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A tecnologia de alimentos, em tudo, esta relacionada com o aumento da vida-Util do produto
alimenticio. E, para bem desempenhar o seu papel, devera criar condicbes nas quais o
alimento esteja protegido e livre das a¢des maléficas dos fatores que condicionam sua

deterioracgéo.

Os fatores responsaveis pela alteracdo ou deterioracdo dos alimentos sdo o ar, a luz, as
reacbes quimicas e os microrganismos. Quando bem avaliados, esse fatores podem ser
controlados e desta forma, aumentar-se a vida de uso dos alimentos, através das mudancas
de temperatura, umidade, pH, assim como pela destruicdo dos microrganimos ou pelo uso
da protecdo da embalagem.

Outro aspecto que deve ser evidenciado é o conceito de seguranca dos alimentos, o qual
esta ligado, principalmente, as contaminagdes, devido a presenca de substancias estranhas
aos alimentos causadores de sérios prejuizos para 0s seres vivos. Pode-se citar como
exemplos: as substancias quimicas, 0os metais pesados, 0s microrganismos patogénicos, as

toxinas microbianas, as micotoxinas, os pesticidas, os herbicidas etc.

A conservacao do alimento pode ser conseguida através do uso de métodos mais drasticos,
tais como a esterilizacdo que destréi os microrganismos capazes de desenvolverem-se em
um determinado alimento, ou, ainda, processos de concentracdo ou de desidratacdo que
eliminam grande parte da agua contida em alimentos, a qual € o componente que aparece
em maior quantidade. Entretanto, estes procedimentos severos acarretam uma seérie grande
de interacdes e reagdes entre as substancias quimicas constituintes do alimento que ao final
dédo um produto com gosto e aroma alterados, diferentes daqueles originais do produto

fresco.


mailto:pprati@apta.sp.gov.br

www.aptaregional.sp.gov.br

Quando se empregam métodos mais brandos de conservacao, estes por si sé ndo bastam,
isto €, necessitam de uma combina¢do de duas ou mais operagdes ou processos para se
chegar ao final a produtos com maior vida-de-prateleira. E o caso das conservas vegetais
onde se associa a acidificacdo da salmoura com um tratamento térmico brando
(pasteurizagcdo), além de eliminacdo do oxigénio interno da embalagem e dos tecidos
vegetais pelo emprego da exaustao térmica.

A tendéncia moderna e atual busca o emprego de métodos mais brandos, associados ou
ndo, para a conservacao, bem como procura abrir possibilidades de se colocar no mercado

produtos cada vez mais frescos e sempre processados ao minimo.

O ar é um dos responsaveis pelas alteracdes dos alimentos, haja vista que o oxigénio nele
contido promove oxidacdes das gorduras, dos pigmentos e das vitaminas. A temperatura
interfere de maneira crucial sobre as reagfes quimicas e enzimaticas, bem como no
crescimento de um ou outro tipo de microrganimso e ainda variando a taxa de crescimento
do mesmo. A luz tem papel decisivo na formacgéo dos radicais livres, acelerando as reacdes
de decomposicdo. Os microrganimos também exercem sua agdo e podem, por si sO, ser

responsabilizados por muitas das perdas de alimentos.

Sdo trés os tipos de microrganimos importantes na tecnologia de alimentos: os
deterioradores, que provocam a decomposicdo dos alimentos; os patogénicos, que se
veiculados causardo doencas ou toxiinfecgdes alimentares, resultando em nauseas, vomito,
diarreia, febre, problemas neuroldgicos e até mesmo a morte; e, os fermentativos, que
provocam a decomposicao ou, entdo, quando bem manipulados, transformam e levam a
formacdo de novos produtos de interesse econdémico, com caracteristicas diferentes
daquelas da matéria-prima que lhes deu origem como, por exemplo, paes, cerveja, iogurtes
e outros produtos originarios de fermentacao. Destes, entdo, tem-se que os dois primeiros

sdo indesejavies e o Ultimo, interessante.
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Sintetizando, conservar um alimento é manté-lo protegido, dentro do microambiente da
embalagem, dos efeitos deletérios do oxigénio do ar, das radiagdes luminosas, das reacdes
quimicas e, principalmente, a salvo do ataque ou do desenvolvimento de microrganismos. E
neste sentido que quando se disp6e de uma tecnlogia adequada a mesma € a principal

aliada em promover a estabilidade dos alimentos.
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