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Conservacao dos Alimentos

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Objetivos:

Prolongar o tempo de prateleira;

Inibir ou retardar o desenvolvimento microbiano e
enzimatico;

Proteger e destruir os microrganismos;

Melhorar ou manter as caracteristicas higiénicas e
organolépticas;

Aumentar o numero de produtos disponiveis para a
alimentacao.
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Caracteristicas da carne

= Carne - alimento perecivel

— Abundante em
nutrientes;

— Elevado teor de
umidade;

— pH proximo da
neutralidade

— Presenca microrganismaos
(contaminacdo)

e Externos

e Trato gastrintestinal
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= Temperatura (calor, frio)

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Oxigénio

Adicdo de conservantes (sal,

acucar)

Adicdo de gases, defumacdo

Iradiacdo
Desidratacdo

Fatores importantes para

conservacao
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Métodos de Conservacado de

e, Alimentos
= Métodos Quimicos = Métodos fisicos
— Desidratacdo — Frio
— Defumacado e Refrigeracdo
— Salga * Congelagdo
_ Cura e Ultracongelacdo
= Calor

= Pasteurizacdo
= Esterilizacdo
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Desidratagao

LABOR \!UPI() DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Mais anfigo método de
conservacao;

= Consiste na eliminacdo
ou reducdo da dgua
disponivel;
— Atividade de dguo

P = Acompanhado ou nQo de
processos de salga,
defumacdo ou curqg;
= Produto final nGo necessita
refrigeracao.

a,

S
CARNE BOYINA COZIOA E DESIDRATADA
SABOR ORIGHAL
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Defumacao

LABOR \I ORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

. Ccrne impregnada com
componentes quimicos (+200);

— ACQOO0 conservante
(bactericida e desmfe’ran’re)

— Adicdo de sabor;
= Agquecimento
— Reduz unidade

= Criacdo de barreira quimica e fisica superficial
— Desidratacdo
— Coagulacdo de proteinas

— Deposicao de material resinoso (Condensacdo
de formaldeidos e fendis)

e Fendis — acdo antioxidante
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Defumacao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Pode ser combinada
com outros processos
(salga, cura).

Pode necessitar ou
NnAao de refrigeracdo
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Defumacao

= Defumacgao a quente
— Mais comum

— Carne “cozinha” (60 a 85 °C -
UR 75-85%)

— Evitar altas temperaturas

 Queima lignina em
temperatura superior 250 °C

— 3, 4 - benzopireno

-1, 2, 5, 6-fenantraceno
(substancias
cancerigenas)

— Importante controlar o
Processo para evitar
problemas;
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Defumacao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Defumacgao a frio
— Na@o hd fonte de calor
direta;
e Temperatura ~30 °C

— Alimento cru (embutidos);
— Tempo (1 a é dias)

e Maior tempo -> Sabor mais
acentuado

— Normalmente
acompanhando de outros
méetodos de preservacado

(Curq, temperatural)
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

- Adicdo de sal (em

grande quantidade)
CcCOoOMo forma de
preservacao

- Causa desidratacao
« Reduz Aw

- Dificulta  crescimento
microbiano;

- Indicada para carnes

. O processo tecnoldgico
bdsico € o mesmo do

charque;
» Difundida como uma = Adicdo de nitrifo de
varidvel do charque, o sodio ou de potdssio;
carne seca ficou . Maior teor de umidade.

oficialmente conhecido
como ‘carne  bovina
salgada curada seca’.

e b
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Carnes salgadas

\\I\\\ )U AL \D\DL DA CARNI

. Charque

- Produto carneo obtido de carne bovina, com adi¢ao de sal
¢ submetido a processo de dessecacio (RISPOA, 2017)

- Umidade: <45%
- Teor de sal: <15%
- Aw:0,74a 0,78

- Carne seca

=  “Entende-se por Jerked Beef ou Carne Bovina Salgada
Curada Dessecada, o produto carneo industrializado,
obtido de carne bovina, adicionado de cloreto de sodio e s

¥ CHARQUE

dessecacio” (RISPOA 2017).
- Umidade: ~45%
- Teor de sal: até 15%
- Aw: 0,75
- Carne de sol
- Umidade: ~70%
- Teor de sal: até 5%
w: 0,92
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Vantagens da salga

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» |nibe o crescimento de
bactérias;

= Preserva o produto (baixa
umidade e menor Aw);

= Reduz custo de
embalagem?,
armazenagem e
transporte;

= NAO necessita
refrigeracqo;
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNT

= O fermo cura de
carnes se refere a
conservacao de um
produto por adigao
de produtos
quimicos, com ou
sem uso do frio ou
calor
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Conservacao - Cura

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

PRODUTOS QUIMICOS

O

Sal — atua principalmente, diminuindo a quantidade de
Agua no produto e inibido o desenvolvimento microbiano.

AcUcar — o acUcar adicionado a alimentos fermentados
age como preservativo.

Nitrito — possui propriedades bacteriostaticas. Além do
efeito preservativo, ele confere a carne curada, sua cor
caracteristica.

Antioxidantes — retardam o aparecimento de alteracoes
oxidativas nos alimentos.

Estabilizantes - mantém as caracteristicas fisicas das
emulsoes e suspensoes.
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" A Aplicacao dos ingredientes para a

Es
LABORATORIO DE AVALIACAO C U q

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

« Homogeneidade na aplicacdo do produto por
toda a peca;

« Aplicacdo inadequada — maior possibilidade de
deterioracdo (dreas ndo atingidas pelos
ingredientes);

« Velocidade da cura:

« Velocidade de difusdo dos ingredientes:
« Método de aplicacado;
« Tamanho da peca;
 Quantidade de gordura de cobertura;

 Temperaturq;

Universidade de Sao Paulo &
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos [;ﬁﬂ ESP




)RIO DE AVALIACAO
JUALIDADE DA CARNE

Seca

l

Cura

Salgando com
mistura de
cura
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Métodos de aplicacdo

LABC )R\I ORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Cura direta - incorporacdo dos agentes de
cura na elaboracdo dos produtos

« Adicionados na forma seca ou
solucdo

« Melhor distribuicdo no produto
« Ex.: Produtos de Salsicharia

Cura a seco

« Aplicacdo dos agentes
de cura na forma seca
sobre a superficie do
produto;

« Processo lento
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Métodos de aplicacdo

« Cura por imersao

* |mersao dos produtos em
solucdo contendo os
agentes da cura
dissolvidos;

« Método lento;

Cura por injecao

« Adicdo dos produto da cura
diretamente nos tecidos

"\ . Arterial
Agulhas

Il «

s
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Métodos Fisicos

= Frio
— Método mais utilizado

atualmente par conservacao
da carne;

— Retarda ou inibe o
desenvolvimento microbiano
e enzimdtico “ndo elimina’ll

— Conserva alimentos frescos ou

preparados por periodos
relativamente curtos.
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n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

- — MUERTE
HIERVE EL AGUA 100" C (NO CRECIMIENTO)
90 -]
80_-
& DEMASIADO
COCINAR POR ENCIMA 75°€C — CALIENTE
70_| EMPIEZAN A
MORIR) 0

MANTENGA POR ENCIMA 63-6‘(:)

.

MUEVASE A
TRAVESDELA 40
ZONADE 37°C
PELIGRO TAN
RAPIDO COMO
SEA POSIBLE

PZON

gAp=rmy

é- % TEMPERATURA 5:
g@xkemmzmelﬁﬂ -4

poruiDe

moHay (e
CRECIMIENTO) 3

Conservacao pelo frio

» Refrigeracdo: -1 a 10°C
= Congelamento: <-1°C

= Liofiizacdo (congela e
desidrataq).
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n LABORATORIO DE AVALIACAO

%%@. A Conservacao pelo frio
J] (\IAL £ QUALIDADE DA CARN

Refrigeracao das carcacgas

» |mediatamente apods o

abate;

= Evitar crescimento

microbiano;

= Periodos de 24 a 48h

= Maturacdo sanitaria:

— Garantir a reducdo do pH;

= Atencdo para problemas de qualidade:

— Queima/encurtamento pelo frio
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Equipamentos Geradores de frio
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Principais métodos de resfriamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Método usual:

— Bovinos: 24 h = 0-4°C - UR = 90%
— Suinos: 12 h = 0-4°C - UR = 90%
— Perda de peso: 2 - 2,5%
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. Velocidade de refrigeracao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Depende:

= Calor especifico (relacdo carnes magras €

gordura)
= Peso da carcaca
= Quantidade de gordura externa: perda de peso

= Temperatura da cdmara frigorifica

= Velocidade de circulacdo do ar
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Conservacao pelo frio

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
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Vida util carne: 4 a 5 dias*

— Dependendo da microbiota inicial, processos

utilizados e embalagem.

Refrigeragao

Método mais usado para

conservacao da carne;
Temperatura (-1 a 10 °C);

Armazenamento para
produtos de rapido

consumao,;

Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos
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‘%?A Congelamento

ANIMAL E QUALIDADE DA CARN

= Conservacdo de alimentos “

entre -18 a -30 °C;

=  Qcorre paralisacdo da
atividade microbiana e a
atividade enzimdtica;

= Excelente método de
conservacao da carne;

= Carne congelada também possui prazo de validade;

= |mpossivel retirar toda a dgua (Aa nunca € 0).
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Congelamento

LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Durabilidade da carne congelada

Alimento Periodo de Congelamento
Carne bovina, suina e ovina 3 a 12 meses
Aves 3 a 6 meses
Peixes e mariscos 3 a 6 meses
Legumes 6 meses
Pao e pastelaria 3 meses
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Congelamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Vantagens do congelamento:

— Nao adiciona nem remove substancias;
— Nao interfere na digestibilidade;

— Conservacao por longos periodos;

Desvantagens:

— Microrganismos nao sao destruidos;
— Pode ocorrer desidratacao superficial;

— Alto custo.
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Congelamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Congelamento rapido

* Pequenos cristais de gelo

* Parece celular intacta
(descongelamento)

* Menor perda

Congelamento lento

* Cristais de gelo grandes

* Parece celular danificada
(descongelamento)

* Maior perda
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‘ﬁﬁ A Tempo de congelamento

l’ LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

10 = PC = periodo de cristalizagdo

e

—10

—30°C

Freezer Temperature (° Celsius)

0 4 .8 10 16 305 0g onTag

Universidade de Sao Paulo
Faculdade de Zootecnia € Engenharia de Alimentos




Velocidade de congelamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Lenta (0,05 °C/min)

— Temperatura proxima do ponto de congelamento por muito

tempo
— Maior periodo de formacado de cristais extracelulares
— Maior perda de exsudato no descongelamento
= Rdpida (0,5 °C/min)

— Menor tempo de cristalizacdo

— Menor formacado de cristais
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| Principais métodos de congelamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Congelagao em ar parado

— Sem circulacdo forcada
— Menos eficiente (congelacdo lenta) - refrigerador domestico

— Temperaturas: -18 a -20°C

= Congelagao em placas
— Contato com placas de metal

— Ex: produtos delgados (hamburguer e bifes)

— Temperatura: -30 a -45°C (maior velocidade)
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Principais métodos de congelamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Corrente de ar (tUnel de congelamento)

— Método mais empregado na industria de carnes

— Ventiladores: 5-6 m/s

— Maior velocidade de congelamento (temperatura -30°C)
= Imersao e aspersao de liquidos

— Mais utilizado no congelamento de aves

— Embalagem em fiimes pldasticos

— Imersdo dos produtos em liquidos & baixa femperatura
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‘é A Principais métodos de congelacao

—
n
= Congelamento
Crogénico
— Imersdo direta em vapor
Criogénico
— Nitrogénio liquido

— Nd&o utilizado para

conservacao da carne
PAra Consumo;
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Contaminacao microbiana

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Maioria dos microrganismos ndo se multiplica <0°C

— leveduras podem crescer até a -10 °C;

Congelamento tem pouco efeito na reducdo da carga

microbiana total, mas reduz o seu crescimento;

Ndo elimina bactérias patogénicas

— Virus da F. Aftosa: resiste 76 dias em carcacas congeladas
Excelente método de fratamento de carnes com parasitas

— Suinos: Cysticercus cellulosae = 4 dias/-10 a -7,7°C

— Bovinos: Cysticercus bovis = 3 semanas/-15°C

.— :m -

3 T

EYEL
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Rigor de descongelamento

= MuUsculo congelado antes da
fase de rigor-mortis: acelera o
estado de rigor apds o

descongelamento

» Encurtamento de até 40% do

musculo

= Perda de peso por exsudacao.
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Descongelamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Pode ser feita com:

— Ar frio (camaras frigorificas ou refrigerador

domeéstico)

— Ar levemente aquecido

— Agua circulante (fria)

= Quantidade do exsudado depende do método

de congelamento e descongelamento:

Menor: congelamento rapido e

descongelamento lento
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‘@ A Recongelamento

)
= Ndo recomendado!

— Aumento da perda por

gotejamento

— Reduz valor nutricional (perda

de nutrientes soluveis)

— Possibilidade de crescimento
microbiano durante o

descongelamento

Universidade de Sao Paulo &5aas o
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

e Destrdi microrganismos patogénicos e

inativa enzimas™

Principais tratamentos

e Pasteurizacdo: 58-75°C (carnes curadas)
e Esterilizacdo : >100°C

e Tindalizacdo

e ApertizacAo

Universidade de S30 Paulo Eesesssessd
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Métodos Fisicos - calor

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

e Pasteurizacdo
e Tratamento térmico “suave” (58 a 75°C);
e Funcoes:
e |natfivar enzimas;

e Destruicdo de microrganismos sensiveis
a essas tfemperaturas;

* Prolongar vida de prateleira;

e Ex.: Carnes curadas e enlatadas.
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

e Esterilizacdo
e Tratamento térmico mais “agressivo” (>100°C)
e Funcoes:
e Inativar enzimas;

e Destruicdo de microrganismos sensiveis a essas

temperaturas;
 Prolongar vida de prateleirq;

e Pequeno impacto nas propriedades organolépticas dos
alimentos;

e Ex.: Carnes curadas e enlatadas.
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

o Apertizacdo (esterilizacdo comercial)

 Aplicacdo de processo térmico em
alimento convenientemente
acondicionado em embalagem
hermética, resistente ao calor;

e Tempo e temperatura dependem do
produto e embalagem;

e Processo aguecimento/resfriamento é repetido varias vezes;

e Produtos envasados em latas, vidros, pldsticos e outros materiqis
isentos de ar.

99.9% de eficiéncia na destruicdo de microorganismaos.
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

. Tindclizac;ao
 Aqguecimento de forma descontinua (60 a ?0°C);

e Aguecimento: destroi bactérias mas nGo 0s esporos;

e Temperatura normal — esporos germinam — repete

operacdo até obter a esterilizacdo;
e Objetivo:

e Destruicdo de microrganismos sensiveis a essas
temperaturas;

* Prolongar vida de prateleira;

e Mantém as caracteristicas do produto

e EX.: Enlatados
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Irradiacao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

e Esteriliza o produto sem destruir os
nutrientes;

e Destrdi organismos patogénicos;

e Reduz deterioracdo enzimdatica;
e Aumenta a vida de prateleirg;
e Raios UV, gama, x ou feixe de elétrons;

e Utilizado no tratamento de leite,
cereais e frutas;

Técnica recente.
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Consideracgoes finais

\

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Diversos métodos de conservacdo
existentes;

» Método mais adequado depende do
produto, objetivo e custo;

» Diferentes métodos sdo utilizados em
diferentes produtos de origem animal.
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