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Conservantes

“A conservacdo de alimentos por aditivos consiste na adi¢cdo de
produtos quimicos aos alimentos”




Conservantes

Qual é o nosso objetivo hoje?

« Como surgiu a necessidade de uso dos
conservantes?

* O que pode provocar alteracoes nos
alimentos?

* O que sao aditivos?

* O que sao os conservantes?

« Como escolher o melhor conservante?

 Tipos de conservantes




Conservantes

Qual é o nosso objetivo hoje?




Primeiros Métodos de Conservacao

Historicamente, o homem pré-historico
(40.000 a.C.), com a descoberta do fogo,
criou a defumacao.

Culturas do Oriente Médio e do Oriente

secavam ativamente os alimentos por
volta de 12.000 a.C. sob o sol.




Porque conservar os alimentos?

dificillarmazenar ?

ESTOQUE DJ

1 ALIMENTOS PARA

; |

Estoque de
! alimentos para
tempos de crise

-V -

e —
WV

i 3
aprender:?

Homo Neanderthalensis 2 Homo Sapiens

A capacidade de preservar alimentos foi um dos
fatores que moldou a histéria das civilizacoes. A escassez
de alimentos durante o inverno ou em periodos de
pouca producao, foi sendo contornada conforme se
descobriam novas formas de preservar o alimento
produzido.

O que mudou hoje?

Hoje, temos mais dados: TikTok, Instagram, WhatsApp,
Google, X (Twitter), LinkedIn, Facebook, Telegram....




Conservantes: problematica e usabilidade

Os conservantes constituem, recorrentemente, um tépico em discussao
publica e, cada vez que se fala sobre eles: muitos consumidores
assoclam sua presenca a produtos quimicos nocivos nos alimentos.
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Microrganismos



Principais causas para preservacao dos

alimentos

* Perecibilidade dos alimentos;
Sazonalidade das producoes;
* Distribuicoes geograficas das producoes e dos centros de consumo
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Principais causas para preservacao dos

alimentos

* Sazonalidade das producoes;
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Principais causas para preservacao dos

alimentos

« Distribuigoes geograficas das producoes e dos centros de consumo




Aditivos & Conservantes: o que sao?

RESOLUCAO - RDC N° 778, DE 1° DE MARCO DE 2023

“Aditivo alimentar: todo ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais, durante a
fabricacao, processamento, preparacao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao de um alimento”

PRINCIPIOS GERAIS

* Ser seguros para o consumo humano;
* Possuir justificativa de uso; e
« Ser utilizado no menor nivel necessario para alcancar o efeito desejado.



Aditivos & Conservantes: o que sao?

Nao é permitido o uso de aditivos alimentares e de coadjuvantes de
tecnologia em alimentos quando:

* Houver evidencia ou SUSPEITA de que essas substancias nao sao seguras
para consumo pela populacao;

* Interferirem sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento;

* Servirem para encobrir falhas no processamento ou nas técnicas de
manipulacao;

 Encobrirem alteracao ou adulteracao da matéria prima ou do produto final;

* Induzirem o consumidor ao erro, engano ou confusao.




Aditivos & Conservantes: o que sao?

Art. 5° A avaliacao toxicologica dos aditivos alimentares e dos

coadjuvantes de tecnologia de fabricacao deve ser fundamentada em literatura
técnico-cientifica, abrangendo:

I- Estudos de farmacocinética, compreendendo dados de absorcao, distribuicao,
metabolizacao e eliminacao; e
II- Estudos toxicolégicos, compreendendo:

a) Genotoxicidade;

b) Toxicidade Aguda;

c) Toxicidade de doses repetidas;

d) Toxicidade sobre a reproducao (multigeracao);
e) Toxicidade sobre o desenvolvimento; e

f) Toxicidade cronica ou carcinogenicidade.




Aditivos & Conservantes: o que sao?

RESOLUCAO - RDC N° 778, DE 1° DE MARCO DE 2023

Conservante /
Conservador

Fermento Quimico Melhorador de Farinha

Substancia que impede ou
retarda a alteracao dos
alimentos provocada por
microrganismos ou enzimas.

Corante Edulcorante

Acidulante (Glaceante




Conservantes

Os conservantes sao de especial importancia em paises tropicais, onde a
deterioracao de alguns alimentos é acentuada pelo grau de umidade e
temperaturas proximas ao 6timo do desenvolvimento microbiano.

1. Microrganismos deterioradores: promovem
alteracoes quimicas que comprometem a
qualidade do alimento;

2. Microrganismos patogenicos: promovem O
desenvolvimento de infeccoes ou intoxicacoes
no individuo;

3. Microrganismos de iInteresse: promovem
alteracoes desejaveis no alimento.




Tipos de Conservantes

ACIDO BENZOICO E SEUS SAIS (CALCIO, POTASSIO E SODIO)

. Acido presente naturalmente presente em algumas frutas de bagas e ameixa;
Solubilidade de 0,27% - leveduras e mofos controlados com 0,05 a 0,1%;
Altamente eficiente no controle de fungos e leveduras (pH: 2.5 — 4);

 Benzoatos tem custo inferior ao acido sérbico e acao melhorada contra
bactérias de Leuconsotoc

— INGREDIENTES -

Agua gaseificada, agucar,

destilado alcodlico de cana-de-
agUcar, aguardente de canaq,
aroma natural de limd@o, aroma
natural citrico, acido citrico (INS
330), acido malico (INS 296),
citrato de sédio (INS 33liii), acido
tartarico (INS 334) e benzoato de
sodio (INS 211).
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Tipos de Conservantes

0OS PARABENOS OU ESTERES DO ACIDO P-HIDROXIBENZOICO

* Inodoros, incolores e insipidos;

« Atividade antimicrobiana tanto em meio acido como em meio alcalino;

 Quanto maior a cadeia alquil, mailor sua atividade antimicrobiana, porém
menor sua solubilidade - natureza do grupo alquil - substancias de menor
PM sao mais utilizados;

* Mais ativos contra mofos e leveduras.
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ZERO-CAL | Conservadores: Acido Benzoico e Metilparabeno.




Tipos de Conservantes

DIOXIDO DE ENXOFRE E OS SULFITOS

* Seu uso para conservacao de barris de vinho data do tempo dos Romanos;

« A temperatura ambiente o SO, é um gas, mas pode ser facilmente liquefeito
(-10 °C / 3.4 atm; liquefeito) - pode ser injetado em liquidos para
esterilizacao;

« Mais baixo o pH, maior sera sua acao anticéptica;

 Entre 200 — 500 ppm, o produto gera um cheiro desagradavel - IDA 0,7
mg/kg =2 Vitamina Bl
Ingestao Diaria Aceitavel (IDA)

Expressos em mg/kg de peso corporal/dia; e igd
K

_NOAEL SABONETE

IDA =
100 Enxofre

*NOAEL: Nivel sem efeito adverso observavel



Tipos de Conservantes

DIOXIDO DE ENXOFRE E OS SULFITOS
Segundo a Portaria n° 229, de 25 de outubro 1988: 350 mg/L

Limite maximo (mg/L) 350
Limite miximo por pessoa (mg/kg de massa corporea/dia) 0.7

S0, em vinho tinto de mesa (mg/L) 37.76

», S0, em vinho tinto fino (mg/L) 18.88
IDA e de O, 7 Pessoa (kg) 60
/k d Taca (mL) 150
g g p | Qtd. Recomendada para pessoa de 60 kg (mg) 42

L<

corporeo 50; consumo didrio - vinho tinto de mesa (mg/150 mL) 5.664
S0, consumo diario (tacas de 150 mL permitidas) - vinho tinto de mesa 7.4

S0; consumo didrio - vinho tinto fino (mg/150 mL) 2.832
S0, consumo diario (tacas de 150 mL) permitidas - vinho tinto fino 15

N

Qualidade do vinho;

* Gosto pessoal;
* Frequeéencia de consumo;

VESS

alhada - Portugal.

2tcade indeterminado o de-de
0 abrigo de luz solar de pre
VITE 0 CONSUMO EXCESSIVO

VENDA PROIBIDA PARA MENORES
NAD CONTEM GLUTEN X




Tipos de Conservantes

NITRATOS E NITRITOS

* Principais responsaveis pela cor e aroma de produtos como bacon e presunto;

* Nitratos e nitritos possuem acao antimicrobiana;

* Nitritos na cura de carne - inibe a formacao de toxinas pelo Clostridium
botulinum;

« Maior preocupacao: formacao de nitrosaminas!;

 IDA: 60 mg por pessoa;

. Absorgéo por fontes naturais e também através de alimentos processados;
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Tipos de Conservantes

ACIDO SORBICO E SEUS DERIVADOS

Acido ograxo, presente de forma natural em alguns vegetais;

Tanto o acido quanto sua forma soltivel de sal de potassio foram consideradas
seguras de in6cuas desde 1955;

 Podem ser considerados os mais versateis em suas aplicacoes;

* Apresentam seletividade;

* Poder conservante: Sorbato de potassio < acido sorbico / geral: 0,05 a 0,3%
 pH baixo <[] de sorbato.




Tipos de Conservantes

BACTERIOCINOS - NISINA

» Polipeptidio antibacteriano produzido por alguns tipos de Lactococcus lactis;

 Bactérias do acido latico produzem substancias parecidas com a nisina
(bacteriocinas);

« Usada como auxiliar de processo contra organismos gram-positivos;

* Nao é muito efetivo contra cargas altas de microrganismos;

 Netamicina = controle do crescimento de fungos.

Creme de leite, leite desnatado, proteina concentrada de leite, sal, cloreto de célcio,
fermento lacteo, coalho em po, estabilizantes pirofosfato tetrassodico, polifosfato de sodio
e pirofosfato acido de sddio, regulador de acidez acido citrico, aromatizante e

conservadores sorbato de potassio e hisina.




Tipos de Conservantes

ACIDO PROPIONICO E SEUS SAIS

. Acido graxo que é produto da digestao de celulose pelas bactérias de rimen
de animais herbivoros;

 Bastante eficazes contra bolores, mas nao contra bactérias e leveduras;

* Pouca acao em fermentos biologicos 2 guiam sua acao (panificacao);

« Nao apresentam ADI e também nao apresenta toxicidade aguda -
usualmente utilizam-se quantidades abaixo de 0,4%

"

Farinha de frigo integral, glaten, semente de girassol, floco integral de
aveia®, grdo integral de trigo, grdo integral de centeio, farinha de milho
enriquecida com ferro e acido folico, semente de linhaca marrom®,
farinha integral de centeio, vinagre, sal, grédo integral de quinoa*®, farinha
de trigo fermentada, gritz de soja, grdo integral de milheto, gergelim®,

grdo infegral de ftriticale, grGo integral de ceuvada, sucralose,

conservadores: propionato de calcio e dcido sorbico, emulsificantes:




Nomenclatura

Mas Yves, mas e no
caso das embalagens
com aqueles
numerozinhos?? INS
alguma coisa...

A declaracao de aditivos
na rotulagem deve ser
feita ao final da lista,
descritos pela funcao
principal ou n° INS
(International Numbering
System) seguido ou nao do
seu nome.

Il
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Nomenclatura

O Codex Alimentarius é um programa conjunto da FAO e OMS, estabelecido
para desenvolver padroes alimentares, diretrizes e textos
relacionados.

O sistema de numeracao INS foi criado para fornecer um padrao global para
1dentificacao de aditivos alimentares, garantindo consisténcia na rotulagem em
todo o mundo.

INS 0-199 (cores)

INS 200-299 (conservantes)

INS 300-399 (antioxidantes, reguladores de acidez)

INS 400-499 (espessantes, estabilizantes, emulsionantes)

INS 500-599 (reguladores de acidez, agentes antiaglomerantes)



Eficacia & Atuacao

 Nao existe um conservante eficaz para todo tipo de produto;
* Nao substituil boas praticas de fabricacao (BPF) na planta de processamento;
 Nao melhora a qualidade de produtos e matérias primas;

A eficacia de um conservante depende de:
 Presenca de outros inibidores;

* pH;

 Composicao do produto;

* Teor de agua do alimento;

* Nivel inicial de contaminacao;




Conservantes vs Antioxidantes

Substancia que impede
ou retarda a alteracao
dos alimentos
provocada por
microrganismos ou

enzimas.

Os antioxidantes também sao
substancias que prolongam o
tempo de conservacao dos
géneros alimenticios, porém,
protegendo os mesmos das
alteracoes provocadas pela
oxidacao, tais como a rancidez

das matérias graxas e as
modificacoes de cor.




Conservantes: casos reais

Em SC, 6 criancas continuam internadas por
INtoxicacao por leite; fabrica e interditada

Os pacientes apresentaram o quadro de cianose central aguda

(escurecimento da regiao perioral) causada pela ingestao com uma substancia
conservante chamada nitrito. Em linhas gerais, sequndo Fabio Gaudenzi,
diretor de Vigilancia Epidemiologica (Dive), esse quadro de saude € como se a

Equipes da Vigilancia Sanitaria de 293 cidades seguem recolhendo leite e derivados da marca Holandés. Aproximadamente 30 mil
litros de leite supostamente contaminados com nitrito foram inutilizados

pessoa estivesse com a garganta blogqueada por algum objeto e a dificuldade
em respirar deixasse o rosto com a coloracao roxa. "A maioria dos casos foi

considerada relativamente leve, mas causou uma grande preocupacao nas
familias", disse Gaudenzi.

Com o problema ocorrendo em varias cidades catarinenses, a Companhia
Integrada de Desenvolvimento Agricola (Cidasc) e a Vigilancia Sanitaria do
Estado iniciaram uma investigacao que apontou para contaminacao da marca
de leite Holandés, de Biguacu, cidade vizinha a Florianopolis. A principal
suspeita € que tenha ficado algum residuo apos o processo de limpeza das
tubulacoes de pasteurizacao do leite, contaminando o equipamento da fabrica
com o nitrito.



Conservantes

/),

Obrigado!!




