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*A preservacao dos alimentos
sempre foi uma necessidade
na sobrevivéncia dos
grupamentos humanos.

*Técnicas de conservacao
alimentos remontam a
milénios da historia da
civilizacao

*Registros arqueoldgicos
indicam que grupos humanos
a 12.000 A.C., na regido que
atualmente corresponde ao
Egito, utilizavam a salga e a
defumac¢do como meio de
preservacao de alimentos.




A capacidade de preservar
alimentos foi um dos fatores que
moldou a historia das
civilizacdes. 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.




M¢étodos de
Conservacao

*Salga

*Cura
*Congelamento
*Refrigeragao
*Aquecimento
*Agucar
*Fermentacao
*Acidos
*Defumacao
*Pasteurizacao
*Secagem
*Preservagdo em gordura

*Uso de substancias com
propriedades antimicrobianas
(especiarias, por €x.)




Mas aqui cabe fazermos
uma diferenciacao...




Conservacao do alimento in
natura

Congelamento
Resfriamento

Salga

Defumacao

Preservacao 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
metodos de
conservacao, em boa
parte, buscam
preservar o alimento
da deterioracao causa
pOr miCroorganismos




Exemplos:
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Composigao

pH

Fatores
Intrinsecos

Atividade de agua

Potencial oxido-redutor

Estrutura Fisica

N I IA A AN A

Presenca de substancias
antimicrobianas

v~ Temperatura

Fatores
Extrinsecos

v~ Oxigénio

v~ Luz




Composicao

Substrato

Reagao ou processo
guimico

Efeito no produto

Pectinas

Proteinas

Carbohidratos

Lipideos

Frutos

Carne

Alimentos
amilaceos

Manteiga

Pectindlise

Protedlise, deaminacao

Hidrodlise, fermentacao

Hidrodlise, 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, alcéois
(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 redug¢do no pH pode ser obtida:

* Pela adi¢do de um acido a preparagao ou
alimento (acético, citrico, por ex.)

* Por fermentacao (produgao de acido lactico)




Em geral, baixa atividade de dgua
inibe o crescimento microbiano

A atividade de agua diminue
com:

— Secagem
— Adicdo de sal e acucar




Atividade de agua

Umidad

Atividade enzimatica
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Crescimento de bolores

Crescimento de Ievedurzy

Crescimento de bactérias
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¢ Promove o
crescimento

microbiano

Estrutura

fisica do

alimentO ¢ Presen¢a de
substancias que
inibem a

proliferacao de
microrganismos




Substancias

antimicrobianas

Cumarinas — frutos e hortalicas

Lisozima — leite e ovos

Aldeidos e compostos fenolicos —
ervas e especiarias

Alicina - alho

Polifendis — frutos, hortalicas

Terpenos — Ervas e especiarias



‘ conservas

Alta

temperatura

G pasteurizacio




Conservas

* Alimento ¢ aquecido por
periodos mais longos que
a pasteurizag¢ao (varios
minutos)

* Destroi microorganismos
deteriorantes




Destroi patégenos e reduz
substancialmente o nimero de
organismos deteriorantes

Ha diferentes procedimentos de
aquecimento na pasteurizagao,
combinando temperatura de
agquecimento e tempo

Pasteurizacao

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




Conservacao do alimento pronto para o consumo
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Cura,
Defumacao

Fermentacao

Alimentos que contém Preservag¢ao em gordura
substancias antimicrobianas (Confit de pato)



Obrigado!!




