| s
EE
leonfidanca in prodic
et of i e
Como tornar mais eficiente e eficaz um sistema de
gestao de qualidade
32
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Introducao

3. Gather
and review

ISO 19011:2018 ] pwowm
;he audit the audit
W

l ) P

1. Select 5. Finalise
areas to be . administration
audited details

OrientagOes para auditorias internas e externas em
sistemas de gestao de qualidade

33

Parametros de qualidade

THEFOOD ™

S COLORWHERL &

Cor Influencia conceito de frescura

34
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Parametros de qualidade

Globin

Free
Binding
Site

Cor Mioglobina na carne

H.0 0. H.0
T -\ (5 = N
—N : ,N\ —N : ,N\ —N d ,N\
S A .
Fe*
~N N-— =N N-— =N N-—
\ / \ \

blue/purple

red brown
(raw, no air) (raw, air) (cooked or ot fresh)

35

Parametros de qualidade

NO
[ R
~N H N-—
N\
Fe
- AN
\ /

s

pink
(cured or smoked)

Varias estirpes de bactérias anaerdbias
tornam carne castanha

Cor da carne para purpura

Maior niumero de bactérias alteram cor

Bactérias oxidantes e bactérias
produtoras de H,S (conversao de
mioglobina em sulfmioglobina)

36
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Parametros de qualidade

9/25/2023

Embalagem sob vacuo origina aumento de
metmioglobina

Cor da carne

Parametros de qualidade

Atmosfera modificada afecta oxigenacao da

mioglobina

c D

ographic appesrance of park chops stceed in MAP exposed 10 AIT
(A 154 B) compared to costrol (C and D) following 3 weeks of stcrage

5.5 5.8 6.0 6.3 6.5 6.9 7.0

Meat pH

Cor varia com pH pH proximo do neutro em

Cor da
carne

musculo vivo

pH varia apds abate

Glicolise e acumulagao de ac.
lactico reduz pH

19



Parametros de qualidade

resting tissue active tissue

Cor da carne

Musculo em exercicio (acido) liberta O, da
oximioglobina

39

Parametros de qualidade

Oxigenacao da mioglobina ndo depende de
pH

Cor da carne

pH baixo favorece oxidagao da mioglobina

40

pH muito baixo aumenta protonagao da
oximioglobina, com formagao de
metmioglobina e O3

0 .0
0 0

F‘ev — F‘es+

9/25/2023
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Parametros de qualidade

Cor da carne

Descoloracao microbiana ocorre mais
rapidamente a alta temperatura

41

Parametros de qualidade

Oxidacao da mioglobina acelera a
temperatura elevada

Cor da carne

Stress prolongado antes do abate origina
carne mais escura

42

Stress curto mas proximo do abate origina
carne palida

9/25/2023
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Parametros de qualidade

~n

emic

9/25/2023

(red, Fe*)
Oxymyoglobin

B 3
o f“’\ i ~‘/
< i
Cod §i Denatured globin
rvnnlnbtn = EH Nicotinamide hemichrome
purple, Fe™) % 3 (brown, Fe*)
Loy, } o
fan H o~
DN ‘

>

Metmyoglobin
(brown, Fe*)

4

onen

Sulfmyoglobin, cholemyoglobin
(green pigments)

Cor da carne

Pigmentagao castanha da carne cozinhada
— hemicroma desnaturado

43

Parametros de qualidade

Carne curada tem cor rosada devido a
nitrito

NARIE %0 WTRITE COLOURA!

T
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e N
= 1 )
: “7*{‘%"
~ L
ool "
CHjCHy CHy
Hye ]
CO,CH,
ul Chlorophyll a

Clorofilas
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o Chiorophyll b

Cor nos vegetais

44

HzC=CH — %

Carotenos

I \ CHEH L0040 CH=GEH CH,CH O 1,
3
3 CHy CH,
H

oCarotene

P-Carotene

y-Carotene:
MW,

5-Carotene

&-Carotene
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Parametros de qualidade

Cor nos vegetais Xantofilas

M“

[EE—

M

Cyprossashin

Parametros de qualidade _

uuuuu

Antocianinas ~= R =.

hooan_ = T

Cor nos vegetais

Betalainas .

=i Ay=H)
{Ry=H; A=)
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Parametros de qualidade

9/25/2023

Considerada caracteristica
sensorial mais importante
para aparéncia dos
alimentos

Cor

47

Parametros de qualidade

Medida por colorimetros e
espectrofotdmetros

Colorimetros usam espaco
CIELAB e outros

Cor

48

Mais baratos que
espectrofotdmetros

24
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Parametros de qualidade

Espectrofotdmetros mais
rigorosos

Transmission T -
lectanc ransmittance
Reflectance reflectance

Cor

Opaque san_ples T ; ¢ Transparent
such as miso, o rig: :ci?] o samples such as
u .
bread, snacks, e e drinks, tea, soy
flavorings, beans, seavxt/‘eed, )ellle‘s. sauce, honey.
meat, soup, etc. S !
noodles, etc. P juice, oils, etc.

Parametros de qualidade

— Associada a textura em boca

Influenciada pela capacidade
de reter ou ligar agua

Suculéncia

| |Particularmente relevante em
carnes e pescado

25
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Parametros de qualidade

Uma das propriedades mais subjectivas

Suculéncia

. Unico método de avaliacdo fidvel e
e consistente € analise sensorial

Roughness Whiteness

Oiliness Meaty taste

Fattiness Smokey taste

Juiciness Hardness

51

Parametros de qualidade

Depende de caracteristicas da carne

Suculéncia Depende de processamento da carne

Depende de processo culinario

52
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Parametros de qualidade

Sobretudo gosto e odor

Flavour

Caracteristicas fisiologicas e psicoldgicas

53

Parametros de qualidade

Combinagao de sabor, odor, irritacao
quimica e temperatura

Flavour

| Monitorizado por técnicas instrumentais
-l (GC, HPLC)

54
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Parametros de qualidade

Flavour

Compostos polares (agUcares, a.a., acs.
gordos) requerem derivatizacao para GC

Parametros de qualidade

Flavour

HPLC permite analise directa

h L \ ,.JL

Utilizacao de LC preparativa

Seguida de GC para
fraccOes de interesse

GC/MS e LC/MS

9/25/2023
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Parametros de qualidade

Flavour

Correlagao entre GC e analise sensorial

57

Parametros de qualidade

Varios métodos estatisticos e redes
neuronais

Rancidez oxidativa Oxidacgo lipidica

Flavours

indesejaveis

Especificos da espécie

Derivados do alimento

58
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Parametros de qualidade

Flavours

A caca

indesejaveis

Parametros de qualidade

Associados ao sexo (&)

Contaminagao ambiental

Flavours indesejaveis

Processamento

Degradagao microbiana

9/25/2023
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Parametros de qualidade

Tenrura

Mais relevante em carnes

Parametros de qualidade

Varia com grau de cozedura

Diferencas no tecido conjuntivo na
origem de cortes para diferentes usos
culinarios

Tenrura

Relacdo linear entre quantidade de
tecido conjuntivo e dureza da carne
cozinhada

carne mais tenra

9/25/2023
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Parametros de qualidade

Técnicas para

— Suspender carcaca

— Estimulacdo eléctrica

aumentar tenrura

Parametros de qualidade

—1 Temperatura entre 0 — 40 °C

9/25/2023

Tenderstretch  Achilles tendon

Armazenamento apds rigor
mortis

Enzimas proteoliticas — ficina, bromelaina,
papaina

Técnicas para aumentar
tenrura

Marinada em meio acido (pH 4,1 — 4,6) —
vinho, vinagre

Pressao elevada

32



Parametros de qualidade

Medidas de textura

65

Parametros de qualidade

Methods

Physical methods

Shear devices
Shear jaw
Lee Kramer shear press
Warner-Bratzler shear
Rotating knife

Biting devices
Lehmann
Volodkevitch
MIRINZ - mechanical
MIRINZ - pneumatic
MIT denture tenderometer
KT Biting device
General Foods Texturometer
Instron RV1
Nip tenderometer

Compressive methods
Swift's tenderness tester
Orifice device
Sinusoidal compression system

Tensile methods
Wang fibre extensibility
Smith tensiometer
L and W Yield meter

Penetration devices
Christel texturemeter
Armour penetrometer
Slice tenderness evaluation
Instron compression

Grinding methods
Mincer

Fragmentation methods
MFI

Structural measures
Fiber diameter
Fiber size
Shortening

Chemical methods
Trace elements
Collagen characteristics
30000 Dalton component

9744
e
662

450— — actin
! — «-tropomyosin 28 =
—

— actinin

31.0— — light myosin chains 17,0 — s
142 —=
25—
- — troponins
144 Sa—
s =
1.2 3

Medidas quimicas de

Padrdes electroforéticos

textura

66

Maioria dos métodos quimicos mais lentos
e complexos que fisicos

9/25/2023
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1
g
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Parametros de qualidade

9/25/2023

Viscosidade

Medida da resisténcia de um fluido ao
movimento relativo das suas partes

67

Parametros de qualidade

Razao entre resisténcia ao cisalhamento e
a velocidade de cisalhamento

Rate of Shear

Resistance to shear

Rate of Shear

Resistance to shear

Liquido Newtoniano — resisténcia

Viscosidade

directamente proporcional a velocidade

68

Liquido ndo-Newtoniano — resisténcia nao

varia linearmente com velocidade

Shear stress (1) [Pa]

Shear rate (y) I}

34
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70

Parametros de qualidade

9/25/2023

s

“—>
Rate of Shear |

L7

Resistance to Shear

Viscosidade aparente
decresce com aumento da
velocidade de cisalhamento

Viscosidade aparente
decresce com aumento do
cisalhamento aplicado ao

material

Rate of Shear

Resistance to Shear

Rate of Shear /

Resistance to Shear

Plasticos
Materiais nao-
Newtonianos
Pseudoplasticos
Parametros de qualidade
Materiais nao- Dilatantes

Newtonianos

Viscosidade aparente
aumenta com aumento da
velocidade de cisalhamento

35
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Parametros de qualidade

il =
‘4 o
rQ/o;’Q T

Viscosimetros de queda de esfera

Medicao da viscosidade

Penetrometro de cone

@*‘_

71

Parametros de qualidade

Contaminacao microbiana

Alteracdo Quimica

Fisica

72
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Parametros de qualidade

73

74

9/25/2023

Contagem de bolores

Método de Howard

Parametros de qualidade

Filamentos de bolores no alimento
triturado

Contagem ao microscopio

Método de Howard

Direct Microscopic count

Grid with 25 large squares

e S
HOR
NEL
N
Y \[7 \
A L il L )
<L &+ |27
©) Bacterial suspension is added here RV g 14 3 PO . 5
and fills the shallow volume over the ‘ ~
squares by capillary action. ) B
- |7
=T

Bacterial

Suspension © wicroscopic count: All cells in
several large squares are

Cover glass counted, and the numbers are
averaged. The large square
shown here has 14 bacterial cells.

e v - Figure 6.19
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Parametros de qualidade

Controlo da Baixas temperaturas

contaminacao .

midEasa Adigao de solutos
Cura
Temperaturas elevadas
Secagem
Acidificacao
Fermentagao
Fumagem
Irradiacao
Embalagem

75
Parametros de qualidade

Controlo da HACCP

contaminacao

microbiana

76

Boas Praticas de Fabrico

Bioconservagao

9/25/2023
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Parametros de qualidade

Aditivos

9/25/2023

Pesticidas

Residuos

77

Parametros de qualidade

Aditivos de alimentos animais

Antibioticos e medicamentos veterinarios

Pesticidas

GC-MS

78

Varrimento de multiplos residuos com ELISA

39
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Parametros de qualidade

— Proteinas e a.a. essenciais

— Lipidos e acs. gordos essenciais

Nutrientes

Parametros de qualidade

— Vitaminas

— Minerais

Proteinas

conversao em equivalente de

Medida do teor de N e

Kjeldahl method

Organic compdu
+Conc.H.SO,

+ CuS(%

S

Contents of__|
Kjeldahl's flas
after digestion|

9/25/2023

IT’S ALL ABOUT Nutrients!

Kjeldahl's trap

n volume
styndard||
id |\ A

proteina

Kjeldahl

40
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Parametros de qualidade

Gordura

Parametros de qualidade

Extraccdo por solventes

Gravimetria

Indice de iodo

—| Indice de peréxidos

Gordura

Detel‘mi_n_3950 da —| Indice de refraccdo
estabilidade
fndice de
saponificagao

Ponto de fumo

9/25/2023
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Parametros de qualidade

Gordura

Parametros de qualidade

Gordura

fndice de iodo

Grau de saturagdo da
gordura

indice de peréxidos

Medida da extensao da
oxidacao

indice de refraccdo

Relacionado com grau de

saturacdo

indice de saponificacdo

Indica tipo de acs. gordos na
gordura

9/25/2023
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»

Parametros de qualidad

-

L]

.

Gordura

Smoke Point of different Cooking Oils

| | ' | ' | ' '
a0 100 120 140 160 180 200 220
smoke pointin *G

|
240

'

Parametros de

qualidad
- —4

Temperatura a qual a
gordura comeca a libertar
continuamente fumo

Humidade l

Aquecimento até peso
constante

Gravimetria

9/25/2023

] |
260 28
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Parametros de qualidade

Actividade da

agua

87

Parametros de qualidade

Medicao da humidade
relativa acima do alimento
contido num recipiente
fechado

‘

Higrometro

Acidez

eléctrico

Acidez total

88

Titulagdo com base

9/25/2023
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Parametros de qualidade

9/25/2023

Colorimetria

Acidez

Parametros de qualidade

Acidez

Medida do pH

Potenciometria

PHE1 pH=2  pH=3  pH=4

*-E‘-—-ﬁ—

Colorimetria

H=5 pH=6  pH=7 pH=8 pH=O pH=10 PH=T1 pH=12

Indicadores

Potenciometria

Eléctrodo de

vidro/eléctrodo de
Calomelanos

45



Parametros de qualidade

HPLC-CAD: Carbohydrates in Honey

"2

Column: Amino, 4.6 x 250 mm, & ym
0 Acot

]
Wl
5
|
f

Carboidratos

91

Parametros de qualidade

GC e HPLC

9/25/2023

GC/FID Apés derivatizacdo

Colesterol

RP-HPLC Deteccdo UV

92
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Parametros de qualidade

Equipamento
robusto e de facil
utilizacao

Parametros de qualidade

Tempo de
aquisicao de sinal
curto

Requisitos para métodos analiticos

Equipamento
portatil

Requisitos para métodos analiticos

Determinacao
quantitativa e
qualitativa

in situ

in situ

Medicdo nao
destrutiva

Especificidade
molecular

9/25/2023

Pouca ou
nenhuma
preparacao de
amostra

Elevada
sensibilidade para
componentes
indesejados

47



Parametros de qualidade

Biofortificacao

Enriquecimento natural de plantas com
nutrientes e outros compostos

95

Parametros de qualidade

Produtos comestiveis enriquecidos com
micronutrientes ou outros compostos em
quantidade biodisponivel

Biofortificagao

Cultura tradicional com seleccao de
caracteristicas favoraveis

96

Manipulacdo genética

9/25/2023
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98

Parametros de qualidade

Reducdo do teor em &c. fitico

Ex: biofortificagdo com

Fe

Aumento do teor de ferritina

Parametros de qualidade

Aumento do teor de nicotinamina

Fecho

Embalagens

Dimensoes

Integridade

Migragao

9/25/2023
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Frutos

Aspecto

— Textura

Factores de qualidade em
frutos
T Flavour
T Valor nutricional
100

50
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Frutos
— Temperatura
—{  Humidade
Perca de qualidade em o)
frutos 2
T COz
3 Etileno
101
Frutos

Perca de flavour e qualidade
nutricional mais rapidas que perca de
textura e aspecto

Perca de qualidade em
frutos

102
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Frutos

Fases de perca de
qualidade

— Ciclo de vida do fruto

— Colheita

— Transpiracdo e respiracao

103

Frutos

- Danos fisicos

Crescimento de m.o. durante
armazenamento

- Ambiente de armazenamento

Vit. C e compostos

Perca de antioxidantes — fendlicos

Tratamento

térmico

C, B1, B2, B6, 4c.

Redugao de vitaminas hidrossollveis — folico

104

9/25/2023
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Frutos
— Maceracao
Perca de antioxidantes Aquecimento
— Processos de separacao
105
Frutos
Oxidacdo directa
Agentes de oxidagao 0,
Polifenol oxidases
106

53
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FIRST CUT

1HOUR LATER

)

Frutos ( ) \

— Acastanhamento

—| Alteracdo de flavour e aroma

Processos oxidativos—

— Alteracdo na textura

Vitaminas

_— Perca de nutrientes

Acs. gordos essenciais

107

Frutos

Perca de 80 % de
licopeno

Perca de 63 % de
compostos fenolicos

— Remocao da pele —

Perca de 57 % de g-
caroteno

Ex: tomate | Perca de 26 % de &c.
ascorbico

Perca de 63 % de
compostos fenolicos

— Remocdo das sementes

108
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Frutos

Congelagdo mantém teores
de compostos fitoquimicos

Baixas temperaturas

Liofilizacdo eficaz na
manutencao de propriedade
sensoriais e nutricionais

Alguma perca de
aroma por volatilizacao

n

109
Frutos
— Pressao elevada (HPP)
—{ Campo eléctrico pulsado (PEF)
Manutengao da qualidade
por processos nao |
térmicos Ultrassons

— Radiacdo UV
— Membranas

110
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Frutos

—{ Colher na fase de qualidade adequada

—{  Colher no periodo mais frio do dia

Qualidade apds colheita

Evitar colher frutos com lesdes e
outras deterioracdes

Pré-arrefecer a temperatura segura
mais baixa possivel

111

Frutos

— Agua fria

— Ar forgado

Pré-arrefecimento

— Vacuo

— Refrigerantes

112
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Frutos

Qualidade apds colheita

113

Minimizar perigos mecanicos durante
transporte

%:1 Métodos
Rapidos

9/25/2023
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@nhosa

— Impressdes de compostos volateis

Elementos de um vector que
— reagem diferentemente a varios
analitos

Nariz
electronico

—  Discriminacao entre amostras

N Diferentes sensores

115
=)
EHIOSE] s
Compostos contendo oxigénio
; - adsorvidos nos sensores
| Na':IZ. Sensores,(lj.e oxidos — interagem com volateis,
electronico metalicos alterando condutividade dos
oxidos
116
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-0~
@.noese ~

“- " | «——— Piezoelectric Crystal

~=— Oscillator

-«— Frequency counter

Materiais de quartzo revestidos
Nariz , com membranas que adsorvem
lectrdni Cristais piezoeléctricos | volateis e alteram a frequéncia
electronico da ressonancia de ondas de
radio
117
@D [fn Surface Ac/oustic Wave
;’gcf/"c'cﬂ/ -
¥ s
| ’ o
Piezoelectric substrate
(LiTa0;, ....)
Nariz —_— Ondas emitidas sobre a
electrénico Ondas acusticas | superficie de um cristal
118
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A postage stamp sized opllcal sensor array for toxic gase: and the
color changes poison gases.
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Photo credit: K. Suslick, UIUC.

Nariz

electronico

Sensores 6pticos

Fonte luminosa excita volatil

Medida de absorvancia,
reflectancia, fluorescéncia ou
quimioluminescéncia

Electrochemical
cell
, e L
Plant T Electrode surface
volatile |r
A
— i 2H s e i
.A‘-, A 3
axena

119
@&.hos@
Nariz
electronico
120

Sensores electroquimicos

Volateis oxidados ou reduzidos
por um eléctrodo

Medida de caracteristicas
electroquimicas
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@.nose

121
multiplexor mfl‘cl::]clm
a.tongue S I €
‘dﬂ‘;l} B \7‘. ‘ —’-—~— , ‘ reference 1
m ‘ I ﬂ electrode
:Ill:ll;';l solution ‘ 7(‘()MPU'I';‘IV{;
— Analise e discriminacao de liquidos
Lingua electronica
— Diversos sensores
122
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etongue

123
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Lingua electrénica

Distingao de tempo de crescimento de
bolores em vinhos

etongue

124

Discriminagao entre vinhos com
diversas idades
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- ..Pfote6n1,ica & X
4y . Metabolomica

:

125
Protedmica e
Metabolémica
— Autenticacao da origem de carnes
| Autenticacdo de origem geografica
- . . de alimentos vegetais
Detecgao simultanea
e em grande escala
de analitos H Monitorizagao de
adulteracao/contaminacao
:i"!l' L~ =~
omcs ranscrplomics Proteam omes | | Autenticagdo de produtos bioldgicos
2 - r;. !‘}fg}‘@& - E e geneticamente modificados
126
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Proteémica e
Metabolémica

Protedmica

Proteinas sdo éptimos biomarcadores

127

Protedmica e
Metabolémica

Deteccao e identificagao quantitativa de
proteinas

Expressao

Protedmica

128

Funcional

Estrutural

9/25/2023
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Protedmica e
Metabolémica

Separacao por 2D-SDS PAGE e
identificacao por MS

Protedmica de expressao

The Proteomic Approach

Separacao por LC multidimensional ou
electroforese capilar e identificagao por
MS

129

Protedmica e
Metabolémica

Andlise por microvectores

Functional Expression
proteomics proteomics

Nymper an n:lf'ltty

of the total
enres ecr \
Doz, | Erg lr aressed,

tral cation p':«sm:n

or
W(hﬂN )

Jrnmig'l Elht

ungerfie

n
hr;l:ﬁnr and
achvities

Structural
proteomics

130

A

sepamtléynsﬁgj wed
e [=
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Genetic engineering  MELTL)
approaches Anal

\ ’ micr rmys

in fractions
Proteome

/ \Gel based

HEI]E]
|I mmmnmmn
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Protedmica e
Metabolémica
Miniaturizacdo de métodos tradicionais
Microvectores Analise simultanea de diversos analitos
Frequente uso de ensaios de
imunoafinidade
131
Protedmica e o @/\ ="
(elo] -1 protein == ,&5
Metabolémica oo R ==
Py ICAT-tagged T -

peptides (affinity) =
Use MS/MS to quantify 1 e —
and identify the peptides H ||
i A

InteracgOes proteina-proteina

Protedmica funcional

Avaliacdo da actividade bioquimica

132

66



Proteémica e
Metabolémica

133

134

9/25/2023

Increased stoichiometry  preferential ubiguitin chain
H202 — of phosphorylation type usage

<> )
Lo
Inhibition of DUB disassembly Preferential interaction with
and protein tumover BL and SNARE protoins

Protedmica funcional

Proteina covalentemente modificada
para lhe conferir uma funcionalidade

Fosforilagao, glicosilagao, acetilagao,
ubiquitinacao, ...

Protedmica estrutural

Previsdao da funcao bioquimica de uma
proteina ndo caracterizada

Previsao baseada na homologia
estrutural com proteina conhecida
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Proteémica e
Metabolémica

mmmmmmm

Protedmica estrutural

135

Protedmica e
Metabolémica

Cristalografia de raios X, NMR,
microscopia electrdnica, tomografia
electronica, transferéncia de energia por
ressonancia de fluorescéncia (FRET)

Protedmica estrutural

136

AlphaFold (IA)

9/25/2023
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Protedmica
Metabolédmi

9/25/2023

ce: DeepMind

137

Protedmica e e A

Metabolémica R g . =

Técnicas de separacao combinadas com
técnicas de deteccao
Metaboldmica
GC, LC ou CE com NMR ou MS

138
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Protedmica e
Metabolémica

Biological sample
Sample pre-fractionation/ .
clean-up - .
Extract Metabolite fractions
Tsolated (specific) / —— (global)
metabolite fraction ~ ] Nm
L\n
=1
| @id g I3
(s | al e
PN
@ D -
(4R (nano-) £k |
Metabolite profili
Metabolite target analysis etabalite profifing/

Metabolomics

139

Protedmica e
Metabolémica

Métodos rapidos

Minima preparacao de amostra e capacidade
para analisar grande numero de amostras

MS, NMR, FT-IR, Raman

140
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Protedmica e
Metabolémica

. e .

wl &) are: - -
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)
Principal component 1

Figure 4. Electrospray ionisation MS and Raman spectroscopic fingerprints for
olive oil authentication. (A) A principal component analysis (PCA) plot showing
discrimination of different vegetable oils, based on ESMS of the oils; (B) ESMS
of olive oil; (C) A typical Raman spectrum of olive oil; (D) A PCA plot showing
discrimination between hazelnut oil and different cultivars of olive oil from the
same region, based on their Raman spectra (adopted from Goodacre et al., 2002;
Lopez-Diez et al., 2003).
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Surimi
Concentrado de proteinas
miofibrilares de peixe
. Congelado e estabilizado com
Surimi crioprotectores
Principal ingrediente de pescado
processado
143
Surimnd
Produto pronto a comer
Surimi
Requer pasteurizagao
144
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Surinnd

Tendéncia a substituir

Surimi por fontes de proteina e Menor qualidade de cor

. . e textura
amido mais baratas
145
Surimnd
Avaliacao da cor Colorimetro CIELab
Surimi
i S Medida da carga
Avaliagao da textura necessaria para rotura
|
ll:.l
Al =
146
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Valerizagiio de pelxe

147

Qualidade em peixe
de baixo valor

HPLC

9/25/2023

Transesterificacdo de

Valorizactio de pabe

148

Qualidade em peixe
de baixo valor

GC-MS

lipidos

Identificagao de

produtos de degradacao
de hidroperdxidos
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Valorizacio de pabee

149

Myoss

MnO marker

\r

in incubated —
with fish oil

*‘*"w%

R

2.0021

2014 ‘ Myosin mixed with

J BHT and incubated
with fish oil

1
)’

—

| /
{\ I o
b

Qualidade em peixe
de baixo valor

EPR

F—

206G

Medida directa dos
radicais livres formados e
identificacdo dos atomos

com caracter radical

Identfificagtio

espécies

150

Deteccdo de espécies animais e
vegetais em alimentos

Transferéncia de radicais
livres do lipido oxidado
para a.a. ou proteinas

Analise de ADN

9/25/2023
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Identfficagto
Utilizagdao da Reaccao em Cadeia da
Polimerase (PCR)
Produtos da PCR detectados com sonda
Analise de fluorescente em tempo real ou
ADN revelados por pigmentagao apds
separacao em gel de agarose

Polymerase chain reaction - PCR

. ot
Sl "% ADN mais estavel que proteinas, nas
y o e S condicdes de processamento dos
i SIS . .nm*": alimentos
151
Contaminacto
microbiana
Método rapido e com pouca preparagao de
amostra
FT-IR
= o Métodos actuais muito lentos
152
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Contarminacte
microbiana

153

Contaminacio
microbiana

=
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o

Abserbance (arbitrary)
[=1
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=
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Figure 1. Typical FI-IR spectra (n=150) from chicken collected over 24 hours during
spoilage from typically 10% to 107 bacteria per cm?. Areas of interest: (A) 3050-2800
cm! fatty acid region; (B) 1750-1500 cm! amide region, proteins and peptides;
(C) 1300-950 cm™! spoilage signal arising from the production of free amines from

Citometria de
fluxo

amide (protein).

£
&
7]

ADN, propriedades
imunogénicas, proteinas,
actividade enzimatica, pH

intracelular

154

(eﬂsmef/ \’ i',".‘
Analise de células
individuais numa [
suspensao
L |

Técnica rapida e muito
sensivel

9/25/2023
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Contaminacio
Mmicroblang

155

Citometria de

fluxo

=]

el Sl
L =

Adulreraciio @
falsificaczo

156

Registo de milhares de eventos por segundo

—  Recolha de 2-10 parametros diferentes

ADN exogeno

Presenca de m.o. Isotopos nao
incaracteristicos caracteristicos

9/25/2023
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Adultaraciio @
falstiicactio

NEWHAYS Oy |

"

Proporcao de acs. gordos

Azeite

Especificidade da fraccao ndo saponificavel

157

Adulteracio @
falsificacio

Métodos rapidos

. Characteristic Technique
Azeite

Separation CC, RPLC-GC, HPLC

Structural and pattern recognition NMR, MS, NIR, FTIR, FT-Raman, MOS and SAW
sensors, PCR

Stable isotope analysis IRMS

Trace element analysis ICP-AES, AAS, FAAS, ETA-AAS

In-tandem HS-CC, HS-MS, GC-MS, HPLC-MS, ICP-MS,
37H-EA-Py-IRMS, 8H-GC-Py-IRMS, SFC

158
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Problemas avaliados

Azeite

Table 5. Overview of methods used in olive oil authenticity testing.

160
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Autertifcacto de

Analise de tocoferdis e triacilglicerdis por
HPLC

o Determinagao de mais de 50 elementos
Caracterizagao por ICP-MS

Analise de 13C e 1°N por NMR

;fi [MMJ«

161
Autentieactio de
Teor em ac. clorogénico como indicador de
origem geografica de Robusta
Caracterizacao
Autenticacao da variedade por determinagao
de cafeina, teobromina e teofilina por HPLC-
| == s MS e NIRS
L'A' 7\ L P
-
162
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Contaminagio bactariana

163

Contaminadiio bacterizana

164

MALDI-TOF MS

Identificacdo de bactérias

Deteccao e identificacao de
proteinas bacterianas

Determinacao de picos
caracteristicos de
espéecies/géneros

MALDI-TOF MS

Rapidez, baixo custo e reduzida preparagao
de amostra, comparada com métodos
tradicionais

Analise rapida de células intactas

9/25/2023
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Contaminagio bactariana

165

Organic
solvent

Centrifugation Matrix
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Adulteractio

166

Espectroscopia de

Raman

Mo

Medidas de reflectancia

Pouca ou nenhuma preparacao de
amostra

O
— ]
p-aE

Ndo influéncia da presenca de agua

Amostra ndo afectada pelo método

(¢)

T

Mesma amostra pode ser analisada ao
longo do tempo

Rayleigh

Stokes

Raman

(2)
Anti-Stokes Raman

e
w0, Fifeco
% i ,}
a0 | ares_alraggifiors
" ) N o™
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g Bacillus cereus ATCC 9634
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H
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Vibrio parahaemolyticus ATCG 17802
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Usar c.d.o. compativel com
pelicula protectora

Ex: carne de porco em carne de borrego picada

1600

) 000 1200 100 1600
Beigetal fom)

Average spectra : (a) pork-fat, (b) lamb-fat, ( ¢) pork-meat . (d)lamb-meat

Adulftaractio
Espectroscopia | | Produtos embalados podem |
de Raman ser analisados na embalagem
167
Adultaracie
Espectroscopia de
Raman dor
i)
168
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Adulltaractio

Ex: discriminar entre S-caroteno e mistura de a-
caroteno e S-caroteno, com analise multivariada

Espectroscopia de

Raman
Andlise de pesticidas em tomates
169
r 4 - ‘
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—— A

Desperdicio

Y.
g 1L =
v 3

170
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Despardicio

Redugdo da massa edivel ao
longo da cadeia alimentar

Reducgao do valor nutricional

Percas alimentares

AlteragOes sensoriais

Diminuicao da quantidade

171

| Percas que ocorrem no final da

cadeia alimentar

| Comportamento de vendedores

e consumidores

Despardide
Desperdicios
alimentares

Desperdicio inevitavel

Desperdicio evitavel

172

9/25/2023
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Daspardicio
a 3
Food loss
_ J
Agricultural
production Processing
and harvest
_ J
173
Daspardicio
—| Financeiras e de gestao
—  Técnicas de colheita
Causas de residuos | Armazenagem e frio
alimentares
— Embalagens
S Comercializagao
174

9/25/2023
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Despardide

175

Residuos alimentares

30 % do potencial de
aquecimento global
na UE

95-115 kg/a na

| Europa e Am. Norte

Despardide

176

Maior no mundo
industrializado

6-11 kg/a no resto

| 179 kg/habitante na

UE

Residuos alimentares

Elevada carga de
material organico

Cellulose

Pectin

| a-terpineol

Subprodutos
alimentares

Obtencao de
compostos funcionais

Desenvolvimento de
novos produtos

9/25/2023

o-limonene
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Despardide

Aditivos ou
suplementos
alimentares

Valorizagdo de residuos
alimentares

177

Despardicio

Processos
fermentativos

Residuos como
substrato para
crescimento
microbiano

Processos nao
fermentativos

Extraccao de
moléculas bioactivas

Residuos de cereais

Farelo e palha

Ricos em proteinas

178

Fibras dietéticas

Glucoronoarabinoxilanos

9/25/2023
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Despardide

179

180

TPC

Residuos de cereais

Bagaco de cerveja

_|Rico em celulose e outros
polissacaridos

Utilizado como fonte de C

' para producao de ac.

lactico

Daspardicio

Residuos de cereais

Rico em compostos
fenolicos

Pao —

Substrato ideal para
fermentagbes no estado
solido

9/25/2023
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Peliculas sdo fonte de fibra,
minerais, antioxidantes e

: ) igmentos
Residuos de raizes e Batata "
tubérculos

Residuos com compostos
antimicrobianos

Carboidratos
(polissacaridos)

Proteinas

Residuos de frutos e horticolas

Vitaminas e minerais

Antioxidantes
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-
= Fertilizantes F
.
— Pectinas
Residuos de producdo de , — . |
sumo de laranja — Oleo de sementes
] Wi
L . | Oleos essenciais
m
=3

Antioxidantes

Fibra dietética soluvel

Residuos do processamento R 4 . -
de citrinos —

Oleo de sementes

‘ 15755- T
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Despardicio

Fibra dietética

Proteinas

Bagaco de maca

Antioxidantes

Pigmentos

Biopolimeros

Fibra

Proteinas

185
Despardidio
Bagago de tomate
186

Antioxidantes

Licopeno

9/25/2023
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Despardicio

Residuos do abate de

Fonte de a.a. essenciais

Minerais e vitaminas

animais

187

Despardide

Compostos de flavour

Humectantes e
emulsificantes

Peptideos bioactivos e
antioxidantes

Emulsificantes e
espumiferos

Residuos de
produtos da pesca

Hidrolisados de
proteinas

— Oleos

188

w Humectantes

—  Compostos bioactivos
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Acs. gordos
polinsaturados

A.a. livres

Residuos de — _
produtos da pesca Quitina e quitosano

Colagénio e gelatina

Hidroxiapatite

Proteinas anticongelantes

Residuos de produtos da .
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Desperdicio
— Lactose
Residuos de lacticinios Minerais e vitaminas
-~ Concentrado de proteina do soro
191
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Nanotecnologia

— Seguranca alimentar

— Processamento

Deteccdo de contaminantes e
patogénicos

Nanotecnologia

— Alimentos funcionais

— Armazenamento e distribuicao

193
Nanotecnologia
Embalagens de alimentos
Principais areas da
nanotecnologia alimentar
Produtos benéficos para a saude
Encapsulation

194
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195

196

Nanotecnologia

alimentar

Produtos da nanotecnologia

Nanotecnologia

Area of application
Design of
nanomaterial

Nanosensors and

nanobiosensors

Processing

New products

— Nutracéuticos em nanocapsulas

Potenciadores de sabor
nanoencapsulados

Nanoparticulas com capacidade de se

= ligar e remover selectivamente

componentes dos alimentos

Purpose and fact Approaches
Nanoparticles, « Novel defined material, with self-assembling
Nanoemulsions, seli-healing, and manipulating
Nanocompasites, properties

Nanobiocompasites

(nanobiopolymeric

starch)

Nanolaminates

Quality control and |+ Detection of very small amounts of chemical

food safety contaminants

Monitoring and tagg

Electronic nose and tor

evaluation

+ Food bom pathogen identification by
measurement of nucleic acid, protein, or any
other indicator metabolite of microarganism

g of food items
gue for sensor

Nanofiltration - of materials on the basis of
Nanoscale enzymatic

reactor

Improved understanding of process

Heat and mass + Enhanced heat resistance of packages
transfer « Nanoceramic pan to reduce time of oasting
Nanofabrication and amount of consumed oil, reduction f trans
Nanocapsules for fatty acids due to usage of plant oil instead of
modification of hydrogenated oil and finally resulted in safe
absorption nano-food development of nanocapsules that

can be incorporated into food (o deliver
nulrients to enable increased absorption of nut
« Nanocomposites application as barricrs,

coaling, relcase device, and novel packaging

Formulation of foils,
Evaluation increasing barrier properties (mechanical,
DNA recombinant thermal. chemical. and microbial), improving
technology mechanical and heat-resistance properties.

developing active antimicrobial surfaces.
1l as signaling microbiological
es. developing dirt

repellent coati
« Nanomycells for targeted delivery of nutrients
(nutrition nanotherapy)
+ Nanocapsulation for controlled release of
nutrients, proteins, antioxidants, and flavors
Production of nanoscale enzymatic reactor for
development of new product,
Fortification of food by omega3 fatty acid,
hacm, lycopene, beta-carotene, phytosterols,
DHA/EPA
Enzyme and protein evaluation as
nanohiological system to development of new
Products
« Recombinant enzyme production in
nanoporous media with special numerous
application.
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