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FATORES QUE CONDICIONANVIFATESTABILEIDADEDOS

ALIMENTOS

1. FATORES RESPONSAVEIS PELA DETERIORACAO
OU ALTERACAO DOS ALIMENTOS

= Ar - O, (oxidagao das gorduras, pigmentos e vitaminas)

= | UZ - visivel ou ndo visivel (UV): formac&o de radicais livres que

aceleram a reacao de decomposicao

u Temperatura - reac0es quimicas e enzimaticas

¥

» Microrganismos - deteriorantes, patogénicos e fermentativos
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ALIMENTOS COM BOM ASPECTO PODEM ESTAR CONTAMINADOS!



FATORES QUE CONDICIONANVFATESTABIEIDADE DOS

ALIVIENNOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

a) Atividade de agua. A, OUA,,
UR 100

» O valor absoluto de atividade de agua fornece uma indicacao segura do teor

de agua livre do alimento, sendo esta a Unica forma de agua passivel de

utilizacao por parte dos microrganismos.




Valores de Aa em alguns tipos de alimentos

Aw Tipos de alimentos
>0,98 Carnes e pesacados frescos, leite, frutas e hortaligas
Leite evaporado, concentrados de tomate, carnes e
0,93 a<0,98 pescados curados, sucos de frutas, queijos, pao e
embutidos
0.85 a <0,93 Leite condensado, salame, queijos duros,
marmeladas
0,60 a<0,85 Geléias, farinhas, frutas secas, pescado salgado.
OB Doces, chocolate, mel, batatas fritas, ovos e leite

em po




Grupos de microrganismos que sao particularmente resistentes a baixas Aa:

Microrganismos osmofilicos — necessitam de ambiente com baixa Aa, como produtos

acucarados, para se desenvolver.

Microrganismos osmoduricos — suportam, mas nao necessitam de ambientes com

elevada concentracao de acucar.

Microrganismos halofilicos — necessitam de ambientes com elevada concentracao

salina para se desenvolver.

Microrganismos haloduricos — suportam ambientes com alta concentracao de sal.

Microrganismos xerofilicos — afinidade a ambientes secos.



Valores minimos de Aa permitindo desenvolvimento microbiano a 25°C

Grupo microbiano A_ minima
Maioria das bactérias 0,88-0.91
Maioria das leveduras 0,88
Maioria dos bolores 0,80
Bactérias haldfilas 0,75
Bolores xerotolerantes 0.7
Bol. xerdfilos & leveduras osmofilas 0,680-0 62
Fonte: Farkas, 1997 099 013 o

BACTERIAS

FUNGOS

——a

Alimentos frescos: Aw 0,99



FATORES QUE CONDICIONAMATESTABILIDADE DOS

ALIMENNOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

b) pH

bactérias: 4,5-7,5 (6,5-7,0) bactérias lacticas e acéticas : pH<4,5

fungos: 2,0-9,0 (5,0-6,0) leveduras fermentativas: 4,0-4,5

> alimentos muito acidos = < 4,0
> alimentos acidos = 4,0 a 4,5

» alimentos pouco acidos ou de baixa acidez = > 4,5



Valor de pH aproximado de alguns alimentos

Carnes PH
Frangos 6,3-0.4
Presunto 5,9-6,1
"‘Corned beef” 5560
Salsichas Frankfurt 6.2
Bovina ( molda) 5.1-6.2
Pescados PH
Atum 5,2-6,1
Camario 6,8-7.0
Feixe fresco (maioria) 6,6-6.8
salmao 6,1-6,3
Laticinios PH
Creme de Leite 6.5
Manteiga 6,1-6.4
Queijo 49-59
Leite 6,3-6,5

Fonte: Jay, 1992 e ICMSF, 1980



FATORES QUE CONDICIONAMATESTABIEIDADEIDOS

ALIMENNOS
2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

c) pOx (potencial de oxirreducéao) Eh

, ( .
v" Ganha elétrons : reduz-se ocorrem simultaneamente
v' Perde elétrons: oxida-se < fenOmenos de oxirreducéao
(redox)

\
O potencial redox de um ambiente é medido em milivolts (mV).

Pode ser afetado por uma série de compostos. A presenca do oxigénio é o
fator que mais contribui para o aumento do potencial redox de um

alimento.



Aerdébios — requerem Eh positivo (presenca de O,) sdo oxidantes (+350 a
+500mV). Bolores bactérias como a Pseudomonas, Acinetobacter,
Moraxella, Micrococcus, algumas espécies de Bacillus, e leveduras
oxidativas.

Anaerdbios — requerem Eh negativo (auséncia de O,) sdo redutores (+30 a -
550mV). O oxigénio é toxico para a célula, porque gera peroxidos letais ao
microrganismo. Os géneros Clostridium e  Desulfotomaculum
compreendem espécies anaerobias.

Facultativos — multiplicam-se em Eh positivo e negativo (+100 a 350mV) sao
oxidantes e redutores . Leveduras (fermentativas), Enterobactérias e
Bacillus.

Microaerdfilos — multiplicam-se melhor em Eh baixo. As bactérias l|aticas
encontram-se neste grupo.



FATORES QUE CONDICIONAMATESTABIEIDADEIDOS

ALIMENNOS

2. FATORES INTRINSECOS DOS ALIMENTOS

d) Constituintes dos alimentos

Os microrganismos variam quanto as suas exigéncias aos fatores de

multiplicacdo e a capacidade de utilizar os diferentes substratos que compdem

os alimentos.

Ex: manteiga — bactérias que possuem enzimas lipoliticas



POTENCIAL DE RISCO DOS ALIMENTOS




FATORES QUE CONDICIONANVFATESTABIEIDADE DOS

ALIMENNOS

3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

a) Temperatura do ambiente

A temperatura € um dos fatores ambientais que mais afetam a
viabilidade dos alimentos

« Taxadereacdo enzimatica

« Microrganismos
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Classificacao dos microrganismos em relacao a

temperatura:
Tempearatura {* C)

Grupo Minima Otima Maixima
Termidfilcs 4045 55-75 L)
Mesdfilos 5-15 45 3547
Psicrifilos -5-45 12-15 1520
Psicromdficos -5-45 25-30) 035

Fonte: ICMSE, 1920,



FATORES QUE CONDICIONANVIATESTABILEDADEIDOS

ALIMENIOS
3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

b) Umidade Relativa do ambiente

Contribui para o aumento da Aa
Multiplicacao de microrganismos

Facilita a ocorréncia de reacdes quimicas



FATORES QUE CONDICIONAMATESTABILEIDADEIDOS

ALIMENIOS

3. FATORES EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS

C) Luz -
* Interfere principalmente sob vitaminas, gorduras e pigmentos

Ex: Oxidacao lipidica de 6leos e gorduras, do leite e alteracoes em
pigmentos

d) Atmosfera

 Natural

 Controlada



Curva do Crescimento Microbiano
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AB = fase de laténcia ou “lag-phase” ou fase de adaptacdo BC = fase logaritmica ou fase log
CD = fase estacionaria ou platd DE = fase de destruicdo ou morte



v PROLONGAR AO MAXIMO A FASE DE LATENCIA
v' DESTRUIR OS MICRORGANISMOS VIAVEIS

O Reducéo do grau de contaminacédo dos alimentos - menor numero
de organismos alcancem o alimento, criando condicbes ambientais
desfavoraveis - modificacbes de umidade, temperatura, pH e

aplicando certos tratamentos como o calor, o frio, as radiacoes, etc.



Para que devo conhecer fatores intrinsecos e extrinsecos???

Evolucao da Tecnologia de processamento??
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