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Cloreto de Sédio (sal)

Dependendo do grau, o produto cumpre diversas normas como:

Codex Alimentarius, CX STAN 150-1985

APLICACOES

IndUstria de Alimentos Compostos para Animais
Industria de Panificacao

Industria de transformacao de carnes

Industria de Lacticinios (manteigas)

IndUstria de congelacao de peixe

Industria Tratamento de Azeitonas

Industria Seca do Bacalhau

Industria alimentar
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Sal

Uso em alimentos primeiro devido a propriedades de conservacao (como?)

Carne de porco salgada

Bacalhau

Refrigeracao (e congelacao) - diminuicao do uso de sal para conservacgao

Melhora as propriedades sensoriais dos alimentos (sabor e aroma)

Outras funcoes:

Melhora a textura — queijos

habituacao ao “gosto a sal” leva a manter a adicao de sal a alimentos
(ex. pao)
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Fatores endogenos que determinam a estabilidade
microbiologica de alimentos: atividade da agua (a,,) € pH

Atividade da agua

a,, = P/P, = humidade relativa/100

P = pressao de vapor da agua em equilibrio com o alimento
a temperatura T

P, = pressao de vapor da agua pura a temperatura T

Como se mede: solugdes saturadas de sais (NaCl, ~20°C,
~a,, = 0.76) ou higrometros
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A, e isotérmicas de sor¢ao
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Fig. 1.16 Water sorption isotherm
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A, e 1sotermicas de sor¢ao
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Fig. L16 Water sorption isothern M ’conteudo em agua (% base seca); M, = conteudo
em agua (% base seca) da monocamada de BET
(Brunauer-Emmett-Teller): camada de agua adsorvida a
grupos quimicos (hidroxilos de polisacarideos,
carbonilos e aminas de proteinas e pontes de
hidrogeénio); C = constante.
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Relative rate of detarioration (max = 1.0)
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A, e deterioracao de alimentos
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Ficure 8 Food stability as a function of water activity. (From Ref. 142.)
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A, e desenvolvimento microbiano

Table 1.13  The mportance of water activity in foods
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Phenomenon

Examples
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Fseudomonas, Bacillus, Clostridium
perfringens and some yeasts inlibited

Lower limit for bactenal growth {general),
Salmonella, Tibrio gmmmem-:lh ficus,
Closrmridium botulimum,_Lactobacilius, and some
veasts and fimgl mhibited

MMany yeasts nlibited

Lower linut for most enzyme activity and

growth of most fimg; Soraphlococcns aureus
mhibited

Lower linut for halophilic bactena
Lower linut for growth of most xeroplulic fungs
Maximum velocity of Maillard reactions

Lower limut for growth of osmophilic or
xerophulic yeasts and fung
Deoxynbonucleic acid becomes disordersd
"lc:-'.!.'er limut for hife to comtinue)

Mimmmum oxidation velocity

Maximum heat resistance of bactenial spores

Highly penshable fresh foods

Foods with 40°%: sucrose or 7% salt,
coocked sausages, bread
Foods with 33% sucrose, 1236 salt,

cured ham, medinm-age chesse.
Intermediate-moisture foods

(s = 0.90 = 0.33)

Foods with 63% sucrose, 15%: salt,
salami, mature cheese, margarme
Flour, rice (13-17% water) frunt cake,
sweetened condenszed milk, frot
syrups, fondant

Marzipan (15-17% water), jams

Eolled eats (10%: water), fudze,
molasses, mits
Dned fruts (13-20% water), toffees,

caramels (8% water), honey

Dned foods (a,, = =033
noodles

th:- e egg powder (3% water)

Crackers, bread crusts (3-3%% water)

. Spices,

Whole nmulk powder (2-3% water),
dried vegetables (3% water),
comflakes (5% water)
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Pressao@UAveiro

Plataforma Tecnoldgica Multidisciplinar de Alta Pressao

Electric Power
& Control Unit

(1§00 atm 20°C 0 400 G AR R 1 190°C

Escola Secundaria José Estevao



Pressao@UAveiro

Plataforma Tecnolégica Multidisciplinar de Alta Pressao

6000 atm
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* Universidade jovem (1973)

* 15 000 estudantes
* 1000 professores, 100 investigadores
* 1300 alunos de doutoramento, 260 alunos de pos-doutoramento




iy |

:
L2t
oy

* Depto. De Quimica

* Licenciaturas e Mestrados: Biotecnologia, Bioquimica, Eng. Quimica,
Quimica

* Doutoramentos

290 artigos SCI publicados por ano - A maior producdo cientifica em Portugal na area da
Quimica (numero de artigos SCI publicados por docente)




-l I B umvermdade
s de a\relro

- - _—
/ = -
- \\ =
—
16 = "? 4 ———

= T
“. - - > T

e S e T i “—__ -

-

‘:"i'evi’p



AGRUPAMENTO DE ESCOLAS JOSE ESTEVAO
Escola Secundaria José Estevao




