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Estratégias

Prevenir ou retardar o desenvolvimento 
de microrganismos indesejáveis

Prevenir ou retardar as reações de 
autólise e de oxidação

Tecnologia de alimentos

Métodos de 
Conservação

Como???

Boas Práticas de 
Fabricação

Quais são as alternativas utilizadas para 
aumentar a vida útil dos alimentos?
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Tecnologia de alimentos

↑ 
Temperatura

↓ aw

↓ O2  ↑CO2

fermentação

+ conservante/ 
antioxidante/ antimicrobiano

radiação

Através de métodos que... 

Estratégias

Impede/ controla 
crescimento 
microbiano

Destruição 
microbiana

↓ Temperatura
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Métodos de conservação dos alimentos:

Conservação pelo calor

Conservação pelo frio

Conservação pelo uso da radiação

Conservação através do controle da umidade

Conservação através da adição de sal

Conservação através da adição de açúcar

Conservação através do uso de aditivos

Conservação por defumação

pasteurização, esterilização, 
branqueamento, tindalização

refrigeração, congelamento

secagem , desidratação
liofilização...

radiações ionizantes
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Métodos de conservação dos alimentos:

Conservação pelo calor

Conservação pelo frio

Conservação através do controle da umidade

Conservação através da adição de sal

Conservação através da adição de açúcar

Conservação através do uso de aditivos

Conservação por defumação

Conservação pelo uso da radiação

6



09/04/2024

2

Métodos para a conservação dos alimentos:

Conservação pelo calor

Ação

Métodos

Pasteurização

Esterilização

Branqueamento
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Conservação pelo calor
Ação

Através da ação letal do 
calor

Objetivo principal

Destruir os MO que causam intoxicação ou infecções 
alimentares e retardar ou prevenir o desenvolvimento dos 

que conseguiram sobreviver ao tratamento

Inativar enzimas – fenômenos de autólise
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Temperatura  x  crescimento microbiano (a) / atividade enzimática (b) 

Equação de Arrhenius (c)

Conservação pelo calor
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Ação
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Temperatura  x  crescimento microbiano (a)

Esporos: 
Bacillus aeróbios e
Clostridium anaeróbios

Conservação pelo calor
Ação
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D (tempo de redução decimal)= tempo à uma determinada T para reduzir a 
população microbiano à um décimo do seu valor inicial

Recomendação da industria de produtos 
de baixa acidez : + que 12 D
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Temperatura  x  crescimento microbiano (a)

Conservação pelo calor

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

Ação
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Microorganismo Valor z D121 (min)

B. stearothermophilus 10,7 4
B. subtilis 7,4-13 0,48 – 0,76
B. cereus 9,7 0,0065
B. megaterium 8,6 0,04
C. sporogenes 13 0,15
C. botulinum 9,9 0,21

Fonte: Lundi, 1975.

Conservação pelo calor

Exemplo...

Ação

12



09/04/2024

3

Métodos para a conservação dos alimentos:

Conservação pelo calor

Ação

Métodos

Pasteurização

Esterilização

Branqueamento
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Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurização

Tratemento térmico 
“suave”: ~ T < 100ºC.

inativação de enzimas e a destruição 
de MO patogênicos ou deterioradores 

de baixa resistência.

Objetivo principal

Produto deve ser mantido sob refrigeração ou 
outra tecnologia (curto espaço de t)

criado em 1864, 
levando o nome 

do químico 
francês que o 
criou: Louis 

Pasteur.

processos mais rigorosos 
poderiam afetar as 
suas propriedades 
organolépticas e 

nutricionais
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Conservação pelo calor

alimento

suco de frutas, leite, creme de leite, manteiga, 
frutas, sorvetes, embutidos, compotas, cerveja

Água quente, calor seco, 
vapor, corrente elétrica

Adição ou não de aditivos que 
possam contribuir para a conservação

Pasteurização

embalagens adequadas: 
evitar recontaminação

Armazenamento sob refrigeração

Métodos

Pasteurização
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Conservação pelo calor

Tratamento térmico

pH>4,5 : 
destruição de bactérias 

patogênicas

pH<4,5: 
destruir MO deterioradores e 

inativar enzimas

Tempo x temperatura

pH resistência térmica de enzimas , MO, e do próprio alimento

Métodos

Pasteurização
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Alimento Objetivo 1 Objetivo 2 Condições mínimas 
de tratamento

Estocagem

pH<4,5

Suco de 
frutas

Inativação de 
enzimas

Destruição de MO 
deterioradores

65°C/30’
77°C/1’
88°C/30’’

Tamb

Cerveja Destruição de MO 
deterioradores

65-68°C/20’ (garrafas)
72-75°C/1-4’ 
à 900-1000kPa

Tamb

pH>4,5

Leite Destruição de MO 
patogênicos

Destruição de enzimas 
e MO deterioradores

63°C/30’
71,5°C/15’’

refrigeração

Ovo líquido Destruição de MO 
patogênicos

Destruição de MO 
deterioradores

64,5°C/2,5’
60°C/3,5’

refrigeração

Sorvete Destruição de MO 
patogênicos

Destruição de MO 
deterioradores

65°C/30’
71°C/10’
80°C/15’’

refrigeração

Fonte: Fellows, 1994.

Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurização
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Conservação pelo calor

Pasteurização

LENTA: 
T + ↓ ↔ > t. 

T é da ordem de 65°C durante 30’ ou +
Denominado LTH 

(“Low temperature holding”).

RAPIDA: 
T + ↑ ↔ ~ segundos

T é da ordem de 75°C.
Denominado HTST 

(“High Temperature and Short Time” < 15’’).

Métodos

Pasteurização

18
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Visa destruir patogênicos não-esporulados e reduzir
deteriorantes.

ØTemperaturas normalmente abaixo de 100ºC

ØNO LEITE
• Lenta: 60 – 62ºC por 30min (tanques encamisados/ com agitação)
• HTST: 72ºC por 15seg (trocadores de calor)

ØEM SUCOS DE FRUTAS
• HTST: 96 – 97ºC por 15 a 16seg (trocador de calor)

Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurização
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Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurização
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ALIMENTAÇÃO E LAVAGEM DOS OVOS 
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Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurização de ovos
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Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurização de sucos e leite (TetraPak)
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Conservação pelo calor
Métodos

Pasteurizador tubular

sucos 

polpas 

produtos com sólidos em suspensão 

produtos com viscosidade média

24
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Métodos

Pasteurização Superfície raspada

Conservação pelo calor
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Métodos

Pasteurização Trocador a placas

Conservação pelo calor
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Métodos para a conservação dos alimentos:

Conservação pelo calor

Ação

Métodos

Pasteurização

Esterilização

Branqueamento
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Conservação pelo calor

Tornar “estéril”
Esterilidade comercial

Destruição de MO patogênicos e 
deterioradores                                         

(* bactérias esporuladas, - enzimas)

Objetivo principal

Métodos

Esterilização

Armazenar a temperatura ambiente
por longos periodos

Não necessariamente 
em um sentido 
microbiologico 

estrito

J Qualidade sensorial e 
valor nutritivo

“!""!!#$%&'(#)(#*%+','-./%0*,0#
+.1.2(0#)(#'(1',)32%'40(#
/,#1',)35,#(*#+,/)%ç6(0#
/7,#'(8'%-('.).0#)(#
.'*.2(/.*(/5,#(#
)%05'%93%ç7,!”

TempodeTT:
- Termo resistência do MOe enz
- Parâmetros de esterilização
- pHdo alimento
- Tamanho da embalagem
- Estado físico da embalagem.
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•Processo

Conservação pelo calor

Alimento     
acondicionado

Alimento não
acondicionado

Esterilizador ↑ Temperatura
vários períodos 

de tempo

Destruir MO e 
inativar enzimas

Processo direto ou 
indireto (UHT)

Esterilizadores contínuos ou 
descontínuos

(Autoclaves ou esterilizadores 
hidrostaticos, flash 18)

Métodos

Esterilização
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Conservação pelo calor

Esterilização de alimentos     
acondicionados

alimento

Produto líquido, pastoso, sólido

“head-space”

embalagem

Armazenamento à Tamb

Latas, garrafas, vidros, 
plástico termoestável

Preenchimento, evacuação do ar e fechamento

Esterilização (100-125°C)

Métodos

Esterilização

30
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Exaustão

Processo obrigatório para latas!!!

Como promover ?
1. Vácuo mecânico 

(recravadeira);
2. Enchimento a 

quente;
3. Banho-maria;
4. Jato de vapor (túnel 

de exaustão).

Visa produzir vácuo.

Conservação pelo calor
Métodos

Esterilização

31

Por que fazer exaustão?
Ø Remover o ar do interior das embalagens;

Ø Reduzir a pressão para diminuir tensões durante o tratamento térmico. Evitar deformações
e rupturas das embalagens;

Ø Para deixar as extremidades da embalagem côncavas, indicador de bom estado de
conservação. Extremidades convexas podem ser indícios de deterioração do alimento;

Ø Evitar oxidação lipídica, degradação de pigmentos e aromas.

Conservação pelo calor
Métodos

Esterilização

32

Túnel de exaustão Vapor

Entrada do 
produto

Conservação pelo calor
Métodos

Esterilização
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Seleção  

Matéria-prima 

Preparo 
Matéria-prima 

 

Branqueamento 

Envase Latas / Vidros 
(lavagem) 

Salmoura 
 

Recravação 

Esterilização 

Quarentena 

Exaustão 

Fluxograma do 
processamento 
de conservas 
vegetais de 
baixa acidez

/ Xarope
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Conservação pelo calor

Esterilização de alimentos acondicionados

Esterilizadores descontínuos

Métodos

Esterilização
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Conservação pelo calor

Esterilização de alimentos acondicionados

Esterilizadores descontínuos

Métodos

Esterilização

36
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Conservação pelo calor

Esterilização de alimentos acondicionados

Esterilizador contínuo

Métodos

Esterilização
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Conservação pelo calor

Esterilização de alimentos
não acondicionados

alimento

Produtos líquidos e semi-líquidos 
(leite, sopa, purês, nata....)

embalagem

Acondicionamento 
asséptico

Armazenamento à Tamb

Esterilização (trocador de calor) Processo direto ou 
indireto (UHT)

Métodos

Esterilização
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Processo de esterilização UHT INDIRETO

Conservação pelo calor

Tanque de 
armazenam

ento

Trocador de calor Esterilizador 
(135-150°C/ 2 – 4s)

Válvula de fluxo T

Trocador

Métodos

Esterilização
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Processo UHT indireto

40

Conservação pelo calor

Processo de esterilização UHT DIRETO

Tanque de 
armazenam

ento

Trocador de calor

Esterilização
(140-150°C/ 2 – 4s)

Termômetro

Trocador estéril: 
refrigera p/ 
acondiciona

r
Bomba

Bomba

Trocador

Câmara
à vácuo

Bomba

Métodos

Esterilização
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Processo UHT direto (produto no vapor)

42
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Curvas de tratamento térmico

Produto embalado UHT direto e indireto

indireto

indireto

43

Conservação pelo calor
Métodos

Esterilização

- Peróxido de hidrogênio aquecido 
70ºC/ 6s

- Peróxido de hidrogênio é 
eliminado do material de 
embalagem pelos roletes de 
pressão ou ar quente.
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Conservação pelo calor

Efeitos dos tratamentos térmicos

Sabor deficiente (-SH) (↓ com o tempo)

Sabor de cozido (reações de maillard)

Modificações principalmente de cor, sabor, aroma e consistência 
(leite: produto mais branco: desnaturação de proteínas do soro)

L

L

L
Perda de proteínas, proteínas do soro, redução na concentração de vitaminas (A,D,E 

e complexo B), B12, tiamina, acido fólico, ac. ascórbico, e lisina

Métodos

Esterilização ( - pasteurização)
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Métodos para a conservação dos alimentos:

Conservação pelo calor

Ação

Métodos

Pasteurização

Esterilização

Branqueamento
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O que é 
branquear?

Fonte: https://pt.quora.com/O-que-exatamente-aconteceu-com-o-nariz-de-Michael-Jackson-que-
o-deixou-t%C3%A3o-deformado

Branqueamento
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Conservação pelo calor
Métodos

Branqueamento

Inativação de enzimas

Frutas e vegetais

Objetivo principal

tratamento aplicado usualmente antes do 
congelamento, desidratação ou esterilização

Por que?

Objetivo secundário....

peroxidase e a catalase
J Bons indicadores 

49
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Conservação pelo calor

Inativação de 
enzimas

Congelamento

Desidratação

Esterilização

Por que?

-18°C

T “suaves”

Tempo longo

Sem Branqueamento sofrem rapidamente alterações na cor, aroma, sabor, textura e 
valor nutritivo

Métodos

Branqueamento
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Conservação pelo calor

Inativação de enzimas

Objetivo principal

Objetivos secundários: 
ajuda a limpeza = ↓ n° MO
abranda/ amolece tecidos

desprende gases

peroxidase e a catalase

J Bons indicadores 

Métodos

Branqueamento
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Conservação pelo calor

Alimento

Aquecimento rápido

(água fervente ou vapor) 

Resfriamento  em água fria corrente  ou 
ar frio ou ducha de água fria (T ~ Tamb)

Em alguns casos o produto deve receber tratamento químico.

Métodos

Branqueamento

Tempo:
Tipo e tamanho do produto
Temperatura do processo
Sistema de aquecimento
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Conservação pelo calor

Alimento

Aquecimento rápido

(água fervente ou vapor) 

Resfriamento  em água fria corrente 

(T ~ Tamb)

Métodos

Branqueamento

POR ÁGUA QUENTE:
máquina composta de um tambor de aço inoxidável
(os agentes químicos são aplicados dissolvidos diretamente)

POR VAPOR:

passagem por uma câmera de vapor
(pulverização com soluções químicas:  antes, durante

e depois)
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Conservação pelo calor

Vegetal imerso em água à 100°C Tempo de branqueamento (min)
Aspargos 2-4

Feijão 1-4

Beterraba pequena (inteira) 3-5

Beterraba em cubos 3

Brocolis 2-3

Milho 2-3

Ervilha 1-12

Espinafre 12

Fonte: Lundi, 1975.

Métodos

Branqueamento

54

• Problemas....

•L processos longos: perda da textura – cloreto de cálcio à água (+pectina = 
pectato de cálcio → estabilidade textura)

• L perda de vitaminas hidrossolúveis, minerais, e outros;

• L modificações dos pigmentos: 0,125% carbonato de sódio ou óxido de cálcio 
(proteger a clorofila); maçã: 2,0% NaCl

Conservação pelo calor
Métodos

Branqueamento

55
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• Aplicações nas operações do processamento

Conservação pelo calor
Métodos

Branqueamento

56

Comparação processos térmicos

Pasteurização  

Hot-fill

Branqueamento

Esterilização 
commercial

71.5°C, 15 s ou 
equivalente

� 100°C

~ 85°C

100°C – curto 
tempo

Processo Temp. média
Barreira 
adicional?

sim

não

sim

sim
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Sistema “Hot fill” ou enchimento a quente

• Produto é cozido ou aquecido e embalado a quente 
(~85oC).

• Invertido

• Barreiras: calor + ausência de oxigênio + acidez
• Deve se associar outro método de conservação.
• Ex. geleia, Ketchup 
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Sistema “Hot fill” ou enchimento a quente

• Multiplas barrerias para proporcionar segurança
• Tratamento térmico e sistema anaeróbio

+
• Baixo pH ou
• Baixa Aw ou
• Adição de agentes antimicrobianos
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Sistema “Hot fill”: produtos típicos

• Compotas e geléias (baixo pH e baixa aw)

• Xaropes (baixa Aw)

• Caldas de sobremesa (baixa Aw)

• Outros molhos ou sucos (pH baixo ou de baixa Aw)
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