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Assim sendo, o ponto de partida para um processo de
conservacao ideal, € o recebimento de matéria-prima de

boa qualidade.

~

J




CONSERVACAO DOS ALIMENTOS (POA)
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Aditivos Métodos de Controle de
guimicos conservacao umidade

Adicao de

Fermentacéao solutos

Defumacéo




CONSERVACAO PELO CALOR

o Visa eliminar, impedir ou retardar o desenvolvimento microbiano.

o Processamento térmico € a aplicacdo do calor ao alimento
durante um periodo de tempo e a uma temperatura (Binbmio

tempo/temperatura) cientificamente determinada para alcancar

objetivos especificos de conservacao.




CONSERVACAO PELO CALOR

Eliminar microrganismos patogénicos néo esporulados e reduzir a

microbiota do alimento.
A temperatura utilizada € sempre inferior a 100°C.

Alimentos pasteurizados devem ser consumidos em curto prazo de

tempo.

o Necessita de outros metodos de conservacao.




CONSERVACAO PELO CALOR

PASTEURIZACAO RAPIDA — HTST:
o 73-75°C por 15 a 20 seqg. / 4°C (leite).

o 60°C por 3,5 min. /2 a 5°C (ovos).

FLEISCHEGGS |
Ovos

OVO INTEGRAL
PASTEURIZADO RESFRIADO




CONSERVACAO PELO CALOR

PASTEURIZACAO LENTA- LTLT:;

o 62-65°C por 30 min. / 4°C.




CONSERVAGCAO PELO CALOR

o Aplicacao de altas temperaturas, afim de eliminar microrganismos
capazes de se desenvolverem nos alimentos em condi¢cbes normais
de né&o refrigeracdao, mantidas durante a distribuicao e o

armazenamento (Codex alimentarius).

o Tratamento por UAT — ultra alta temperatura .
o 140 a 150°C por 2 a4 seg. - 32°C.

o Prazo de validade longo.

o Necessita de outros metodos de conservacao.
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CONSERVACAO PELO CALOR

Destruicao completa dos microrganismos.
115-121°C / 2-3 horas.
Prazo de validade longo.

Necessita de outros metodos de conservacao.




CONSERVAGCAO PELO CALOR

o Elimina formas vegetativas de bactérias presentes que podem
causar danos aos alimentos como aos consumidores, assim

enquanto a embalagem néo for aberta a integridade do alimento é

assegurada.

o Apos a elaboracao do alimento, o mesmo é
acondicionado em latas e lacrados por meio de

recravadeiras.




CONSERVAGCAO PELO CALOR

Autoclave




CONSERVACAO PELO FRIO

o Temperaturas abaixo das que se tem registrado no ambiente s&o
utilizadas para retardar as reacbes quimicas e as atividades
enzimaticas, bem como para retardar ou inibir a multiplicacdo e a

atividade dos microrganismos nos alimentos.
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CONSERVACAO PELO FRIO

Ve

E um meio de conservacdo basico ou forma de conservacao

temporaria de matéria-prima.
Temperaturade 0 a 7°C

Os impactos sobre propriedades nutricionais e sensoriais Sao

brandos, porém o tempo de conservacgao é curto.

Pode ser associada a outros métodos.




CONSERVACAO PELO FRIO

o E recomendado que mais de 80% da agua livre do alimento seja
transformada em gelo e mantida assim durante a estocagem, desta

forma sdo minimizadas alteracdes fisicas, bioquimicas e nutricionais.

o Dois métodos - lento e rapido.




CONSERVACAO PELO FRIO

o Temperatura de — 20°C (congelador doméstico).
o Forma-se grandes cristais de gelo (ponteagudos).

o Durante o descongelamento ocorre rompimento de parede celular

com extravasamento de suco celular.

o Reduz valor nutricional.
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CONSERVACAO PELO FRIO

Temperatura de — 40°C (industrial).
Forma-se pequenos cristais de gelo.

Durante o descongelamento n&o ocorre rompimento de parede

celular com extravasamento de suco celular.

Maior valor nutricional.

Cuidado no tranporte e armazenamento.




CONSERVACAO POR CONTROLE DE
UMIDADE

o Consiste na retirada de agua dos alimentos, ou seja, a sua

desidratacao.

o Reducédo de alteragcdes microbiologicas, quimicas, custo com

embalagem, transporte e distribuicdo, além da conveniéncia.




CONSERVACAO POR CONTROLE DE
UMIDADE

[ SECAGEM E DESIDRATACAO ]

o Secagem - reducdo de umidade até um nivel que possibilite a
conservacgao, enquanto que na desidratacdo o teor de umidade é

levado a niveis proximos de zero.
o Ocorre devido a passagem de ar seco e aquecido pelo produto.

o Responsaveis por: inviabilizar desenvolvimento de microrganismos,
reduz taxa de respiracao do alimento e bloqueia a ocorrencia de

reacOes enzimaticas e quimicas.




CONSERVACAO POR CONTROLE DE
UMIDADE

o Consiste em pulverizar um alimento liquido em camara fechada com
uma corrente de ar guente, ocorre evaporacao formando particulas

Secas.

o Tempo produto no secador € de 5 a 10 seg. — termossensiveis.
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CONSERVACAO POR CONTROLE DE
UMIDADE

o Consiste em remover apenas parte da agua dos alimentos,

o Necessita de outros metodos de conservacao.

Evaporacao — forma de vapor.

Mislura Permeaado
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CONSERVACAO POR CONTROLE DE UMIDADE
E PELO FRIO

[ LIOFILIZACAO ]

o Esta técnica utiliza-se de alimentos congelados (a vacuo) e a
sublimacao de agua congelada (passagem do estado solido para

vapor) — ocorre por mudanca de presséao.
o Pode ser usada em alimentos que nédo podem ser aquecidos.

o Utilizagao restrita — custo muito alto.

LioFoods
NUTRICAD SEM LIMITES,

o Usado em frutas, hortalicas e carnes.
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CONSERVAGCAO POR FERMENTACAO

Baseada na utilizacdo de espécies microbianas.
Metabolitos — acidos, alcoois e gas carbonico.

Necessita de outros métodos de conservacao.

Fornecem caracteristicas sensoriais.
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CONSERVACAO PELA ADICAO DE
SOLUTOS

E outra forma de controle de umidade, mas neste método ndo ha a

retirada de agua.

Ocorre a captura de agua livre pelo soluto — agua indisponivel para

utilizacdo por microrganismos e reacdes quimicas.
Ocorre 0 aumento da pressao osmotica.

Mais usados acucar e sal.
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CONSERVACAO POR DEFUMAGAO

o Foi muito usado para conservacao, hoje € mais utilizado para realcar

sabor e aroma.

o Defumacao natural ou tradicional - exposicao do alimento a fumaca

proveniente da queima incompleta de madeira, serragem e carvao.

Pode ser quente ou fria.




CONSERVACAO POR DEFUMACAO

o Fumaca contém compostos quimicos (acidos, aldeidos formicos e

fendis) que séo bactericidas.
o Considerado tratamento térmico e desidratante (natural).

o Formacao de casca externa — isolante.
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OBSERVACAO IMPORTANTE

o Defumacao artificial — n&o ¢é considerado um método de

conservacao por defumacao, mas sim pelo uso de aditivo.

Sl Atomizacdo; o sistema de chuveiro 'i?'u'ﬁ’?éi
liquida ou drenching; a imersédo; as adi¢des a =
salmoura.
SUNEER - Considerado tempero, pois adiciona EJM?:[;A
em po sabor aos alimentos.
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o aroma de fumaca sera designado “aroma natural de fumaca”, “aroma idéntico ao natural de fumacga”,

“aroma artificial de fumaca”, de acordo com os ingredientes utilizados e/ou processo de elaboracao.




CONSERVACAO POR ADITIVOS

o Substancia, aprovada pela ANVISA, adicionada intencionalmente ao
alimento, em quantidades permitidas, para melhorar a aparéncia,

sabor, textura e as propriedades de armazenamento.

Melhoradores das
Melhoradores/corretores caracteristicas fisicas:
das propriedades: estabilizante, espessante,

reguladores de pH e emulsificantes, umidificantes,
gazeificante.

Modificadores das
Evitam alteraces caracteristicas sensoriais:
quim|caS e b|0|c’)g|cas CoranteS, aromat|zantes,

anti-oxidantes, saborizantes,
conservantes, ... adocicantes, ...




CONSERVACAO POR METODOS DE
SELAMENTO

o Relacionado ao método de embalagem dos alimentos.




TECNOLOGIA DE BARREIRAS OU DE
OBSTACULOS - LEISTNER
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