CONSERVACAO DE
ALIMENTOS PELO
EMPREGO DE ALTAS
TEMPERATURAS



Temperaturas elevadas causam desnaturacao de
proteinas e a inativacao de enzimas necessarias
ao metabolismo microbiano;

Tratamento térmico necessario para destruir
microrganismos ou esporos varia de acordo com o
tipo de microrganismo, a forma em que se
encontra e o ambiente durante o tratamento;

2 categorias: pasteurizacao e esterilizacao.



Pasteurizacao

Aplicados a alimentos acidos, a alimentos que
sao conservados sob refrigeracao ou
congelamento e agueles submetidos a
concentracao e desidratacao;

Leite pode apresentar variaveis:
63°C/30 min (baixa temperatura e tempo longo)
72°C/15 s (High temperature short time - HTST);
Tratamento destinado a destruir

microrganismos patogénicos nao formadores
de esporos.



Destruicao dos deterioradores e dos
patogénicos (forma vegetativa)

Destroem Mycobacterium tuberculosis e
Coxiella burnetti

Sobrevivem: termoduricos e termoresistentes
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Esterilizacao

Destruicao de todas as células viaveis, que
possam ser enumeradas por técnica apropriada
de semeadura, e destruicao dos esporos

Em alimentos, utiliza-se o termo esterilizacao
comercial

Nenhum microrganismo viavel pode ser detectado
Ou o0 numero de sobreviventes € muito baixo

Visa a eliminacao de esporos de C. botulinum



Temperaturas > 120°C

Leite UHT (ultra-high temperature)



Esterilizacdo comercial de vidros de palmito



Fatores que afetam a termorresisténcia dos
microrganismos

Agua
a resisténcia térmica das células microbianas aumenta com
a diminuicao da umidade

Sais e acucares

aumentam a resisténcia térmica pela diminuicao da Aa.
pH
células vegetativas e esporos sao mais termorresistentes

em substratos com pH neutro ou préximo da
neutralidade

Efeito do pH na Resisténcla Térmica de Esporos de Bacillus Subtilis

pH Tempo de Sobravivéncia
dos Microrganismos (min)

4.4 2

5.6 7

6,8 11

7,6 11

8.4 9




Proteinas e Gorduras

a presenca de gordura e proteina aumenta a
resisténcia térmica dos microrganismos

alimentos necessitam de tratamento térmico mais
rigoroso

NUmeros de microrganismos

guanto maior o numero de microrganismos, maior a
guantidade de calor necessaria para a destruicao

Fase de crescimento

células na fase estacionaria tendem a ser mais
termorresistentes do que as células na fase log.



Relacao tempo/temperatura:
Tempo necessario para a destruicao de ceélulas
e de esporos sob determinadas condicoes

diminui conforme a temperatura aumenta

!

Destruicao térmica de microrganismos



Destruicao térmica dos microrganismos

Valor D (ou razao letal)

Corresponde ao TEMPO em minutos, em uma
determinada temperatura, necessario para
reducéo de 90% do numero de células ou
esporos. SAo 0s Minutos necessarios para que a
curva de sobreviventes atravesse um ciclo
logaritmico

Reflete a resisténcia de um microrganismo a uma
temperatura especifica



103 —

102 -

10!

l

0 25 5 75, 10 125 15 17,5
TEMPO EM MINUTOS

LOg N2 - IOgN1: 1/D (tl'tZ)

N2: Numero final de microrganismos
N1: Numero inicial de microrganismos
D: tempo para uma reducéo decimal
t1: Tempo inicial

t2: tempo final



Valor Z

Corresponde ao Intervalo de
TEMPERATURA necessario para que a
curva da destruicao térmica atravesse
um ciclo logaritmico

Fornece informacao sobre a resisténcia
de um microrganismo a diferentes
temperaturas de destruicao



Tempo de
destruicao
termica

Temperatura (°F)

Log D2- logD.= 1/z (T:-T2)

D2: tempo de destruicdo térmica na temperatura 2
D1: tempo de destruicdo térmica na temperatura 1

z: intervalo de temperatura para uma reducao decimal
T1: Temperatura inicial

T2: temperatura final



Microrganismo | T (referéncia) D Z (°0)
Salmonela sp. 822 0.192s 6.7
Staphilococucus | 82,2 0.378s 6.7
sp.

Lactobacillus 822 0.57s 6.7
Clostridium 121.1 0.2 min 10
botulinum

Clostridium 121.1 0.1a1l.5 min 10
sporogenes

Terméfilos do 121.1 25s 105

leite




Valor F

Tempo em minutos, a uma determinada temperatura,
necessario para a destruicao de esporos ou celulas
vegetativas (em geral, tempo do processo térmico)

TEMPO EM MINUTOS A

ESPOROS TEMPERATURA DE 100°C
Bacillus anthracis 1,7

Bacillus subtilis 15a20

Clostridium botulinum 100 a 330

Clostridium acidotolerans 520

FTemperatura: DTemperatura (|Og a - |Og b)



Concelito 12-D

Refere-se ao tratamento termico,
na iIndustria de alimentos
envasados, necessario para reduzir
0 nUmero de esporos sobreviventes
de C. botulinum a 10-12



SECAGEM OU
DESIDRATACAO



Metodo de conservacao mais antigo;

Observacao de que sementes secas podiam
ser armazenadas de uma estacao do ano para
outra,

Basela-se no fato de que tanto microrganismos
COMO enzimas precisam de agua para sua
atividade,;

Diminuicao o conteudo de agua até o ponto em
gue ocorra a inibicao dos microrganismaos
deteriorantes e patogénicos.



- Alimentos secos, desidratados ou com baixa
umidade sao denominados de LMF (low
moisture foods);

Aa inferior a 0,60;
Microrganismos nao se desenvolvem

- Alimentos que apresentam Aa entre 0,60 e
0,85 sao denominados alimentos com umidade
intermediaria ou IMF (intermedi g 0/ A
foods). —

Bolores e leveduras




CONSERVADORES
QUIMICOS



E qualquer substancia adicionada a um
alimento para prevenir ou retardar a
deterioracao por microrganismaos;

Nao estao incluidos : sais comuns, acucares,
vinagres e condimentos,

O numero de compostos quimicos
empregados é relativamente pequeno, pois
serao ingeridos com o alimento.



Caracteristicas de um conservante quimico ideal

Nao deve ser toxico nas concentracoes
empregadas;

Nao pode ser carcinogénico;
Deve ser de baixo custo;
Soluvel em agua;

Nao produzir caracteristicas organolepticas
iIndesejaveis



Eficiencia depende de fatores

Tipo e concentracdo em que sera utilizado;

Temperatura e o tempo de armazenamento do
alimento;

Caracteristicas intrinsecas do alimento (pH,
Aa, composicao quimica)

Tipos de microrganismos contaminantes;
Quantidade Inicial de microrganismos



Conservadores permitidos pela legislacao
brasileira

1. Acidos lipofilicos e derivados:
Acido benzéico e benzoatos de Na, K e a;
Acido so6rbico e sorbatos de Na, K e Ca;
Acido propidnico e seus sais de Na, K e Ca;
Esteres do acido p-hidroxido benzoico.

2. Nitratos e nitritos;

3. Dioxido de enxofre e derivados;

4. Nisina

5. Natamicina




Acido benzdico

Atividade elevada em baixo pH

Uso em produtos acidos

Inibidor de mofos e leveduras
Concentracao ate 0,1% - gosto a pimenta
Produtos: catchup, sucos, geléias



Acido sdrbico

Conc. Até 0,2%

Eficaz em alimentos acidos

Acao fungiostatica

As bactérias laticas sao resistentes --: uUso em
fermentacéao latica



Propionatos

Inibicao de bolores, mas nao de leveduras

Uso em produtos de padaria



Nitritos e nitratos

Estabilizam a cor vermelha

Melhoram caracteristicas organolépticas dos
produtos curados

Antibacterianoem pH 4,5a5,5

Nitrito tem efeito sobre o crescimento de C.
potulinum pela inibicao da forma vegetativa

nibe S . aureus
—orma nitrosaminas --: carcinogenico




S0O2 e sulfitos

Previne 0 escurecimento enzimatico
_ eveduras sao sensiveis
pacteriostatico




Nisina

Muito utilizada em alimentos

E uma bacteriocina

E atdxico e produzido por Lactococcus lactis
Termoestavel

Nao confere sabor desagradavel

Em alimentos elnlatados laticinios

Estavel em pH acido



USO DE SAL E
ACUCAR



Conclusao

Nenhum método de conservacao reverte a
deterioracao microbiana do alimento.

Portanto, faz-se necessaria a adocao de boas
praticas de manuseio de alimentos em todas
as etapas de um processo: antes, durante e
apos, visando garantir a eficacia do tratamento

Cabe lembrar que somente alimentos
saudaveis, portanto em boas condicdes para o
consumo, devem ser submetidos a um
processo de conservacao



