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ENGENHARIA DE
ALIMENTOS
INOVACAO,
DESENVOLVIMENTO E
MARKETING PARA A
INDUSTRIA ALIMENTICIA

ngenharia de alimentos é uma
Eérea de conhecimento especi-

fica capaz de englobar todos
os elementos relacionados com a
industrializagao de alimentos e que
pode, através do profissional com
esta formacao, potencializar o desen-
volvimento deste ramo em todos os
niveis. Para falar sobre as atividades
desenvolvidas por este profissional e
sobre sua importincia na indistria
de alimentos, a revista Aditivos &
Ingredientes entrevistou, com exclu-
sividade, o Prof. Dr. Caciano Zapata
Noreia, engenheiro de alimentos do
ICTA - Instituto de Giéncia e Tecno-
logia de Alimentos - da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul.

Como o senhor define
engenharia de alimentos?

E o ramo da engenharia que se
responsabiliza por toda a cadeia de
industrializacao e armazenamento de
alimentos, incluindo o seu transporte
¢ comercializagao. Nesta area sio rea-
lizadas atividades de planejamento,
controle e otimizac¢ao dos processos e

dugao de alimentos, desenvolvimento
¢ inovagao de produtos e processos

¢ segurancga alimentar. Para isso, o
engenheiro de alimentos deve ter
uma ampla formagao multidisciplinar
relacionada com a ciéncia, tecnologia
¢ engenharia de alimentos.
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operagoes unitdrias envolvidas na pro-

ata Norena

Qual a importancia do
engenheiro de alimentos para a
indiistria alimenticia?

Imensa, pois além da responsa-
bilidade técnica que possui inerente
a0 exercicio profissional, ele deve
estar sempre atento as tendéncias e
demandas futuras do mercado e da
sociedade, com a finalidade de pre-
parar a empresa para €sse momento.

Devido ao caréter social e huma-
no de nossa profissao, deve ter-se
em considera¢ao que a melhora
e otimizac¢ao de processos tem o
objetivo de obter o binémio de mini-
mizar custos, maximizando qualida-
de. Estes devem ser conduzidos pelo
uso racional das matérias-primas, da

energia e do impacto ambiental que
esta atividade gera. Temos que enfa-
tizar que na nossa formagao sempre
esta presente o rol importante que
temos, como agentes de seguranga
alimentar.

Como tem sido a evolugao
desse profissional nos ultimos
anos?

No Brasil, por ser um pais con-
tinental, a evolugao profissional foi
diferente em cada regiao. Entretan-
to, a inddstria e os 6rgaos de fisca-
lizagao perceberam a necessidade de
contar com um profissional capaz de
entender os fendmenos que ocorrem
no alimento durante o processo e




somente devemos ser reconhecidos
internacionalmente como exportadores
de commaodities, porém temos o gran-
de desafio de agregar valor a nossos
produtos.

Quais as tendéncias no
mercado de ingredientes
alimenticios?

Devem ser melhorados os atuais
processos e formulagoes dos ingre-

estocagem. A medida que a inddstria
foi se qualificando com o intuito

de poder enfrentar a concorréncia

¢ a demanda de um mercado cada
vez mais globalizado e exigente, ela
entendeu que um profissional com
formagao multidisciplinar poderia
enfrentar esse desafio de crescente
tecnologia e inovagao.

O setor de alimentos funcionais
vem conquistando cada ves
mais espago no mercado brasi-
leiro. Como o engenheiro de ali-
mento trabalha esse mercado?

Atualmente, os principais
segmentos de mercado onde se pode
encontrar o emprego de alimentos
funcionais sao os setores de bebidas,
laticinios, confeitaria, panificagio
e de snacks. O profissional pode
trabalhar em empresas de produgio
desses alimentos ou indtstrias que,
como parte da formulagio de seus
produtos, utiliza ingredientes funcio-
nais. Mas seja onde for, a preocupa-
¢4o € objetivo é que nas operagoes
unitdrias empregadas e nos métodos
de conservacgao utilizados sempre
estd o cuidado na preservacao dos
principios bioativos desses produtos.

Na sua opinidao, o Brasil é hoje
um pais tecnologicamente evo-
luido na drea alimenticia?

Eu considero que a indtistria de
alimentos no Brasil é uma das mais
importantes do mundo e nos tltimos
20 anos, em muitos setores, houve
um salto tecnoldégico espetacular,
entretanto, ainda existem assime-
trias regionais.

dientes existentes no mercado, na
busca de sempre aprimorar a quali-
dade, assim como o desenvolvimento
de novos produtos obtidos através da
biotecnologia e da nanotecnologia.
No Brasil, através das demandas da
sociedade e da legislagio, estao exigin-
do para os produtos industrializados
a reducdo dos teores de sal, agiicar e
gordura, e essa redugido tem um forte
impacto nas caracteristicas sensoriais
e reoldgicas do produto final. Isso
trard como consequéncia o incre-
mento do mercado e da pesquisa dos
substitutos desses ingredientes. Da
mesma forma, diferentes institui¢oes
no Brasil estao apontando a pesquisa
de alimentos funcionais para sistemas
como cardiovascular, digestivo, pele,
nervoso, muscular e esquelético. Isso
pode ser visto como consequéncia da
inversao da pirimide populacional,
com o aumento da populagao de
idosos e, também, ao alto custo nos
servicos publicos de saiide que ocasio-
nam doengas provenientes dos maus
hébitos de alimentagio e da falta de
atividade fisica. Entretanto, as pesqui-
sas devem também estar direcionadas
para que os beneficios destes ingre-
dientes sejam acessiveis a maior parte
da populagao.

Qual a contribuigdo do engenheiro
de alimentos para ampliar esse
cendrio tecnologico?

Grande, pois a empresa que nao
pensa e nao investe em inovagao e
desenvolvimento estd condenada a ter
uma vida muito curta no mercado.
Nesse sentido, o engenheiro de ali-
mentos, dentro de sua estrutura cur-
ricular possui disciplinas de inovagao,
desenvolvimento ¢ de marketing.

O que podemos esperar para
o futuro na darea de pesquisa
alimenticia?

Avangos muito grandes em nivel da
aplicagao da biotecnologia, nanotecno-
logia, micro € nano encapsulamento e
de embalagens. Da mesma forma, em
n0sso pais, por ser rico em biodiver-
sidade, as pesquisas devem continuar
no encontro da prospecgao de nossos
produtos nativos para a identificagio
e separacao de compostos bioativos
que possam conter. Atualmente, existe
uma forte tendéncia ao consumo de
produtos naturais e a0 aproveitamento
integral do alimento. Uma das coisas
que nao devemos esquecer ¢ que nao
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