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Estratégias Estratégias

Quais so as alternativas utilizadas para ) Através de métodos que...
aumentar a vida Uil dos alimentos? | Tecnologia de alimentos ‘ E

Prevenir ou retardar o desenvolvimento
de microrganismos indesejaveis Destruigio —

microbiana

Prevenir ou retardar as reagdes de
autdlise e de oxidagdo

[ Tecnologia de alimentos ] %
Impede/ controla B | Temperatura . ¢ f
Boas Praticas de ; crescimento =
i e[ menesso | g % )
+ conservante. a¢
antioxidante/ antimicrobiano

Métodos de conservagao dos alimentos: Métodos de conservagéo dos alimentos:

'

branqueamento, tindalizagao |Cunservaqéc pelo calor I

refrigerago, congelamento |
radiagoes ionizantes |
secagem , desidratagao

liofilizagdo.

| Conservagao pelo calor

| Conservagao pelo frio

|Cunservaqao pelo uso da radiagao

IConservaqéo através do controle da umidade

IConseNaqéo através da adigao de sal

|Conserva<;éu através da adigao de agticar

lConservag:éo através do uso de aditivos

IConservagéo por defumagao




Métodos para a conservacdo dos alimentos:

| Conservagio pelo calor

|A<;§o
| Métodos
{Pas(eurizagéo
[Eslerihza;éo }
[Branqueamemo }
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Conservagao pelo calor

[reso |

Objetivo principal

Através da agdo letal do
calor

Destruir os MO que causam intoxicagado ou infecgoes
alimentares e retardar ou prevenir o desenvolvimento dos
que ir breviver ao

Inativar enzimas — fenomenos de autdlise |

onservacao pelo calor

[reso |

Temperatura x crescimento microbiano (a) / atividade enzimatica (b)

Equac&o de Arrhenius (c)

Ea
2303RT
v = velocidade da reagio
[Ea = energia de ativagio
R = cte universal dos gases (8,314 J/mol K)
T = temperatura absoluta (K)
A= cte denominada fator de frequéncia

logv= +log 4

[
Conservagao pelo calor

[roso |

Temperatura x crescimento microbiano (a)

D (tempo de redugéo decimal)= tempo & uma determinada T para reduzir a
populago microbiano & um décimo do seu valor inicial

Esporos
Bacillus aerbios & ]
Clostridium anaerdbios fw
8
g, v
§
Recomendagao da industria de produtos

de baixa acidez : + que 12 D 0 5 10 15 20
Tempo de aquecimento (min)

Conservagao pelo calor

[reso |

Temperatura x crescimento microbiano (a)

Valor z = intervalo de temperatura para o qual D diminui ou aumenta 10 vezes

o 100 10 120 130
Temperatura do aquecimento (‘C)
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Conservacgao pelo calor

[ags0 |

Exemplo...
B. stearothermophilus 10,7 4
B. subtilis 7.4-13 0,48-0,76
B. cereus 97 0,0065
B. megaterium 86 0,04
C. sporogenes 13 0,15
C. botulinum 9.9 0,21

Fonte: Lundi, 1975.
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[ [
Conservagao pelo calor

| Métodos

Métodos para a conservagao dos alimentos:

[Pas(eurizagio

| Métodos

Tratemento térmico.
[Pasleurixagéo T “suave”: ~ T < 100°C.

pracessos mais rigorosos | jnativagéo de enzimas e a destruicao
poderlam afstar as

Cra mopredades-—— € MO patogénicos ou deterioradores
organolépicas o de baixa resisténcia.

nutricionais

Produto deve ser mantido sob refrigeragéo ou
outra tecnologia (curto espago de t)
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[ [
Conservagao pelo calor Conservacao pelo calor

| Métodos I | Métodos I

[Fasleurizagéo [Pasteurizagio }

Tratamento térmico

[ Tempo x temperatura |

!

suco de frutas, leite, creme de leite, manteiga,
frutas, sorvetes, embutidos, compotas, cerveja
[ PH resisténcia térmica deehzimas , MO, e do proprio alimento

Adigao ou nao de aditivos que
possam contribuir para a conservagéo

Agua quente, calor seco, [ |

Pasteurizaggo - vapor, cotente elétrca pH>4,5 : pH<4,5:
19 ,5:
embalagens adequadas: destruicao de bactérias destruir MO deterioradores e
evitar recontaminagao patogénicas inativar enzimas

Armazenamento sob refrigeragao
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[
Conservacgao pelo calor

| Métodos I

Suco de Inativagao de Destruigao de MO 65°C/30" Tamb PaSteu a(}ao

frutas enzimas deterioradores e
88°C130"
Cerveja Destruigao de MO 65-68°C/20' (garrafas)  Tamb [ |
deterioradores 72.75°CI1-4'
é 900-1000kPa LENTA: RAPIDA:
PH>45 T4 o>t T+ 1 < ~segundos
@; Leite Destruiao de MO Destruigao de enzimas  63°C/30' refrigeracao T 6 da ordem de 65°C durante 30’ ou + T 6 da ordem de 75°C.
=y patogénicos © MO deterioradores  71,6°C/15" Denominado LTH Denominado HTST
Ovoliquido  Destruigao de MO Destruigao de MO 64,5°CI2,5' refrigeragao (“Low temperature holding"). (“High Temperature and Short Time” < 15%).
7 i patogénicos deterioradores 60°CI35"
B sorvete Destruigao de MO Destruigéo de MO 65°C/30" refrigeragao
patogénicos deterioradores 71°cH0’

80°C/15"
Fonte: Follows, 1994.
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[
Conservagao pelo calor

| Métodos I

[Pasneurizagao }

Visa  destruir  patogénicos ndo-esporulados e  reduzir
deteriorantes.

»>Temperaturas normalmente abaixo de 100°C
>NO LEITE
« Lenta: 60 - 62°C por 30min (tanques encamisados/ com agitagdo)

« HTST: 72°C por 15seg (trocadores de calor)

»EM SUCOS DE FRUTAS
« HTST: 96 - 97°C por 15 a 16seg (trocador de calor)
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Eonservagao pelo calor

|Mélodos |
[Pas(eurizagio }
— ]
=
Envase M “_] W :
L
- [T 51 sensor de temperatura
| .
Tanaue suco

Bomba
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[
ALIMENTAGAO E LAVAGEM DOS OVOS
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Eonservagao pelo canr

| Métodos I

[Pasteurizagio de ovos }
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Eonservagao pelo canr

| Métodos I

[Fas«eurizagio de sucos e leite (TetraPak) }

[
Conservacao pelo calor

| Métodos I

{Pasteurilador tubular }

sucos
polpas

produtos com solidos em suspensao

produtos com viscosidade média
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Conservacao pelo calor

| Métodos

[Pasteurizagﬁo Superficie raspada

ero o AquecimEnTo
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Conservagao pelo calor

| Métodos

[Pasleurizagéo Trocador a placas
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Métodos para a conservagao dos alimentos:

| Métodos

-

[Esterilizagio

Conservagao pelo calor
Métodos |
Esterilizagdo }

Objetivo principal

7T e de
capazes do mprodici-se Tornar “estéril” . Mo nacessariamerte
ndo refrigeradas de Esterilidade comercial
e
distribuigo.

microbiologico
estrito.

© Qualidade sensorial e

Destruicao de MO patogénicos e

valor nutrive-—-- deterioradores
(* bactérias esporuladas, - enzimas)
T i aaien i
- izagao Armazenar a temperatura ambiente

Tamanho da embalagem por longos periodos

Conservagao pelo calor Conservacao pelo calor

Métodos | Métodos |
Esterilizagao } Esterilizagao }
Esterilizagao de alimentos
‘Processo acondicionados
Alimento Alimento i Destruir MO e
c ici inativar enzimas |

Esterilizador }

Vrios periodos

i detempo |
Esterilizadores continuos ou Processo direto ou
descontinuos indireto (UHT)
(Autoclaves ou iz
i icos, flash 18)
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Produto liquido, pastoso, sélido

Latas, garrafas, vidros,
plastico termoestavel

doare |

“head-space”
Esterilizagéo (100-125°C)
Armazenamento & Tamb.
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Conservacao pelo calor

Esterilizacao }

Exaustao
Visa produzir vacuo.

Como promover ?

1. Vacuo mecéanico
(recravadeira);

2. Enchimento a
quente;

3. Banho-maria;

4. Jato de vapor (tunel
de exaust&o).

Processo obrigatério para latas!!!
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Esterilizagao }

Por que fazer exaustao?

> Remover o ar do interior das embalagens;

> Reduzir a presséo para diminuir tensées durante o tratamento térmico. Evitar deformagées
e rupturas das embalagens;

> Para deixar as extremidades da embalagem concavas, indicador de bom estado de
conservacgdo. Extremidades convexas podem ser indicios de deterioragao do alimento;

» Evitar oxidagao lipidica, degradagédo de pigmentos e aromas.
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Conservagao pelo calor

Métodos |
Esterilizagao }

Tunel de exaustao

Vapor

Entrada do
produto

32

Selegdo
Matéria-prima

Fluxograma do

processamento
paro

de conservas Vatdraprina

vegetais de

Salmoura Envase Latas / Vidros
I Xarope (1avagem)

baixa acidez
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Eonserva(;ao pelo calor
Métodos |
Esterilizagao }

‘ il de alimentos ici ‘

mandémetro

vavula de escape.

caixa de controle

entrada de vapor ¥
desagtie
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Eonservag:ao pelo calor
Métodos
Esterilizagao

‘ iliz de alimentos. ci ‘

Esterilizadores descontinuos

35
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Eonservagao pelo calor
Métodos
Esterilizagao

I ilizagao de alimentos.

Esterilizador continuo
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Eonservag;ao pe|0 ca|0r
Métodos |
Esterilizagao }
Produtos liquidos e semi-liquidos
(leite, sopa, purés, nata....)
Acondicionamento
asséptico

Esterilizagao de alimentos
nd acondicionados
—— P diretc
Esterilizagao (trocador de calor) e rote (:ﬁ;)"”
Armazenamento a Tamb
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Eonservagao pelo calor
Métodos |
Esterilizagao }

Processo de esterilizagado UHT INDIRETQ

= Valvula de fluxo T E

e

Trocador

Trocador de calor Esteriizador

w (135-150° C/2 - 4s)
0]

Tanaue de
armazenam

o
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Processo UHT indireto
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Eonservagao pelo canr
Métodos |
Esterilizagao }

Processo de esterilizagdgo UHT RIRETQ

Tanaue de O
22 Trocador sstéri
armazenam Bomba refrigera p/
onto
acondiciona

T

40

Processo UHT direto (produto no vapor)

Fig. 9.19 Viessel in which the prociuct is
heated by infusion into the steam.
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Curvas de tratamento térmico

111 H _;}:U I indireto
LT [ [
T2 |
00—+ N S|
T T O | indireto
S :
In} | Al T
%t oy
i, o2
Fig. .3 Tomparaturs curv for Flg. .4 Tarparsturs cves
i conianerstarisaton. et o mpect U it
Produto embalado UHT direto e indireto
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Eonservag;ao pelo calor
Métodos |
Esterilizagao ]

Tetra Pak

e,
3 Politileno

70°C/ 65 el

- Peroxido de hidrogénio é Bl f—
eliminado do material de
embalagem pelos roletes de

- Peroxido de hidrogénio aquecido

1- Polietileno

pressdo ou ar quente.
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Eonservagao pelo calor
Métodos |
Esterilizagao ( - pasteurizagéo) ]

Efeitos dos tratamentos térmicos

®

Modificagées principalmente de cor, sabor, aroma e consisténcia
(leite: produto mais branco: desnaturagao de proteinas do soro)

®
Sabor deficiente (-SH) (| com o tempo)
Sabor de cozido (reagées de maillard)

®

Perda de proteinas, proteinas do soro, redugéo na concentragéo de vitaminas (A,D,E
e complexo B), B12, tiamina, acido félico, ac. ascorbico, e lisina
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Métodos para a conservagao dos alimentos:

|Métodos

Branqueamento ]

46

Branqueamento

O que é
branquear?

47

[
Conservagdo pelo calor

| Métodos I
(==

p [Tmw— ) ‘_
r

| Objetivo principal | 3‘
Inativagao de enzimas [~/sgisese o 2 cotlese

\ Objetivo secundario.... \

— |

Frutas e vegetais \
q tratamento aplicado usualmente antes do
congelamento, desidratagéo ou esterilizagédo

48
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Conservagao pelo calor

I Métodos I

Branqueamento I

Congelamento

Inativagao de

Desidratacao - 3

Esterilizagao
Sofrem rapidamente alteragdes na cor, aroma, sabor, fextura e
vator nutrtivo

T “suaves”

Tempo longo

09/04/2024

[
Conservacgao pelo calor

I Métodos I

Branqueamento |

peroxidase e a catalase

© Bons indicadores

Objetivos secundarios:
ajuda a limpeza = | n° MO
abranda/ amolece tecidos
desprende gases

[
Conservagao pelo calor

I Métodos I

Branqueamento |

Aquecimento rap

Tempo:
Tipo e tamanho do produto
Temperatura do processo

ente ou vapo Sistema de aquecimento

mento em agua fria corrente ou

ou ducha de agua fri

Em alguns casos o produto deve receber tratamento quimico.

Conservagao pelo calor

I Métodos I

Branqueamento |

POR AGUA QUENTE:
mégquina composta de um tambor de ago inoxidavel
(05 agentes quimicos so aplicados dissolvidos diretamente)

POR VAPOR:

passagem por uma camera de vapor
(pulverizagao com solugdes quimicas: antes, durante
2e0gis)
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Conservagio pelo calor

I Métodos I

Branqueamento |

Vegetal i 4gua a100°C Tempo de

Aspargos. 24
Feijao 14
Beterraba pequena (inteira) 3-5
Beterraba em cubos. 3
Brocolis 23
Milho 23
Envilha 1-12
Espinafre 12

Fonte: Lund, 1975,
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[
Conservagdo pelo calor

I Métodos I

Branqueamento |

* Problemas....

- @ processos longos: perda da textura — cloreto de célcio & dgua (+pectina =
pectato de célcio — estabilidade textura)

- ® perda de vitaminas hidrossoltiveis, minerais, e outros;

- ® modificagdes dos pigmentos: 0,125% carbonato de sédio ou oxido de calcio
(proteger a clorofila); maga: 2,0% NaCl
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Conservagao pelo calor Comparagdo processos térmicos
Métodos |
Branqueamento ] L Barreira
= : Processo Temp. média adicional?

(N . . .
@ Pasteurizagao 7157 C,15s0u sim

. ] [ quivatent
@ E Hot-fill ~85° C sim
) Branqueamento  190° C—curto sim

g tempo

56 57

- Aplicagbes nas operagdes do processamento

Esterilizacao 100° C nao
commercial

Sistema “Hot fill” ou enchimento a quente Sistema “Hot fill” ou enchimento a quente

= Produto é cozido ou aquecido e embalado a quente - Multiplas barrerias para proporcionar seguranga

~850 S . -
(~85°C). - Tratamento térmico e sistema anaerdbio
« Invertido
+
. ) . + Baixo pH ou
« Barreiras: calor + auséncia de o. +acidez X P
. . o - Baixa Aw ou
- Deve se associar outro método ervagdo. . L .
- Adigdo de agentes antimicrobianos

- Ex. geleia, Ketchup

58 59

Sistema “Hot fill”: produtos tipicos

- Caldas de sobremesa (baixa Aw)

- Outros molhos ou sucos (pH baixo ou de baixa Aw) é

60



