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Resumo

Os métodos de conservacdo se baseiam na eliminacdo total ou parcial dos agentes que alteram
0s produtos ou na modificagdo ou suspensdo de um ou mais fatores essenciais, de modo que o
meio se torne, ndo propicio a qualquer modificacdo vital. Aplicam-se métodos de conservacédo
em alimentos a fim de se obter qualidade higiénicossanitéria, e estender a vida Gtil do produto
a fim de conseguir manter as caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e microbioldgicas
Otimas para o consumidor. Processos de conservacdo que mantém as caracteristicas do
alimento em seus diversos estagios e origens, esses métodos se baseiam em temperatura (frio
e calor), adicdo de agentes e embalagens de atmosfera modificada. Objetivou-se com esse
trabalho revisar os principais métodos de conservacdo de alimentos minimamente
processados. Sdo abordados alguns dos principais métodos de conservacdo de alimentos
minimamente processados e como a juncdo destes métodos fornecem uma maior guarida as
caracteristicas dos alimentos. Sendo assim a unido de diferentes métodos de conservacgdo é
uma alternativa vidvel, para conservar e aumentar o tempo de vida util dos vegetais
minimamente processados. A Tecnologia de Alimentos fazendo uso de seus diversos métodos
de conservacdo pode trazer inovagfes em alimentos e métodos de conservacao de alimentos.
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Conservation methods are based on the total or partial removal of agents that alter the
products or on the removal or suspension of one or more critical factors, as the means of the
tournament, does not provide any vital use. Food preservation methods are applied in order to
obtain hygienic-environmental quality, and increase the useful life of the product in order to
maintain the ideal technical, chemical, sensory and microbiological characteristics for the
consumer. Conservation processes that maintain the characteristics of the food at different
levels and origins, these methods are based on temperature (cold and heat), addition of agents
and modified atmosphere packaging. The objective of this work is to review the main
methods of preserving minimally processed foods. Some of the main methods of preserving
minimally processed foods are addressed and as a combination of these methods used a
greater guarantee as food resources. Therefore, the union of different conservation methods is
a viable alternative, to conserve and increase the useful life of minimally processed
vegetables. Food Technology that makes use of different preservation methods can bring
innovations in food and food preservation methods.

Keywords: Bleaching, Packaging, Freezing.

INTRODUCAO

O homem pré-histérico ap6s a descoberta do fogo criou o processo de defumacédo que
é usado na preservacao de alimentos até hoje. O uso do sal foi descoberto depois e € muito
usado na conservacdo das carnes, e como aditivo, o homem também descobriu que a
fermentacdo de vegetais e produtos carneos aumentava a vida util dos mesmos. Os métodos
de conservacdo de alimentos tém como objetivos aumentar a vida de prateleira, através de
técnicas que evitem alteragdes microbianas, enzimaticas, quimicas e fisicas, contudo, deve
manter seus nutrientes (VASCONCELOS e MELO FILHO, 2016).

A importéncia da tecnologia de alimentos se d& quando ela desenvolve métodos e
processos que reduzam as perdas, aumentam o aproveitamento de subprodutos, aumentando
também a vida de prateleira e a disponibilidade dos alimentos sem causar perdas, em conjunto
com novas perspectivas industriais com inovacgdo tecnolégica para melhorar caracteristicas
sensoriais e nutritivas (LEONARDI e AZEVEDO, 2018).

Ainda segundo Vasconcelos e Melo Filho (2016), as principais causas de deterioracao
dos alimentos, sdo: perecibilidade dos alimentos, sazonalidade das producgfes (diferentes
épocas), distribuicdes geogréaficas das producdes e dos centros de consumo, entre outros.

Diferentes tecnologias de conservacdo vém sendo desenvolvidas ao longo dos anos
com o avan¢o das civilizagbes tais como: congelamento, resfriamento, pasteurizagéo,
esterilizagéo, irradiacdo, branqueamento todas essas sdo estudadas com o intuito de diminuir a
acao enzimatica, garantir a estabilidade microbioldgica, e manter as caracteristicas sensoriais



e nutritivas do produto. Além de fornecer praticidade no transporte e no armazenamento
(SOARES, 2014).

De acordo com Leonardi e Azevedo (2018), os principais métodos de conservagdo de
alimentos sdo: Conservacdo pelo uso do frio, Conservagdo pelo uso do calor, Conservagédo
pelo controle de oxigénio e &gua, Conservacao pelo uso da radiacdo e Conservagdo pelo uso
de aditivos.

Todos esses processos sdo utilizados no beneficiamento de um alimento e comumente
em vegetais minimamente processados, 0s vegetais minimamente processados surgiram no
Brasil na década de 1970, e atualmente sdo procurados pelos consumidores devido sua
praticidade e qualidade. S&o alimentos que passam por pPré-processos Ou pré-preparos,
selecdo, limpeza, lavagem, descascamento, corte, sanificacdo centrifugacdo e embalagem
esses pré-preparos aumentam o tempo de vida util do alimento, e mantém sua qualidade
nutricional, diminuem a carga microbiana e acdo de agentes bioquimicos (FERREIRA et al,
2014). Objetivou-se com esse trabalho revisar os principais métodos de conservacdo de
alimentos minimamente processados.

METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS MINIMAMENTE
PROCESSADOS

Refrigeracdo

Dentre os principais métodos de conservacdo podemos destacar o uso da refrigeracéo

e, Leonardi e Azevedo (2018) definem refrigeragéo da seguinte maneira:
Define-se como refrigeracdo o abaixamento da temperatura do alimento entre -1,5°
C a 10°C, como forma temporaria até que se aplique outro método ou até quando o
alimento seja consumido. Neste método ndo ha eliminacdo de microrganismos,
porém inibe seu ciclo de reproducdo e, consequentemente, retarda a deterioracéo dos
alimentos quando atacados, impedindo assim que, alimentos, mantendo a qualidade
original do alimento e prolongando um pouco mais a sua vida Util.

Armazenar os alimentos em baixa temperatura esta associado ao controle da umidade
do alimento, essa técnica é bastante antiga e também bastante eficaz na redugdo da carga
microbiana com isso pode-se retardar temporariamente o desenvolvimento dos
microrganismos (CICALA et al, 2017).

congelamento

Os principais processos de congelamento de alimentos utilizados industrialmente,
principalmente para carnes, sdo: congelamento com ar imovel, congelamento em placas, com
circulacdo forcada de ar, congelamento por imersdo ou aspersdo de liquidos e congelamento
criogénico. (ROCA, 1999).

Os principais processos de congelamento de alimentos utilizados industrialmente,
principalmente para carnes, séo: congelamento com ar imovel, congelamento em placas, com
circulacdo forcada de ar, congelamento por imersdo ou aspersdo de liquidos e congelamento
criogénico. No congelamento, o uso de elevadas pressdes promove um rapido e uniforme
crescimento dos cristais de gelo em todo o alimento que esta sendo congelado. (LI e SUN,
2001; FELLOWS, 1987).



Brangqueamento

O uso de varios métodos de conservacdo em conjunto pode ser uma boa alternativa
para aumentar ainda mais as barreiras ao seu deterioramento, levando em conta que nem
sempre 0 uso do frio do frio pode ser suficiente para reduzir as atividades biodticas dos
alimentos (SOARES, 2014). Podem ser usados varios métodos em consércio para assim
aumentar as barreiras impostas aos fatores que deterioram o alimento, incluindo
branqueamento e atmosferas modificadas.

O Branqueamento, € um processo térmico de curto tempo de aplicagdo, com
caracteristicas de pré-tratamento. Essa técnica é empregada para inativar enzimas contidas em
frutas e hortalicas, antes de serem submetidas ao congelamento. Com isso, ird ajudar na
limpeza e conservagdo do alimento impedindo a despigmentacdo e favorecendo a fixacdo da
coloracdo de certos pigmentos de vegetais (ALVES et Al, 2017).

O Branqueamento segundo Dias et al (2013), é um processo com intuito de inativar
enzimas, sua principal utilidade é a inativacdo das enzimas que causam 0 escurecimento
enzimatico, assim o branqueamento fixa a cor, eliminar ar dos tecidos, evita oxidacdes,
aumenta o rendimento do produto, garante maior eficiéncia energética, controla a
temperatura, reduz a carga microbiana e aumenta a qualidade e vida do util do produto.

Atmosfera modificada

O uso de atmosferas modificadas, que se encaixa na conservagdo por controle de
Oxigénio e agua, e consiste na reducdo das trocas gasosas e da respiracdo do produto. Os
niveis de Oxigénio sdo baixos e os de Gas carbdnicos sdo elevados para que o efeito do
oxigénio seja reduzido na respiracdo do vegetal, como o0 oxigénio é importante na cadeia de
respiracdo do vegetal sua diminuicdo acarreta na diminuicdo do processo oxidativo
(FALCAO et al, 2017).

Entre as embalagens com atmosfera modificada destaca-se a a vacuo, A embalagem a
vacuo € a primeira forma de embalagem de atmosfera modificada desenvolvida
comercialmente, sendo empregada amplamente para produtos como cortes de carnes
vermelhas frescas, curadas, queijos duros e café moido (PARRY, 1993). Aumentos
significativos no prazo comercial de produtos frescos e curados, obtidos com o uso da
embalagem de atmosfera modificada, tém reduzido perdas por deterioracdo precoce e gerado
aumento da distribuicdo de produtos de alta qualidade.

Segundo Mantila et al (2010), a embalagem a vacuo é definida como o
acondicionamento do produto em embalagens com barreira aos gases nas quais o ar é
removido para prevenir o crescimento de organismos deteriorantes, oxidagdo edescoloracéo
do alimento. De acordo com a maioria dos pesquisadores, esse tipo de embalagem é
considerado uma forma de embalagem de atmosfera modificada, pois, a0 remover o ar, a
atmosfera no interior da embalagem é modificada. Nessas condicdes, o O2 residual € utilizado
pela microbiota aerdbica residente, produzindo CO2 e fazendo com que o potencial redox
tenda a ficar negativo. Estas mudancas no potencial redox e na composi¢do da atmosfera
suprimem o crescimento de bactérias aerdbias deteriorantes que produzem a viscosidade,
rancificacdo e descoloracao indesejaveis no produto.



Concluséao

A juncdo de diferentes métodos de conservagdo & uma alternativa viavel, para
conservar e aumentar o tempo de vida util dos vegetais minimamente processados. A
Tecnologia de Alimentos fazendo uso de seus diversos métodos de conservagdo pode trazer
inovacOes em alimentos e métodos de conservacao de alimentos.
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