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ALTERACOES MICROBIANAS
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» Provoca a destruigcao de caracteres organoléticos do alimento (toxinas
de alta periculosidade).

» O alimento pode ter carga microbiana adicional durante a manipulacao,
transporte, processamento, adicao de outras substancias.

»* Os agentes causadores de deterioragdao podem ser bactérias, fungos e
leveduras; sendo as bactérias e os fungos os mais importantes.

+» As carnes sao os alimentos mais facilmente deteriorados.



RESISTENCIA A COLONIZACAO DE UM ALIMENTO

a) Fatores intrinsecos:

composicao do alimento: teor de agua, pH, nutrientes, agentes
antimicrobianos naturais, interagao entre microrganismos, etc.

b) Tratamentos tecnologicos:

Fatores que modificam a flora inicial em consequéncia de
processamento do alimento: uso de radiac¢ao, oxido de etileno, etc.

c) Fatores extrinsecos:

Derivados das condi¢des fisicas do ambiente em que se
armazena o alimento: temperatura ambiental, umidade, atmosfera
de O, e CO,.



MICROORGANISMOS COMO AGENTES
PATOGENICOS TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS

As patologias associados a transmissao alimentar podem ser de
dois tipos:

As infeccoes alimentares, produzidas pela ingestao de

mMicrorganismeos.

Intoxicagoes alimentares, produzidos em conseqiéncia da

ingestao de toxinas bacterianas produzidas por microrganismos
presentes nos alimentos.

Em determinados casos, pode se produzir alergias alimentares
causadas pela presenga de microrganismos somente.



MICRORGANISMOS EM FRUTAS E HORTALICAS

Tabela 1. Microrganismos mais comuns em hortalicas e frutas

Alimentos

Hortalicas

Frutas

Fonte: BRACKETT (1997).

- Gram-negativas
Pseudomonas sp
Erwinia sp.
Enterobacter sp.

- Gram-positivas
Bacillus sp.

Leveduras
- Nao fermentativas

Cryptococciis sp.

Rhodotorula sp

- Fermentativas
Candida sp.
Kloeckera sp.

Saccharomyces sp.
Hanseniaspora sp.
Pichia sp.
Kloeckera sp.
Candida sp.
Rodhotorula sp.

Bolores

Aureobasidium sp.

Fusarium sp.
Alternaria sp.
Epicoccum sp.
Mucor sp.
Chaetomium sp.
Rhizopus sp.
Phoma sp

Aspergillus sp.

Mucor sp.
Alternaria sp.
Cladosporium sp.
Botrytis sp.

v' Podriddo umida, podridao
branda aquosa e podridao
negra

v'  Producédo de enzimas
pectinoliticas, como a
pectinametilesterase e a
poligalacturonase, e em
segundo plano, hemicelulases,
celulases e proteinases

v' Frutas acidas sdo menos
contaminadas por bactérias




Milho infectado por

Aspergillus Morango infectado por
Botrytis cinerea

Péssego com
Mucor

Péras com Monilia

Fonte: http://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/363/Microb_Alimentos.pdf?sequence=1




MICRORGANISMOS EM CARNES

HOMEM — O manipulador do alimento
(doente ou portador)

DO TRATO RESPIRATORIO DO TRATO INTESTINAL
Atraves da tosse ou Atraves das méos sujas de fezes

N ¥
ALIMENTOS PREPARADOS

l

CONSUMIDOR

Figura 3. Fontes de transmissao de patégenos. Fonte Judge
et al. (1989)

Higiene e
sanitizacao da
carne, facas e dos
locais é
importante para
evitar a
transmissao de
patéogenos




Tabela 2. Deterioragao da carne: alteragcoes prevalentes detectaveis

Alteration Product Aol oy

HzS produoction Cured meat Vitwrin, Enterobacteriaceae

sulfrde odour Vacuum packaged meat Closirndiinm spp., Halfnia spp.

Halh oreeqing Meats Wirsella spo., Lenconastor spp., Enferococans spp., Lactobeciiius spp.

H:5 greening Vacuum packaged meat Shesanslia spp.

slime production Meats Frendomonas spp., Lactofaciiis spp., Legoomosior Spp., EREROCoCcns Spo.,
Wetssella spp., Brochothriv spp.

Blown Pack Vacuum packaged meal Clostrigiam =pp., lactic acid bacteria

Putrefaction Ham Enterobacteriaceas, Frofens spo.

Bone taind Meats Clostridinm spp., Enterococaus spp.

SOUTing Ham Lactic acid bacteria, Bnbemcocens spp.

Baset] on ( Piner o . 2000 Npchas &f af 3008 Yane #f af, 2004

Tabela 3. Bactérias produtoras de limo viscoso

Origin Packaging Strains isolated References

Cooked meat products  Vacuum rmesenteroides et al., |%48; Bjorkroth and korkeala, 1997h;
Packaged L meser dies subsp. devtranicmm Samels 0(Mb; Yost and Nattress, 2002; Ercolini ef @/, 2006;
Homofermentative lactobacill Huet ¢ Pothakos ef al | H14b)
L sakel (Korkeala and Alanko, 1988, Makela ef al, 1%92a; Bjorkroth ef ol

L pefidum, 19%6; Bjorkroth and Korkeala, 1997 Samelis et al, 2000h;
( Aymerich et @l 2002; Hu of o | 2009)

(horkeala and Bjdriroth, 1597}

(Borchetal, 1 ierich et al, 2002; Jaaskelsinen et el 2013)
Sliced cooked ham Vacuum L earnasom (Bjorkroth et al, 1998; Samelis ef af, 2006; Nvchas ef af, 2008;

Packaped Vasilopoulos

Herring Preserve L geli b, (Lyhis er al, 2004)
Bailed epos In brine L gelidun {Pothakos ¢
Processing rooms L sede
at meat plants L amelibiosium

Limo em carnes

Lulieto et al., 2015. Meat Spoilage: A Critical Review of a Neglected Alteration Due to Ropy Slime Producing Bacteria. Italian
Journal of Animal Science




MICRORGANISMOS EM FRANGOS
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B Acinetobacter u Aeromonas Bacillus Brochothrix B Carnobacterium
B Hafnia B [actococcits B Morganella B Obesumbacterium B Proteus

B Pyeudononas B Rahnella B Serratia Shewanella Vagococeus

Figura 5. Composicao de bactérias psicrotréficas isoladas em diferentes
condi¢coes de armazenamento. No total, 29 cepas foram isoladas de carnes
Figura 4. Microrganismos mais comuns em de frango inteiras e 30 cepas foram isoladas de carnes de peito de frango,

frangos refrigerados respectivamente.

Fonte: Lee et al. (2017). Characterization of the Biodiversity of the Spoilage Microbiota in Chicken Meat Using Next Generation Sequencing and Culture Dependent Approach. Korean Journal
for Food Science of Animal Resources




CONSERVACAO

“A conservagao consiste em proteger os alimentos dos
microorganismos, assegurando as caracteristicas que
ostentavam em seu estado original. Manter quanto possivel
as caracteristicas organoléticas, de seus constituintes
quimicos e de seus valores nutritivos”.

v’ Evitar a entrada de microrganismos

v Reduzir os microrganismos

v’ Alterar as condi¢cdes para o crescimento
de microrganismos



OBJETIVOS DA CONSERVACAO

 Impedir as contaminagoes microrganicas;

 Manter os produtos sem germes;

* Impedir os processos enzimaticos desfavoraveis;

« Evitar as rea¢des quimicas prejudiciais;

* Impossibilitar as alteragoes provocadas por animais;
* Eliminar os microrganismos;

* Deter a proliferacao de floras patogénicas;

* Destruir ou inativar as enzimas inconvenientes;



FUNDAMENTOS DOS PROCESSOS DE
CONSERVACAO

1. Por acao direta sobre os microrganismos:

o Por calor: branqueamento, tindaliza¢ao, pasteurizag¢ao, esterilizagcao e defumacgao
o Por radiagdo: radurizac¢ao, radicidac¢ao e radapertizagao.

2. Por acao indireta sobre os microrganismos, modificando o

substrato (agua):

o Por frio: refrigerag¢ao, congelagao, supergelacao e liofilizagao.

> Por secagem: natural (sal), artificial (desidratagao), instantaneizacao e
concentragcao (evaporag¢ao)

o Por adicao de elementos: aditivos, salga e cura, agucar, revestimentos graxos,
gases.

o Por fermentacao: acética, alcodlica e lactica.

> Por agao de embalagens



CARACTERISTICAS DOS PROCESSOS DE
CONSERVACAO

3 Dirainceia RR2C S A0S BT

- Embalagem a vacuo
o Atmosfera modificada
o Atmosfera controlada

4. Adicao de aditivos quimicos:
o Conservantes
o Antioxidantes
o Embalagem bioativas e inteligentes
o Atividade antioxidante
o Atividade antimicrobiana



Conservacgado pelo calor
BRANQUEAMENTO
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Conservacgado pelo calo

ACOES DE BRANQUEAMENTO

[ ) . Q = -ng- a alfa -n---. o aYea - a aha M)

microrganismos de sua superficie.
 Amolece e incha os tecidos vegetais.
 Amolece a pele dos vegetais, antes de ser descorticado.

 Elimina o ar e gases contidos nos tecidos vegetais para que nao
fiquem retidos antes de fechamento das latas.

* Produz a 1inativacdo de enzimas: polifenoloxidases,
poligalacturonases, pectinesterases, peroxidases, clorofilase,
catalse, etc.

 Impede a despigmentacao de tomates e magas, pela inativagao
de fenoxidases.



Conservacgado pelo calor

TIPOS DE BRANQUEAMENTO

 Branqueamento por agua quente (perda de nutrientes)

 Branqueamento a vapor

v' Tempo
v' Temperatura
https://www.youtube.com/watch?v=ASCImdcBiwE v' Tamanho




Conservacgao pelo calor

TINDALIZACAO

* O aquecimento se faz de maneira descontinua, em recipiente

fechado, no qual é alojado o produto, sob temperatura de 60 °C a
90 °C.
 Tempo: minutos

* Repeticao do tratamento térmico (3 a 12 vezes em intervalos de 12
a 24 horas), no intuito de se conseguir a destruicao de todos os
microrganismos.

* O resfriamento se inicia imediatamente ao término da primeira
operacgao.

* Operacgao de alto custo (12 a 24 horas)

* Vantagem: reten¢ao dos nutrientes e caracteres organoléticos



Conservacgado pelo calor

PASTEURIZACAO

“Destruicao parcial da flora banal e a eliminacao total da flora
microbiana patogénica oferecendo ao consumidor um produto
seguro para ser consumido em pouco tempo”

IMétodos:

 Por agua quente

e Por calor seco Temperatura ndo ultrapassa os 100°C
* Por vapor

 Corrente elétrica

 Radiagao ionizante



Conservagado pelo calor

PASTEURIZACAO

“Os tempos e temperatura de pasteurizacao dependem do método
e do produto a ser tratado™

= Alimentos de baixa acidez (pH>4,5) como o leite, os microrganismos a serem
destruidos sdao a Coxiella burnetti ou Mycobacterium tuberculose (12°C/15 s).

= Na pasteurizagdo do ovo liquido, microrganismo alvo é a Salmonella
seftenberg (64,4°C/2,5 min).

= Em produtos acidos (pH<4,5) como sucos de frutas objetiva-se eliminar
microrganismos deteriorantes (fungos e bactérias laticas) (75°C a 98°C/1-22

S).
= Na pasteurizagdao da cerveja, aquece-se a 60°C/20 min para destruir
leveduras e bactérias laticas.



PASTEURIZACAO LENTA

r

= E um sistema descontinuo, adequado quando se pretende pasteurizar

= Emprega tempos longos, 30 minutos e temperaturas baixas (62 a 68°C).

= E realizada em tanques ou reatores de parede dupla (normalmente tanques
abertos), com motor ao lado, destinado a impulsionar a hélice existente

dentro do tanque, que promove a agitagao. Pela parede dupla circula o
liquido calefator.

Equipamento para pasteurizagao lenta
do leite & fabricacdo de queijo




Conservacgado pelo calor

PASTEURIZACAO RAPIDA

= E realizado em sistemas de fluxo continuo com trocadores de calor
— (tubularesoudeplacas) o
* Empregam-se temperaturas elevadas (712 °C a 85 °C) e tempos curtos (15 a
20 segundos).

entrada do produto Trocador Onde

agua refrigerada / se pasteu riza

Trocador, onde se refrigera <—|

para ser acondicionado

O produto é pré-aquecido
no trocador-regenerador

Figura 5. Sistema de pasteurizac¢ao rapida
https://www.youtube.com/watch?v=gWNg57Bo 1wl




Conservacgado pelo calor

ESTERILIZACAO

“A esterilizacao visa a destruicao das floras normal e patogénica
(esporulados) presentes em alimentos, com a finalidade de
prevenir sua deterioragao e eliminar agentes nocivos a saude”

= “esterilizagao comercial” quando o produto nao € necessariamente livre de
microrganismos mas aqueles que sobrevivem nao devem-se multiplicar
durante a estocagem, nem afetar a saude publica, nem deteriorar o produto;

» morte térmica de bactérias esporuladas como Clostridium botulinum, em
sua forma vegetativa e esporulada (cresce em alimentos pouco acidos);

" as enzimas autoliticas sao mais termolabeis e podem ser inativadas na
esterilizacao.

» Esterilizacdo de alimentos acondicionados — conservas
* Esterilizagcao de alimentos sem acondicionar (UHT)



Conservagado pelo calor

ESTERILIZACAO DE ALIMENTOS ACONDICIONADOS

Conhecida como “Apertizacao”

"B o0 aquecimento do produto ja elaborado, envasados em latas,
vidros, plasticos autoclavaveis e relativamente isentos de ar”

Condicoes que interferem na apertizacao:

= Espécie, forma e nimero de microrganismos

* pH do produto

" Penetracao de calor

* Temperatura inicial

* Tempo de aquecimento e temperatura necessaria
= Aquecimento com sistema giratorio

A esterilizagao € realizada com vapor de agua saturado



Figura 6. Fluxograma de um processo de elaboracao de conserva
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Outros produtos
esterilizados por
Apertizagao



https://www.youtube.com/watch?v=3ZNhuGUtX20




Conservacgado pelo calor

ESTERILIZACAO PROCESSO UHT

= Processamento térmico de alimentos em massa.

tm
= Maior rendimento de tempo e custo. § perdas de nutrientes

Usa trocadores de calorx

Apos o tratamento térmico, o produto é resfriado e depois envasado

em envases previamente esterilizados.

= Usa temperaturas de 135°C a 150°C em tempos de 2 a 5 segundos.
Resfriamento do produto a 10 °C - 14 °C e embalagem asséptica

Embalagem asséptica: tetrapack, tetrabrick, zupack, selfpack, garrafas, etc.
(polietileno/papeldo/polietileno/aluminio/polietileno) é esterilizado a 802C pelo banho em perdxido de
hidrogénio a 17% (8 a 10 s). Os restos de perodxido de hidrogénio é eliminado com corrente de ar estéril por
filtracao.







Esterilizador UHT direto Conservagéo pelo calor

Esfriar 752C a
vacuo

800 a 1000 kPa

140°C-1502C,
tempode2ads

produto

80°C
Usa injecdo de vapor de agua no alimento (método de injecdo) ou na injecao do alimento em
vapor de dgua (método de difusao). Provoca diluicao do produto (10%)
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Figura 8.8 Curso térmico dos processos UHT direto (superior) e indireto

(inferior).

Conservacgado pelo calor

Comparacgao
do processo
UHT direto e

indireto




