Fatores que afetam o desenvolvimento
dos microrganismos nos alimentos
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ALIMENTOS COM BOM ASPECTO PODEM ESTAR CONTAMINADOS!
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FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

1. FATORES RESPONSAVEIS PELA DETERIORACAO
OU ALTERACAO DOS ALIMENTOS

Fatores
intrinsecos

Fatores
extrinsecos




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

a) Atividade de agua. A, OuA,,

a, = 1 (agua pura) -

» O valor absoluto de atividade de agua fornece uma indicacao segura do teor

de agua livre do alimento, sendo esta a uUnica forma de agua passivel de

utilizacao por parte dos microrganismos.




Valores de Aa em alguns tipos de alimentos

| Tipos de alimentos
>0,98 Carnes e pesacados frescos, leite, frutas e hortaligas

Leite evaporado, concentrados de tomate, carnes e

embutidos

0,93 a<0,98 pescados curados, sucos de frutas, queijos,

pao e

Leite condensado, salame, queijos duros,

0,85 a <0,93
marmeladas

0,60 a <085 Geléias, farinhas, frutas secas, pescado salgado.

Doces, chocolate, mel, batatas fritas, ovos e leite

<0,60 X
em po

N3ao existe mais agua livre que favoreca o metabolismo das bactérias, alguns

fungos conseguem multiplicar-se




Grupos de microrganismos que sao particularmente resistentes a baixas Aa:

Microrganismos osmofilicos — necessitam de ambiente com baixa Aa, como produtos

acucarados, para se desenvolver.

Microrganismos osmoduricos — suportam, mas nao necessitam de ambientes com

elevada concentracao de acucar.

Microrganismos halofilicos — necessitam de ambientes com elevada concentracao

salina para se desenvolver.

Microrganismos haloduricos — suportam ambientes com alta concentracao de sal.

Microrganismos xerofilicos — afinidade a ambientes secos.



Valores minimos de Aa permitindo desenvolvimento microbiano a 25°C

Grupo microbiano A_ minima
Maioria das bactérias 0,88-0.91
Maioria das leveduras 0,88
Maioria dos bolores 0,80
Bactérias haldfilas 0,75
Bolores xerotolerantes 0.7
Bol. xerdfilos & leveduras osmofilas 0,680-0 62
Fonte: Farkas, 1997 099 013 o

BACTERIAS

FUNGOS

——a

Alimentos frescos: Aw 0,99



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS H

b) pH

Acidofilos

> alimentos muito acidos = < 4,0
> alimentos acidos = 4,0 a 4,5

> alimentos pouco acidos ou de baixa acidez = > 4,5

Alcalifilicos




Valor de pH aproximado de alguns alimentos

Microrganismo pH minimo

Bactérias (maioria) 4,5
Leveduras 1,5-315

Bolores 1,5-315

Valores de pH de alguns alimentos

Alimento pH
Leite 63-65
Queijo 49-59
Carne bovina crua 55-62
Frango 62-64
Presunto 59 -61
Salame™ 48-51
Peixe fresco 6668

Wegetais 42-73
Enutas 18-67




Valor de pH aproximado de alguns alimentos

e microrganismos envolvidos

pH Alguns Alimentos Microorganismos
>7,0 Clara__de ovo, canjica, biscoitos, pH é 6timo para a maioria das bactérias,
azeitonas pretas, milho. sendo que muitas sao inibidas entre pH 8
e 9. Muitos vibrios se multiplicam até pH
11
6,5-7,0 Leite, frango, presunto, pernil. Salmonella, Campylobacter, Yersinia, E.
Coli, Shiguella, Clostridium, S. Aureus.
53-64 Carne bovina, vitela, vegetais Salmonella, S. Aureus, os citados acima
crescem lentamente.
4,5-5.2 Conservas de carnes e sopas, queijo Alguns dos citados acima diminuem e
cottage e vegetais fermentados. outros cessam a multiplicacao.
37-44 Pepino em conserva, maionese, alguns Bolores toxigenicos.
sucos e frutas, frutas secas, vegetais
fermentados, arenque, escabeche,
tomates e igaurtes,
<37 Bebidas carbonatadas, su S, Muitas bactérias morrem em poucas

alguns sucos S, maioria das
peradas, picles e vinagre.

horas neste pH.




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

c) pOx (potencial de oxirreducao) Eh

, ( )
v" Ganha elétrons : reduz-se ocorrem simultaneamente
v' Perde elétrons: oxida-se < fenOmenos de oxirreducéao
(redox)

\
O potencial redox de um ambiente é medido em milivolts (mV).

Pode ser afetado por uma série de compostos. A presenca do oxigénio é o
fator que mais contribui para o aumento do potencial redox de um

alimento.



Potencial

Classificagao

Exemplos

Alto Aerdbios Bolores, Pseudomonas, Acinetobacter,
Oxidante Micrococcus, Bacillus (alguns), leveduras
Eh + oxidativas.
Baixo Anaerobios Clostridium, Desulfotomaculum
Redutor
Eh -
Equilibrado | Facultativos | Leveduras fermentativas, Enterobactérias,
Bacillus
Eh +e Eh -
Baixo Microaerofilos | Bactérias Lacticas

Eh + baixo




| POTENCIAL DE OXIDO-REDUGAO - Eh |

£h mais positivo = movs axidedo
£h mais negativo = mals reduzido

MICRORGANISMOS E
SUAS NECESSIDADES
DE OXIGENIO
PAGULTATIVD
ALIMENTO Eh {mV} Eh+ Eh -
Leita + 200 8 + 300
Queijo tipo suigo - 50 a - 200

Cames enlatadas -20a-150
Suco de uva +409
Suco de liméo +383




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

d) Constituintes dos alimentos

Os microrganismos variam quanto as suas exigéncias aos fatores de
multiplicacdao e a capacidade de utilizar os diferentes substratos que compdem

os alimentos.

Ex: manteiga — bactérias que possuem enzimas lipoliticas




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

e) Constituintes antimicrobianos dos alimentos

A presenca de constituintes antimicrobianos interfere na conservacao dos

alimentos.
Condimentos — 6leos essenciais (cravo, canela, alho, orégano, ...)
Ovo — clara tem agentes antimicrobianos (lisozima)

Leite — macrofagos, linfocitos, lactoferrina, lisozima, nisina, ...




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

f) Estrutura bioldgica dos alimentos

Constituem uma barreira mecanica para penetracao dos microrganismos as
partes nutritivas e auxiliam, também, na sua conservacao.

Ovo — casca
Pele dos animais

Casca dos queijos




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

g) Microbiota dos alimentos

A competicao interna da microbiota também é um fator que pode favorecer a
conservacao de alguns alimentos, pois inibe certas espécies ou grupos de
microrganismos.

As bactérias laticas, por exemplo, podem produzir acido latico ou bacteriocinas,

gue inibem ou eliminam certos patogénicos presentes no alimento.




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

a) Temperatura do ambiente

A temperatura € um dos fatores ambientais que mais afetam a
viabilidade dos alimentos

Taxa de reacao enzimatica

Microrganismos
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Classificacao dos microrganismos em relacao a
temperatura:

Hyperthermophiles

Thermophiles

Mesophiles

Psychrotrophs

Growth rate

Psychrophiles

-10 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 110 120
Temperature (°C)



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

b) Umidade Relativa do ambiente

Contribui para o aumento da Aa
Multiplicac&o de microrganismos

Facilita a ocorréncia de reacdes quimicas



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS

ALIMENTOS

Umidade

Relacéo entre umidade e a a,,

I I

Baixa I I

Lmidade

(seco, duro) I Umidade Intermediaria I

(seco, firme, flexivel)
I I
I I
I
I I
1 Alta Umidade
1 I (Urmido, macio,
I I pegajoso)
I I
1 0.2 04 0.6 0.8 1.0

Atividade de Agua




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

c) Atmosfera

* Natural — presenca ou ndo de oxigénio

» Controlada - por exemplo, com a utilizacéo de CO,




FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS
ALIMENTOS

3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

d) Luz -
Interfere principalmente sob vitaminas, gorduras e pigmentos

Ex: Oxidacao lipidica de 6leos e gorduras, do leite e alteracoes em
pigmentos



Agora vamos pensar!

POTENCIAL DE RISCO DOS ALIMENTOS
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Curva do Crescimento Microbiano
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AB = fase de laténcia ou “lag-phase” ou fase de adaptacdo BC = fase logaritmica ou fase log
CD = fase estacionaria ou platd DE = fase de destruicdo ou morte



Teoria dos obstaculos ou barreiras de Leistner

Conhecer fatores extrinsecos e intrinsecos que afetam a vida e

morte dos microrganismos.

Acao conjunta de 1 ou mais fatores podem potencializar o efeito

sobre 0s microrganismos.



Teoria dos obstaculos ou barreiras de Leistner

Obstaculos geralmente considerados na conservacao dos alimentos:
v' Temperatura
v Atividade de agua
v pH
v Potencial redox
v' Conservantes
v Atmosfera modificada

v" Microrganismos competitivos



Teoria dos obstaculos ou barreiras de Leistner

A atuacéo sinergica destes fatores melhora a estabilidade (prolonga

vida de prateleira) e consequentemente a qualidade do alimento.
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pH Preservantes Higlene Amazenamento

A Temperatura Embatagem




Atividade

- Vocés vao se dividir em grupos;

- Cada grupo vai escolher 1 produto de origem animal e dizer quais

0s obstaculos (fatores intrinsecos e extrinsecos) aplicados a ele.




