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FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

1. FATORES  RESPONSÁVEIS  PELA  DETERIORAÇÃO  

OU  ALTERAÇÃO DOS ALIMENTOS 

Fatores 
intrínsecos 

Fatores 
extrínsecos 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

a) Atividade de água :   Aa  ou Aw 

 aa  =  1 (água pura) 

 
• O valor absoluto de atividade de água fornece uma indicação segura do teor 

de água livre do alimento, sendo esta a única forma de água passível de 

utilização por parte dos microrganismos.   



Valores de Aa em alguns tipos de alimentos 

Não existe mais água livre que favoreça o metabolismo das bactérias, alguns 
fungos conseguem multiplicar-se 



   Grupos de microrganismos que são particularmente resistentes a baixas Aa:  

 

•Microrganismos osmofílicos – necessitam de ambiente com baixa Aa, como produtos 

açucarados, para se desenvolver. 

 

•Microrganismos osmodúricos – suportam, mas não necessitam de ambientes com 

elevada concentração de açúcar. 

 

•Microrganismos halofílicos – necessitam de ambientes com elevada concentração 

salina para se desenvolver. 

 

•Microrganismos halodúricos – suportam ambientes com alta concentração de sal. 

 

•Microrganismos xerofílicos – afinidade a ambientes secos. 

 



Valores mínimos de Aa permitindo desenvolvimento microbiano a 25°C 
 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

b)  pH 

  

 

 alimentos muito ácidos = < 4,0  

 alimentos ácidos = 4,0 a 4,5  

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

 



Valor de pH aproximado de alguns alimentos 



Valor de pH aproximado de alguns alimentos 
e microrganismos envolvidos 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

c)  pOx (potencial de oxirredução) Eh 

 Ganha elétrons : reduz-se          ocorrem simultaneamente 

 Perde elétrons:   oxida-se          fenômenos de oxirredução              

                                                          (redox) 
 

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

Pode ser afetado por uma série de compostos. A presença do oxigênio é o 

fator que mais contribui para o aumento do potencial redox de um 

alimento. 







FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

d) Constituintes dos alimentos 

 

Os microrganismos variam quanto às suas exigências aos fatores de 

multiplicação e à capacidade de utilizar os diferentes substratos que compõem 

os alimentos. 

Ex: manteiga – bactérias que possuem enzimas lipolíticas 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

e) Constituintes antimicrobianos dos alimentos 

 

A presença de constituintes antimicrobianos interfere na conservação dos 

alimentos.  

Condimentos – óleos essenciais (cravo, canela, alho, orégano, ...) 

Ovo – clara tem agentes antimicrobianos (lisozima) 

Leite – macrofagos, linfócitos, lactoferrina, lisozima, nisina, ... 

 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

f) Estrutura biológica dos alimentos 

 

Constituem uma barreira mecânica para penetração dos microrganismos às 

partes nutritivas e auxiliam, também, na sua conservação. 

Ovo – casca 

Pele dos animais 

Casca dos queijos 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

2.   FATORES  INTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

g) Microbiota dos alimentos 

 

A competição interna da microbiota também é um fator que pode favorecer a 

conservação de alguns alimentos, pois inibe certas espécies ou grupos de 

microrganismos. 

As bactérias láticas, por exemplo, podem produzir ácido lático ou bacteriocinas, 

que inibem ou eliminam certos patogênicos presentes no alimento. 

 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

3.   FATORES  EXTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

  

a) Temperatura do ambiente 

 

   A temperatura é um dos fatores ambientais que mais afetam a 

viabilidade dos alimentos 

 

• Taxa de reação enzimática 

• Microrganismos  





Classificação dos microrganismos em relação à 
temperatura: 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

3.   FATORES  EXTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

b) Umidade Relativa do ambiente 

 

• Contribui para o aumento da Aa 

• Multiplicação de microrganismos 

• Facilita a ocorrência de reações químicas  



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

Relação entre umidade e a aw 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

3.   FATORES  EXTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

c) Atmosfera 

 

• Natural – presença ou não de oxigênio 

• Controlada -  por exemplo, com a utilização de CO2 



FATORES QUE CONDICIONAM A ESTABILIDADE DOS 

ALIMENTOS 

3.   FATORES  EXTRÍNSECOS DOS ALIMENTOS 

     d) Luz –  

 

•     interfere principalmente sob vitaminas, gorduras e pigmentos 

Ex:  Oxidação lipídica de óleos e gorduras, do leite e alterações em 

pigmentos 



Agora vamos pensar! 



Curva do Crescimento Microbiano  

AB = fase de latência ou “lag-phase” ou fase de adaptação BC =  fase logarítmica ou fase log   

CD = fase estacionária ou platô                DE = fase de destruição ou morte 



• Conhecer fatores extrínsecos e intrínsecos que afetam a vida e 

morte dos microrganismos. 

 

• Ação conjunta de 1 ou mais fatores podem potencializar o efeito 

sobre os microrganismos. 

Teoria dos obstáculos ou barreiras de  Leistner 



Obstáculos geralmente considerados na conservação dos alimentos: 

 Temperatura 

 Atividade de água 

 pH 

 Potencial redox 

 Conservantes  

 Atmosfera modificada 

 Microrganismos competitivos 

Teoria dos obstáculos ou barreiras de  Leistner 



A atuação sinérgica destes fatores melhora a estabilidade (prolonga 

vida de prateleira) e consequentemente a qualidade do alimento. 

Teoria dos obstáculos ou barreiras de  Leistner 



- Vocês vão se dividir em grupos; 

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

os obstáculos (fatores intrínsecos e extrínsecos) aplicados á ele. 

Atividade 


