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Resumo

O ultrassom de alta intensidade ¢ uma tecnologia emergente que pode ser utilizada no processamento de
alguns alimentos, com o intuito de inativar microrganismos, realizar a homogeneizag¢ao do produto e
ajudar na dispersdo de componentes. Em vista disso, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao
de literatura a respeito da utilizacdo do ultrassom no processamento de alimentos de origem animal.
Observou-se que o ultrassom ¢ considerado uma tecnologia eco friendly que vem sendo amplamente
utilizada no processamento tanto de produtos liquidos de origem vegetal, como sucos de morango, maca
e até em cervejas, como na industria de produtos de origem animal, onde vem sendo empregado em
maior frequéncia em leites e derivados lacteos. No entanto, ainda sdo escassos os estudos sobre a sua
aplicabilidade em alimentos solidos, especialmente de origem animal. Assim, acredita-se que
levantamentos bibliograficos como este possam fomentar novos estudos nesse grupo de alimentos,
fornecendo dados tanto para estabelecimentos processadores como para a academia.

Palavras-chave: Conservagdo. Microrganismos. Processamento. Tecnologia emergente.
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Abstract

High-intensity ultrasound is an emerging technology that can be used in the processing of some
foods, in order to inactivate microorganisms, perform product homogenization and help in the
dispersion of components. In view of this, the objective of this work was to carry out a literature
review regarding the use of ultrasound in the processing of food of animal origin. It was observed
that ultrasound is considered an eco-friendly technology that has been widely used in the processing
of liquid products of vegetable origin, such as strawberry and apple juices and even in beers, as well
as in the animal products industry, where it has been used, with more frequently in milk and dairy
products. However, there are still few studies on its applicability in solid foods, especially of animal
origin. Thus, it is believed that bibliographic surveys such as this one can encourage new studies in
this food group, providing data both for processing establishments and for academia.

Keywords: Conservation. Emerging technology. Microorganisms. Processing.

1. Introducéo

Um dos maiores desafios na industria de alimentos € o desenvolvimento de tecnologias que
promovam a conservagao e preservacgdo dos alimentos. O tratamento térmico € um processo bastante
utilizado nas inddstrias alimenticias, porém, sabe-se que com a utiliza¢éo de altas temperaturas pode
ocorrer a depreciacdo nutricional, além de alteragdes fisicas, quimicas e sensoriais desses produtos
(Majid et al., 2015), sendo assim, importante buscar processamentos alternativos que visem mitigar
essas possiveis perdas.

A utilizacdo do ultrassom, como técnica de preservacdo ndo térmica aplicada em alimentos,
vem sendo bastante estudada nos Gltimos anos. Classificado em: alta frequéncia baixa energia
(ultrassom diagndstico na faixa de MHz) e baixa frequéncia de alta energia (Chemat et al., 2011) €
um campo de pesquisa que vem aumentando e contribuindo com a industria alimenticia,
especialmente por ser considerada uma técnica eco-friendly, sem producéo de residuos (Majid et
al., 2015; Zheng & Sun, 2006).

Essa tecnologia tem sido empregada em alimentos de origem vegetal, como sucos, com 0
intuito de verificar sua capacidade de inativagdo de microrganismos especificos que afetam o
produto (Milani et al., 2016; Tremarin et al., 2019; Tomadoni et al., 2020). Dentro do grupo de
alimentos de origem animal, o leite e seus derivados sdo os produtos mais investigados (Balthazar
et al., 2019; Deshpande & Walsh, 2020; Gera & Dores, 2011; Ragab et al., 2019; Scudino et al.,
2020). E interessante ressaltar que esses produtos mencionados, em sua maioria sio alimentos
liquidos ou semissolidos, demonstrando uma caréncia de estudos e dados a respeito da aplicacdo em
alimentos sélidos.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao de literatura a respeito da
utilizacdo de ultrassom como tecnologia emergente no processamento de alimentos de origem
animal, utilizando-se de artigos do portal Periédicos CAPES, selecionados com auxilio dos
operadores booleanos and e or entre as palavras-chaves escritas em inglés ultrasound e food, sem
restricdo de data e idioma.
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2. Tecnologia emergente

O ultrassom é uma tecnologia emergente de conservacdo que tem baixa producgdo de calor,
abaixo dos métodos convencionais e por este motivo € considerada uma tecnologia ndo térmica,
tendo como mecanismo a agdo de ondas sonoras de baixa frequéncia, aproximadamente 20 kHz,
inaudiveis por humanos (Gogate et al., 2006; Zhang et al., 2019).

Essa tecnologia oferece algumas vantagens em comparacao as tecnologias convencionais,
como o tempo de processamento, rapida transferéncia de energia, maior controle de processo, além
de ser considerada eco friendly (Chemat et al., 2011). Além disso, o ultrassom auxilia na inativacdo
de microrganismos, na melhoria da textura do produto, na homogeneizacao e ajuda na incorporagédo
de ingredientes (Awad et al., 2012; Juraga et al., 2021).

Durante a aplicacdo do ultrassom, a partir das ondas sonoras, ocorre a formacéo de bolhas que
crescem e implodem formando cavitagdes, em um fendmeno denominado de cavitagdo acustica.
Este evento é um dos responsaveis pela a inativacdo dos microrganismos. Adicionalmente, observa-
se a ocorréncia do chamado micro streaming, que nada mais é que a dissipacao da energia acustica
gerada no momento da implosao (Bevilacqua et al., 2015; Sango et al., 2014; Verruk & Prudencio,
2018).

Por possuir estas caracteristicas de funcionalidade, o ultrassom auxilia na dissipacao de alguns
componentes, como o cloreto de potéssio em substitui¢do do cloreto de sédio, em produtos com teor
de sodio reduzido, fendmeno ja estudado em carnes e seus derivados (Alarcon-Rojo et al., 2019).

A utilizagdo dessa tecnologia emergente vem sendo investigada para conservagdo e
preservacdo tanto de matrizes alimenticias solidas como liquidas (Balthazar et al., 2019; Nunes et
al., 2022; Santos et al., 2022; Scudino et al., 2020), demonstrando seu carater promissor para a
industria de alimentos.

3. Utilizacéo do ultrassom no processamento de alimentos

Resultados promissores em alimentos de origem vegetal, como sucos de maca, de morango e
até mesmo na cerveja, foram alcancados durante a aplicacdo de ultrassom para a reducdo de
microrganismos (Milani et al., 2016; Tremarin et al., 2019; Tomadoni et al., 2020). Em relagéo aos
alimentos de origem animal, e em nivel mundial, o leite e os derivados lacteos sdo as principais
matrizes alimenticias submetidas ao ultrassom, apresentando resultados positivos em relacdo a
reducdo da carga microbioldgica e homogeneizacédo da gordura (Balthazar et al., 2019; Deshpande
& Walsh, 2020; Gera & Dores, 2011; Ragab et al., 2019; Scudino et al., 2020).

Santos et al. (21) avaliaram a vida de prateleira de spam-like cozida, elaborada a partir de
pescado, e submetida ao ultrassom de alta intensidade, durante armazenamento refrigerado (4 °C),
verificando sua conformidade para consumo humano até o 21° dia de armazenamento do produto.
Os autores destacam que tanto o ultrassom como a embalagem a vacuo podem ter contribuido para
a reducdo da contagem de microrganismos (Santos et al., 2022). Adicionalmente, o emprego do
ultrassom no processamento alternativo de ovos também se mostrou promissor na inativagdo
microbiana, com impactos sobre a viscosidade do ovo inteiro, demostrando sua aplicabilidade na
pasteurizacdo desse produto (Bi et al., 2020).

Todavia, apesar do grande potencial de aplicacdo, a utilizacdo dessa tecnologia ainda é pouco
explorada em alimentos solidos, e assim carecem estudos a respeito de sua a¢ao sobre esta categoria
de alimentos. Espera-se dessa forma, que este levantamento bibliografico contribua para o
preenchimento desta lacuna fomentando novos estudos e fornecendo dados tanto para industria de
alimentos como para a academia.
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4. Concluséao

A utilizagdo do ultrassom de alta intensidade em alimentos de origem animal se apresenta
como boa alternativa e método promissor de conservacao e preservacao visto sua contribuicdo para
a reducdo da carga microbiana, sobre a textura, e até mesmo na homogeneizagdo dos alimentos,
ampliando muito os parametros de qualidade desses produtos.

Seu emprego em matrizes lacteas é bastante amplo e seus impactos conhecidos, contudo, ha
uma imperativa necessidade de estudos utilizando o ultrassom em alimentos solidos de origem
animal. Acredita-se que essa tecnologia confira os mesmos resultados positivos encontrados para
produtos liquidos, contribuindo entdo com a qualidade microbioldgica e sensorial desse grupo de
alimentos.
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