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i;’.;? PRI U O . k£ Jid * Apreservacdo dos
il \ - - : alimentos sempre foi uma

necessidade na sobrevivéncia
dos grupamentos humanos.
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s ' alimentos remontam a

milénios da historia da
civilizacéo

 Registros arqueologicos
indicam que grupos humanos
a 12.000 A.C., na regido que
atualmente corresponde ao

Egito, utilizavam a salga e a
defumacao como meio de
preservacao de alimentos.



A capacidade de preservar
alimentos foi um dos fatores
gue moldou a historia das
civilizacoes. A escassez de
alimentos durante o inverno ou
em periodos de pouca
producao, foi sendo contornada
conforme se descobriam novas
formas de preservar o alimento
produzido.




Métodos de
Conservacao

Salga

Cura

Congelamento
Refrigeracao
Aguecimento

AcUcar

Fermentacéo

Acidos

Defumacéo
Pasteurizacao

Secagem

Preservacédo em gordura
Uso de substancias com

propriedades antimicrobianas
(especiarias, por ex.)




Mas aqui cabe fazermos
uma diferenciacao...




Conservacao do alimento in
natura

Congelamento
Resfriamento

Salga

Defumacao

Preservag¢ao em gordura
Secagem

Nestes casos, o alimento
precisara passar por um processo
de preparagao para ser
consumido

Conservacao do alimento pronto
para o consumo

Acidos

Acucar

Cura

Pasteurizacao

Fermentacao

Alimentos que contém
substancias antimicrobianas
Secagem

Preservacao em gordura

Nestes casos, o alimento pode
ser consumido diretamente ou
passar por um preparo simples
(aquecimento, por ex.)



Em suma, oS
métodos de
conservacao, em boa
parte, buscam
preservar o alimento
da deterioracao
causa por
microorganismos




Exemplos:
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v~ Composicao

v~ pH

Fatores
Intrinsecos

v~ Atividade de dgua
v~ Potencial oxido-redutor
v~ Estrutura Fisica

v~ Presenca de substancias antimicrobianas

v~ Temperatura

Fatores
Extrinsecos

v~ Oxigénio

v~ lLuz




Composicao

Substrato

Exemplo

Reagao ou processo
guimico

Efeito no produto

Pectinas

Proteinas

Carbohidratos

Lipideos

Frutos

Carne

Alimentos
amilaceos

Manteiga

Pectindlise

Protedlise, deaminacao

Hidrolise, fermentacao

Hidrolise, degradacao de
acidos graxos

Formacao de metanol, quebra de parede
celular (perda de estrutura, amolecimento)

Acumulo de aminoacidos livres, peptideos,
aminas, H2S, amobnea (amargor, acidez,
odores ruins, viscosidade)

Acumulo de acidos organicos, CO2, alcdois
(acidez, aroma alcodlico)

Acumulo de glicerol e acidos graxos livres
(rancidez e amargor)




pH

pH impacta no tipo
de microbiota que se
desenvolve no
alimento, portanto,
nos tipos de reacoes
guimicas que
ocorrerao quando os
microrganismos
proliferam.




Reducao do pH

A reducéo no pH pode ser obtida:

» Pela adicdo de um acido a preparacdo ou
alimento (aceético, citrico, por ex.)

» Por fermentacdo (producdo de acido lactico)




Em geral, baixa atividade de agua
inibe o crescimento microbiano

A atividade de agua diminue
com:

— Secagem
— Adicao de sal e agucar




Atividade de agua
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* Promove 0O
crescimento

microbiano

Estrutura

fisica do

alimento e Presenca de
substancias que
inibem a

proliferacao de
microrganismaos




Substancias

antimicrobianas

Cumarinas - frutos e hortalicas

Lisozima — leite e ovos

Aldeidos e compostos fendlicos —
ervas e especiarias

Alicina - alho

Polifenois — frutos, hortalicas

Terpenos — Ervas e especiarias



l conservas

Alta

temperatura

G‘ pasteurizacdo




cConservas

» Alimento é aquecido por
periodos mais longos que
a pasteurizacao (varios
minutos)

» Destroi microorganismos
deteriorantes




Destroi patogenos e reduz
substancialmente o numero de
organismos deteriorantes

Ha diferentes procedimentos de
aquecimento na pasteurizacao,
combinando temperatura de
aguecimento e tempo

Pasteurizacao

* menores temperaturas e tempos de
aguecimento implicam menores perdas
nutricionais e alteracdes no aroma e sabor.




Conservacao do alimento pronto para o consumo

Cura,
Defumacao

o
%

78 Secagem

Alimentos que contém Preservacao em gordura
substancias antimicrobianas (Confit de pato)



Agora, um exercicio:

Veja as seguintes
preparacdes e suas
receitas e tente
Identificar os métodos
de conservacao
empregados nelas




CHUTNEY DE MANGA

Ingredientes

*2 mangas Palmer

*1 maga Fuji

*1 cebola média

*1 dente de alho

Y2 pimentéo vermelho

1 e ¥ colher (sopa) de gengibre fresco ralado
Y4 de xicara (cha) de uvas-passa brancas

Y4 de xicara (cha) de acucar

*1 colher (chd) de sal

Y4 de xicara (cha) de agua

*1 canela em rama

/2 de xicara (ch&) de vinagre de vinho branco
*Massala (mistura de especiarias)

Modo de preparo

1.Higienize e pese todos os alimentos

2.Descasque e corte em cubos de um centimetro as mangas e a maca. Descasque e pique fino a cebola e o dente
de alho. Corte o pimentdo, sem as sementes, em cubinhos. Descasque e rale o gengibre fresco

3.Transfira todos os ingredientes para uma panela, junte as uvas passas, o0 aclcar, o sal, a canela, o vinagre e a
agua e misture. Leve para cozinhar em fogo médio.

4.Quando ferver, abaixe o fogo, tampe e deixe cozinhar por 40 minutos.

5.Desligue o fogo. Transfira o chutney para potes de vidro esterilizados, com fechamento hermético, e deixe esfriar
em temperatura ambiente. Depois de frios, tampe e leve para a geladeira.

6.Pode ser conservado por até 3 semanas.



CHIPS DE BATATA DE MICROONDAS

INGREDIENTES

1 Batata inglesa média
*500ml Agua

5 Colher de sopa de Sal
*Pimenta do Reino & gosto

Modo de preparo

1.Lave bem a batata e corte com a ajuda de um fatiador.

2.Coloque de molho em agua temperada com sal e pimenta do reino, deixe descansar por
15 minutos.

3.Escorra as batatas e seque bem.

4.Coloque as fatias de batatas no prato do micro-ondas

5.Leve para 0 microondas por 3 minutos em poténcia alta

6.Assim que uma batata ficar dourada, tire todas do micro-ondas



KETCHUP CASEIRO
INGREDIENTES

*1 kg de tomate Débora

*1 cebola

*3 dentes de alho

+1 talo de salséo

+2 latas de tomate pelado em cubos (com o liquido)
2 colheres (sopa) de azeite

*1 colher (ch&) de coentro em p6

*1 colher (ch4) de sementes de erva-doce

*1 colher (ch&) de gengibre em p6

*1 colher (ch&) de cravo-da-india em pé
epimenta-do-reino em graos moida na hora a gosto
3 colheres (cha) de sal

1 xicara (cha) de agua

*1/2 xicara (chd) de vinagre de vinho branco

12 xicara (ch&) de aclucar mascavo

MODO DE PREPARO

*Higienize e pese todos os ingredientes

*Retire a pele dos tomates

*Numa tabua, divida os tomates ao meio, descarte as sementes e corte em cubinhos. Descasque e pique fino a cebola e o alho. Lave e
fatie o talo do sals&o e descarte as folhas.

*Em uma panela ao fogo médio aqueca o azeite e refogue a cebola até dourar. Junte o alho e o salsao e refogue por mais 1 minuto.
Misture o coentro em p0, as sementes de erva-doce, o gengibre em p6, o cravo-da-india em po, o sal e a pimenta-do-reino.

*Adicione os tomates picados e o enlatado com o liquido. Regue com a agua e misture. Quando ferver, deixe cozinhar por cerca de 20
minutos, até reduzir a metade.

*Desligue o fogo e transfira o0 molho para o liquidificador. Bata até ficar liso.

*\/olte 0 molho para a panela, junte o acUcar e o vinagre e leve ao fogo médio. Quando ferver, abaixe o fogo e deixe cozinhar por cerca de
10 minutos, até engrossatr.

*Transfira para vidros esterilizados com fechamento hermético e deixe esfriar em temperatura ambiente. Quando estiver frio, tampe e
mantenha na geladeira por até 3 semanas.



CHUCRUTE

Ingredientes
1 repolho roxo ou branco médio
2 colheres de sal

Modo de preparo

Lave e higienize cada folha de repolho e corte-o como preferir

Coloque os pedagos ou tiras de repolho em um prato e acrescente o sal

Repouse um prato para prensar os vegetais com um peso em cima

Adicione ervas ou especiarias de sua preferéncia

Deixe prensado por meia hora

Coloque todo o contetido em um pote com fechamento hermético, deixando um dedo de espago entre o conteldo

e a tampa.

Garanta que o frasco esteja bem fechado, impedindo que o ar entre.
O pote com chucrute deve ficar repousando em local escuro e ao abrigo da luz por dois a quatro dias.



CONSERVA DE ALHO

Ingredientes
e Y kgdealho
e Y litro de vinagre

e 1 copodedgua

e ¥ copo de vinho branco

» 8 folhas de louro

* 8 cravos-da-india

e 4 pedacos de canela

e 6 colheres (sopa) de agucar
e 2 colheres (sopa) de azeite

* 3 colheres (sopa) de oregano

e Modo de preparo

e Higienize e pese todos os ingredientes

e Coloque o vinagre, a agua, o vinho, as folhas de louro, os cravos, a canela, o agucar, o
azeite e o orégano em uma panela e leve para ferver.

e Quando levantar fervura, coloque o alho descascado e deixe ferver por mais 2 minutos.
e Desligue, deixe esfriar e coloque em um vidro de conserva
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