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INTRODUCAO

O consumo de leite e derivados lacteos constitui uma fonte importante de nutrientes, como
proteinas de alta qualidade, 4cidos graxos, carboidratos, vitaminas e outros compostos nao encontrados
nas matrizes vegetais, além de estar relacionado a prevenc¢ao de diversas doencas, desde a fase infantil
até a fase adulta. Visando garantir a manuten¢do de compostos nutricionalmente importantes e manter
as caracteristicas sensoriais do produto, tecnologias ndo térmicas, como o plasma a frio, tém sido

desenvolvidas e aplicadas em produtos lacteos.

O plasma a frio é uma tecnologia mais sustentavel e ecoldgica de preservagdo dos alimentos,
quando comparado as técnicas convencionais. Pode ser utilizado para reduzir a carga microbiana, no
entanto é necessario considerar os possiveis efeitos de sua aplicagdo em cada matriz alimentar. Assim,
o objetivo deste trabalho é apresentar os principais desafios relacionados a aplicagdo de plasma a frio

em produtos lacteos.

DESAFIOS DO USO DE PLASMA A FRIO EM PRODUTOS LACTEOS

0 plasma é considerado o quarto estado da matéria, depois do estado liquido, sélido e gasoso. E

obtido pela ionizacdo de gases que sdao submetidos a um campo elétrico, seja ar, gases puros como
nitrogénio; hélio; argébnio ou até mesmo pela mistura de gases. Como produto desta reacao, podem

serem formados elétrons, fétons, ions positivos e negativos e radicais livres que interagem entre si. Os
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compostos gerados durante a aplicagdo do plasma, apresentam uma carga média pequena e se

extinguem apos finalizar o processo (Figura 1).

Seu uso em alimentos tem sido associado principalmente com a reducao da carga microbiana,
inativacdo enzimatica e degradacao de toxinas. A aplicacao pode ocorrer diretamente nos alimentos ou
em embalagens e superficies. Quando se trata de inativacdo ou elimina¢do de microrganismos, o
mecanismo de acdo do plasma frio se da em decorréncia da desnaturacdo proteica, pela formagdo de
porosidade na membrana celular e pelo efeito oxidativo na parede celular microbiana, provocados pelas

interacdes dos radicais livres e dos compostos reativos de nitrogénio e oxigénio (Coutinho, 2019).
Figura 1. Esquema da aplicagdo de plasma a frio em produtos lacteos e efeitos observados.
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Fonte: Autoria prépria (2024)

O uso do plasma a frio ja foi investigado em varios alimentos, como frutas e hortalicas in natura,
sucos, carnes e derivados e alimentos lacteos. Quando aplicado em produtos lacteos, o plasma a frio
demonstra eficiéncia na inativagdo microbiana, com destaque para eliminacao de patégenos como a
Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Salmonella Typhimurium (Kim et al.,, 2015; Young et al., 2015).
No entanto, algumas desvantagens podem ser observadas na sua aplicacao, como a dificuldade para
tratar alimentos com dimensodes irregulares, alteracoes na coloracao de queijos e soro de leite, alem de
aumento da acidez do leite fluido e reducdao do pH em soro do leite (Segat et al., 2015; Kim et al.; 2015;

Young et al,, 2015). A formagdo de espécies altamente reativas durante a aplicacdo de plasma a frio

também pode aumentar a oxidac¢ao lipidica, o que é preocupante para alimentos com alto teor destes
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compostos, como a manteiga (Sarangapani et al., 2017) (Figura 1), devido a formacdao de compostos

oriundos da rancificagdo que podem ser percebidos sensorialmente.

Além dos desafios listados, o plasma a frio é uma tecnologia que requer alto investimento de
implementacdo, dificultando sua aplicagdo industrial (Kim et al, 2015; Young et al, 2015),
principalmente por laticinios de pequeno e médio porte. Assim, mais estudos com a matriz lactea sao

necessarios para que sua aplicacao nessa industria de alimentos seja regulamentada.

CONSIDERACOES FINAIS

O plasma a frio é uma tecnologia emergente eficiente e promissora, de rapida e facil aplicacdo e
ecologicamente sustentavel. Representa uma interessante alternativa para reducdo da carga
microbiana e quando aplicado em produtos lacteos, apresenta elevada eficiéncia na inativacao de
patégenos.

Entretanto, além do alto custo de implementagdo, sua utilizacdo em produtos lacteos requer
atencdo, uma vez que a depender das caracteristicas do produto, pode provocar alteragdes indesejaveis

nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais.
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