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= Europa mediterranea: cereais, oliveira.
Terra de cultivo era mais importante.
Toda terra era ¢ ,A ao cultivo.
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a Fatores economicos: alimentos como
alag_anca do desenvolvimento de povos e
nacoes
= Trocas internacionais. Regulacao de mercado.
= Poder! |




Prazer

Sofisticacao do “"comer”.
Exploracao dos sentidos
(sabor, aroma, textura, cor,
forma, arte)

Gastronomia

Gourmet




D mundo
desenvolveu, no
transcorrer dos
seculos, diversos
principios para
conservacao dos
alimentos.
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= "There is a war going on that
began millions of years ago...
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“...Although the many
generations of soldiers have
not changed a great deal in
aﬁpearance during this time,
the tactics and weapons have

rown more sophisticated.

ach army has won a share of
the battles, but the
consumimate victory has
eluded both. Neither side can
afford to give up’ for nothin
less than the sustenance o
life is at stake. The war I refer
to is, of course, the war
between humankind and
certain species of insects,
weeds, pathogens,
nematodes, rodents, and other
peats that daily compete for
our crops, gnaw at our
dwellings, infest our domestic
animals, or destroy our
health” (Kuhr, 1979).




= Esta assertiva bem mostra o problema que
a Humanidade sempre enfrentou para
conservar seus alimentos e sua producgao

- FAO: “The loss of foods in the post-harvest
system is not new; it has always boon a
problem for mankind. In these days of
rapidly enlarging populations in the
poorest countries whore food is already
short, there is an increasing urgency to do
a better job of conserving mankind ‘e food
supply in order to alleviate hunger and
malnutrition.”
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= A maior parte das teﬁnlcas utlllzadas em
. processamento:de alimentos visa,
= controlar o crescimento -microbia |
(sejam deterlorantes, patogenﬁs ou
saprofitas) -

s : -




DETERIORACAO DE ALIMENTOS" 4

= Alteracoes causadas pelo

crescimento de microrganismos .

“'Agdo de enzimas naturalmente _ 4
presentes nos aliment -
o " "
= Agao de agentes fisicob = reacoes
puramente quimidas indesejaveis
= Danos causados por acao mecanica,
roedores e insetes
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ESTRATEGIAS DE CONSERVACAO
DOS ALIMENTOS

Evitar acesso
=« Eliminar presenca
¢ = Controlar crescimento



ESTRATEGIAS DE CONSERVACAO
DOS ALIMENTOS

Evitar acesso

= Minimizando a contaminagao em todas
as etapas

= Embalagem



ESTRATEGIAS DE CONSERVACAO
DOS ALIMENTOS

Eliminar presenca

%
Destruindo microrganismos
Removendo microrganismos



ESTRATEGIAS DE CONSERVACAO
DOS ALIMENTOS

Controlar crescimento

Estimulando o desenvolvimento de
microrganismos especificos

Controlando microrganismos competidores
i Destruindo microrganismos competidores
Removendo os microrganismos indesejaveis



ESTRATE 3lAS PARA MINIMIZAR A
CO TAMI NACAO

Processamento s @ BoasyPraticas de
Fabricacao (BPF)

Higienizacao adedquadardaiifistalagao

industrial e'dos :jc_ Uipamentos — adogao dos
| ; entos Padrao™de Higiene = 2
nal (PPHO)
Ec yuum com design adequado

Materia prima de boa qualidade
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ESTRATEGIAS PARA MINIMIZAR A
MULTIPLICAGAQ

Baseadas no emprego isolado ou conjugado de

obstaculos de natureza fisica ou quimica

= [emperatura

= Atividade de agua

= Mudanca na fase gasosa

= pH

s Integridade de barreiras naturais como casca das
frutas

s Conservacdores adequados






CONTROLE DO CRESCIMENTO
MICROBIANO

O numero final de microrganismos
depende:

= Do numero inicial

= Do tempo de geracao do(s) microrganismo(s)
envolvidos






/Zona de Perigo

Temperatura

70°C coccao

Nt

Temperaturas de Refrigeracao
-1 e +8°C

Temperaturas de Congelamento
-40°PC (equipamentos industriais)
~-18°C (equipamentos domesticos)

Acima de —10°C deterioragao por
leveduras osmofilas, mofos e bacterias
halofilas

Resolugao MA/MS n® 10/ de 1984
Instrugoes para conservagao nas fases
de transporte, cemercializagao e
CONsSUMO de peEreciveis

Alimentos resfriados: ate 10°C

Alimentos Congelados: ate —8°C







TEMPERATURA

Leite e creme:
Abaixo de 5°C
Carne crua:

-1"a +2' (S0%UR)

Maior gque 95% crescimentorestimulado
Mengr que 85% Evaporacan excessiva

Derivados carneos:
+7°C e boa circulagao de ar

5°C oU menos quando com
recheio

-1 e +1maximiza a vida
prateleira de salsichas por ex.

Alimentos cozidos e
refrigerados

0°C a 3°C (risco Listera,
Yersina)

Frutas e vegetails

Deterioragan: fisica, fisiologica,
duimica, microbiana

Condigoes de estocadem devem
redUzir: taxa de respiracao e de
transpliagan (Evaporagan)
Geralmente 0-2°C e 0% UR
Frutas tropicals como banana e

abacaxi: 10°C a 13°C para
evitar injuria pelo o






CONTROLE DO CRESCIMENTO MICROBIANO
AGENTES QUIMICOS

| _53| Conservantes
Efetividade depende da Ac. Sérbico

concentiiacao e da interagan Erat i e o
e R A etivo em a |mentos acifdos. Acao

cor) f’ HE e contra fungos. Inibel Sa/monels,

tolerancia ao sal i com alll da Staphylococcys mas ndo

lemperatiia Clostridium e bactérias laticas.

Cura: E a consemvagao pelo usn. Queijos duros, geléias, bolos

doi sal em combinagao com Diéxido de Enxofre

outros produtos quimicos Agao contra fingos e bactérias
Agucar como a Salmonella

Cuidados na sUbstituigae pol: Vinhos, sucos e na desidiatagao de

adocantes artificiais alimentos para preveni
Umectantes esclrecimento enzimatico.

sorbitol, propileno glicol NN't"t“ e
P Acao somente contra bactérias,
Acidos

especialmente Ciostiaivm
Acético; Lactico, Citrico






CONSERVAE;E\O DOS ALIMENTOS PELA
DESTRUICAO DOS MICRORGANISMOS

Cozimento

E Umal fermalde conservacao, embora seja Usadoe essencialmente
para tornar o alimento mais palatavel

Sequro para o consumo' imediato

Destruicao de patogenos em suas celulas vegetativas, mas algumas
toxinas pre-formadas e esporos nao sao afetados.

Durante o resfriamento pode haver crescimento significativo

Celulas vegetativas termoduricos de estreptocos fecais podem
sobreviver o cozimento
Temperaturas internas de 74°C/7 min; 65°C/10min

Temperaturas do oleo para fritura entre 150-160°C e ndo
superiores
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CONSERVAE;E\O DOS ALIMENTOS PELA
DESTRUICAO DOS MICRORGANISMOS

Pasteurizacao

Utilizacao de temperaturas menores que 100°C, podendo-se usar o
metodo rapido oul lento

Ex: Leite 72°C/15" ou 63°C/30’
A escolha da combinagcao tempo: / temperatura depende doitipo de

alimento e deve ser suficiente para destruir patégenos vegetativos e
uma consideravel proporgao dos deteriorantes

Esporos geralmente sobrevivem ai pasteurizacao e para evitar o
crescimento dos esporos que germinaram assim como de celulas
vegetativas sobreviventes da pasteurizagao, a estocagem sob
refrigeracdo & muitas vezes essencial
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CONSERVAE;E\O DOS ALIMENTOS PELA
DESTRUICAO DOS MICRORGANISMOS

Esterilizacao ou Apertizacao

Normalmente as temperaturas necessarias para esterilizacao
excedem a 100°C, normalmente obtidas por vapor sob pressao

Este processo visa destruir todos 0s microraanismos viaveis e 0s
possiveis remanescentes NAO devem ter significado sob as
condicoes normais de estocagem

lemperaturas para alimentos de baixa acidez exigem temperaturas
superiores a 100°C, normalmente 121°C por alguns minutos ou
130-140°C por segundos no caso do processo UHT

A esterilizacdo de produtos de acidos pede ser conseguida com
temperaturas inferiores a 100°C

Produtos com vida de prateleira longa a temperatura ambiente
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FATORES QUE AFETAM A RESISTENCIA TERMICA
DOS MICRORGANISMOS

Atividade de agua

Quanto mais baixa, maior resisténcia da Salmonella e
outras bacterias

Gorduras, proteinas e acucares

Estas substancias normalmente aumentam a resisténcia
termica

pH

Acido e alcalinos aumentam a sensibilidade térmica
Substancias quimicas

Substancias como nitritos podem diminuir a resistencia
termica






DETERIORAGCAO DE ALIMENTOS

Alteracoes causadas pelo crescimento de
mIcrorganismaos

Acao de enzimas naturalmente presentes
nos alimentos

Acao de agentes fisicos - reacoes
puramente quimicas indesejaveis

Danos causados por acao mecanica,
roedores e insetos

















