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RESUMO GERAL

Ao longo da historia, as formas de consumir os alimentos foram se transformando,
e junto com essas transformacdes, surgiram necessidades para a conservacao dos
mesmos. Esses novos meétodos de conservacdo deveriam atender a necessidade de
preservar as caracteristicas nutricionais e sensoriais do alimento, e permitir que este
perdure por mais tempo. Por meio deste trabalho, pretende-se desenvolver uma
revisdo bibliografica sobre os métodos de conservacdo de alimentos e apontar as
razdes pelos quais ele foi desenvolvido. Para tanto, 0 mesmo baseia-se na leitura de
uma bibliografia especifica tanto do campo histérico como do técnico, visando, nas
duas partes deste trabalho, apresentar os diferentes momentos histéricos e 0s

meétodos de conservacdo de alimentos desenvolvidos ao longo da histéria humana.

Palavras-Chave: histdéria da alimentacdo humana; métodos de conservacao

alimentar.



ABSTRACT

Throughout history, the ways of consuming food have been transformed, and along
with these transformations, needs have arisen for the conservation of them. These
new conservation methods should address the need to preserve the nutritional and
sensory characteristics of the food and allow the food to last longer. Through this
work, we intend to develop a bibliographic review on the methods of food
preservation and to indicate the reasons why it was developed. This work is based
on the reading of a specific bibliography of both the historical and the technical field,
aiming, in both parts of this work, to present the different historical moments and the

methods of food conservation developed throughout human history.

Keywords: history of human food; methods of food conservation.
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1) INTRODUCAO

Por meio deste trabalho, pretende-se fazer um breve estudo sobre os
processos de conservacdo dos alimentos, enfatizando as técnicas criadas pelo ser
humano nos diversos momentos historicos com seus habitos alimentares.

Para tanto, este estudo se concentrard em uma revisdo historiografica, por
meio de leitura de autores especialistas em cada época histérica, bem como, no
estudo acerca dos métodos de conservacao alimentar, a saber: a salga, o uso de
mel, vinagres, 6leos e gordura animal, a conservagado pelo calor, a desidratacdo e
secagem, a conservacdo pelo frio, por gorduras saturadas, aditivos quimicos,
defumacdao, fermentacgéo e irradiagao.

Para que seja possivel o estudo sobre a conservacdo dos alimentos, precisa-se
previamente conhecer as primeiras civilizacbes e sua progressao, bem como, as
raizes da humanidade.

Dessa forma, o trabalho estd organizado em duas partes. Na primeira,
busca-se revisar 0s principais momentos da historia humana, subdivididos pela
historiografia em Pré-histéria e Histéria e, esta lltima, nas ldades Antiga, Média,
Moderna e Contemporanea.

Em cada uma dessas épocas, o ser humano precisou lidar com novas
situacgdes alimentares e a necessidade de conservagédo dos mesmos. Neste sentido,
a segunda parte do trabalho visa explicar as principais técnicas de conservacao
elaboradas pelo homem no decorrer do tempo.

Portanto, em um primeiro momento, ha de se destacar as conclusdes
historiograficas a que chegaram diversos historiadores, passando pelos periodos
Paleolitico e Neolitico da pré-histéria, quando o homem muda sua forma de se
alimentar, fixando em determinado local e produzindo seu proprio alimento.

Seguindo a linha do tempo, serd elencada a origem das primeiras
civilizacbes com sua organizacéo social, voltada, principalmente, para a realizacao
de grandes obras de irrigacdo, bem como, sua divisdo do trabalho e o incremento de
técnicas que permitam a sobrevivéncia nos mais diversos espacgos geogréficos.

Dando sequéncia, a origem do mundo ocidental no periodo medieval

ganhara destaque com suas contribuicdes para a cultura hodierna, assim como, o



periodo moderno, com as novidades vindas de além-mar, tanto em aspectos
alimentares quanto culturais.

Esta primeira parte se encerrard& com o desenvolver da ciéncia e suas
técnicas na contemporaneidade, técnicas estas, que serdo explicadas na segunda

parte deste trabalho.



2) OBJETIVO

O presente trabalho visa fazer uma revisdo historiografica sobre a
conservacao de alimentos ao longo das diversas fases da historia da humanidade a

partir da analise da historiografia acerca do tema.



3) METODOLOGIA

Por metodologia, optou-se por se fazer uma analise bibliogréfica acerca da
tematica tratada por meio de leitura, fichamento e composicéo do texto.



4) REVISAO

4.1) Pré-Histoéria

A histéria Humana tem inicio no periodo denominado Pré-Histéria, que, para
fins de estudo, pode ser dividido em trés importantes fases, séo eles:

O Paleolitico (cerca de quatro milhdes de anos atras até mais ou menos dez
mil anos antes de Cristo), também conhecido como ldade da Pedra Lascada.
Estudos antropoldgicos evidenciam que o ser humano emergiu no periodo entre 2,5
milhdes a.C. no continente Africano ao longo de um estirado processo de evolucéo,
conhecido como hominizacdo, que € quando o homem passa por transformacdes
fisiologicas e surge a linguagem.

O nome Pedra Lascada vem do fato de que os instrumentos usados para a
caca era a pedra lascada, de forma rustica.

Nesse periodo, 0s seres humanos possuiam por caracteristica serem
némades, isto €, sua alimentacdo estar baseada naquilo que eles conseguiam cacar
e coletar. Por serem nGmades, eles se abrigavam em cavernas e, de preferéncia, na
margem de rios, pois la eles esperavam os animais irem beber agua para assim ser
mais facil de serem capturados. No periodo de seca, eles se concentravam em
florestas, o que facilitava a colheita (CRUCINSKY, 2015).

Por andarem em pequenos grupos, havia a divisdo de tarefas entre seus
membros. E neste periodo que surge os primeiros rituais e pinturas rupestres. O
homem de entdo sé comia alimentos frescos, isto €, cacava ou coletava sua refeicéao
para satisfazer sua fome. Era comum ainda o consumo de rapina, jA que o0 mesmo
nao dominava a producdo do fogo. Nao havia, portanto, armazenamento e
conservacgao de alimento.

Logo em seguida, entramos no Periodo Neolitico, também conhecido com
Idade da Pedra Polida, que aconteceu a datar de 10000 a.C, com a Revolucao
Neolitica, quando se desenvolveu a agricultura € o homem comecou a ficar
sedentario. O Nome Pedra Polida foi dado por conta dos homens polirem as pedras,
0 que permitia que eles criassem armas e instrumentos mais eficientes
(RODRIGUEZ, 1992).

Os homens que antes eram nOmades se tornam paulatinamente

sedentarios, dando inicio a agricultura e a criagdo de animais, o que permitiu que o



grupo que antes era pequeno se tornasse cada vez maior. Este aumento
populacional implicou uma divisdo mais organizada do trabalho e, por conseguinte
do poder, em uma dindmica social até entdo insoélito. Foi neste periodo também que
se potencializaram aquelas primeiras diferenciacdes sociais oriundas do Paleolitico,
guando os homens cacavam e, as mulheres cuidavam da agricultura e da educacéao
das criancas.

Esses primeiros grupos se fixaram principalmente na beira de rios, e ndo tdo
somente para facilitar a caca, e sim, porque as margens sao mais férteis, o que
permitia a otimizacao da agricultura.

Com a fixacdo dos grupos, comecou-se a se desenvolver as formas mais
rudimentares de troca, o que futuramente se tornaria 0 que conhecemos por
comércio. Tendo em vista que ainda ndo existiam moedas, o homem utilizava-se de
métodos de troca.

Foi nesse periodo também que houve a criacdo da roda, da tracdo animal e
a substituicdo das roupas feitas de pele de animais, por roupas feitas de |a.

No ultimo periodo da Pré-Historia ocorreu a Era dos Metais, nos ultimos dois
milénios antes das primeiras evidéncias da origem da escrita. A escrita teria surgido
em aproximadamente 4000 a.C. com fins de organizacdo social e do controle da
producao de alimento.

A Idade dos Metais é caracterizada pela gradual substituicdo dos
instrumentos de pedra, por metais. O primeiro metal utilizado é o cobre. Logo em
seguida, com a mistura do cobre com o estanho, foi possivel a obtencéo do bronze,
0 que possibilitou a criacdo de armas mais eficientes, e por fim, em 1500 a.C.,
passou-se a utilizar o ferro.

Com essas novas ferramentas, foi possivel um avanco na agricultura e
pecuaria. Fato que foi acompanhado por conflitos entre grupos de seres humanos,

pois era gerada uma disputa entre os excedentes de alimentos produzidos.



4.2)ldade Antiga

Delimitando o fim da Pré-Historia, inicia-se a Idade Antiga, por cerca de 4000
a.C. até 476 d.C., quando se da a queda do Império Romano do Ocidente, com a
derrota de Rémulo Augusto, o ultimo imperador romano ocidental.

As primeiras civilizacbes humanas apareceram no Crescente Feértil.
Diferentes povos se desenvolveram nesse periodo, sendo 0s mais importantes 0s
Mesopotamios, os Egipcios e os Hebreus (CARDOSO, 1990).

O Crescente Fértil, ou Oriente Préximo, deu as condicfes necessarias para
desenvolvé-lo de civilizacdo em meio a uma area de condi¢Bes climaticas severas
gue eram atenuadas pela presenca de rios.

O Crescente fértil € representado por grandes rios, sendo um deles o Nilo e
o Tigre, apesar de ser cercado pelo deserto o crescente fértil representava como
principal economia a agricultura, isso se dava ao fato das enchentes que ocorriam
com os rios, sendo um local importante por diversos motivos, um deles sendo o local
onde apareceram as primeiras civiliza¢gdes (M. GOULART, M. 2011).

Este fendbmeno geogréfico foi de grande influéncia para uma organizacao
social que, visando a agricultura e o pastoreio, constituiram-se como Impérios
Teocraticos de Regadio. Como império conquistou outros povos e territérios, com
sua teocracia, legitimaram suas desigualdades sociais como vontade dos deuses e
com os rios (Regadio) fizeram grandes obras de irrigacdo para sobreviverem
(PINSKY, J. 1994).

No Mediterraneo, por sua vez, os Gregos e Romanos construiram
civilizacdes que deixaram um legado cultural que chega até nossos dias (FUNARI,
1994). Essa época tem suma importancia, pois é aqui que se inicia Estados com
certa nacionalidade e determinacéo de territorios.

Os romanos estenderam seu imperialismo militar em direcdo a Grécia,
originando uma verdadeira hegemonia no Mediterraneo, chegando a chama-lo de
Mare Nostrum (FUNARI, P. P. A., 1994). No entanto, Roma passou a adotar a
cultura grega, adotando inclusive a sua religiosidade/mitologia, o que pode ser visto
no fato de uma associacdo entre os deuses gregos e sua nomenclatura latina. Os

elementos culturais gregos, principalmente, aqueles filosoficos foram continuados



pelos romanos e, junto ao direito desenvolvido pelos latinos, tornaram-se um dos
grandes legados do ocidente.

Se, na Pré-histéria a conservacdo de alimentos estava mais ligada a
defumacao, na Idade Antiga ha evidéncias da salga, da conservacdo em gordura e
até por meio do resfriamento. Estas técnicas serdo detalhadas na segunda parte

deste trabalho.



4.3) Idade Média

A época conhecida como Idade Média, delimita-se entre 476 d.C. e 1453
d.C., a queda de Roma e a queda de Constantinopla. Neste periodo, as sociedades
viviam principalmente nos campos, mais especificamente em Feudos. Esses eram
hierarquizados e tinham alta influéncia da Igreja Catdlica, que era a instituicdo mais
poderosa desse periodo (JUNIOR, 1999).

Foi na Idade Média que o Ocidente teve sua cultura forjada, quando a
filosofia grega, principalmente, com a Patristica e a Escolastica, se mesclou as
nogdes do Direito Romano, do Latim e a religiosidade Judaico-Crista.

O processo de formacdo do Feudalismo, que vai da queda de Roma até
meados do século IX, foi marcado pela ocupacéao territorial do decadente Império
Romano pelos chamados “Reinos Barbaros” que gestaram uma organizacao social
baseada no campo em meio a diversas restricbes comerciais, ja que, o Mediterraneo
estava sob controle Islamico, desde os séculos VIl e VIII.

Com o crescimento populacional, oriundo de um periodo de paz no século X,
e com 0s avancos islamicos no Oriente, surgiram as Cruzadas que visavam retomar
Jerusalém. As lutas entre Cristdos e Muculmanos arrastaram-se por décadas, mas
geraram uma mudanca fundamental na sociedade da época: os conflitos acabaram
por gerar uma reabertura do Mar Mediterraneo para o comércio cristdo (JUNIOR, H.
F., 1999).

Deste momento em diante, a Europa viu o despertar de um Renascimento
Comercial e Urbano ao longo século XII. A mudanca de mentalidade seria um efeito
deste florescimento cultural com o aparecimento das Universidades e seus nichos
de estudos, bases do Método Cientifico, no Renascimento do século XVI, iniciando a
chamada Era Moderna.

Cabe ainda destaque aos Mosteiros que surgiram na ldade Média. Neles,
em meio a uma cultura cristd voltada para a oracdo, o trabalho e o estudo, os
monges dedicaram a producdo de diversos alimentos, bem como, a conservagao
dos mesmos. As descobertas feitas pelos monges na preparagdo de cervejas,
vinhos e queijos foram de grande relevancia para a alimentacdo do periodo. A
desidratacdo, a salga, a defumacdo, e a fermentacdo fizeram parte da cultura
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alimentar da época. A conservacao de alimentos neste periodo ganha destaque com
novas descobertas, em geral de forma acidental, com uso de fungos.

4.4) Idade Moderna

A ldade Moderna, por sua vez, é delimitada entre o fim do século XV até
XVIIl, mais precisamente com a Revolucédo Francesa (1789). E nesse periodo que
ocorre as Grandes NavegacOes (FARIA, 1997), onde se tem o inicio do capitalismo
de circulacdo, o que fez com que a economia da época também se alterasse.

Desde o final da Idade Média, viu-se o fenbmeno da centralizacdo do poder
em meio a Formacao das Monarquias Nacionais. A descentralizacédo do poder, tipica
do feudalismo, ruia em meio a uma nova organizacdo politica que atendia 0s
interesses comerciais da burguesia nascente: um sé Estado, com uma Unica moeda
e um so sistema de pesos e medidas (FARIA, 1997).

A alianca entre rei e burguesia lancou a Europa na busca de novas rotas
comerciais, 0 Mediterraneo fora, aos poucos, relegado pelas terras de além-mar, o
Atlantico oferecia novas possibilidades comerciais, recursos, como metais precisos,
e novidades que logo ganharam destaques na Europa.

Com o fim do Feudalismo, portanto, a centralizacdo do poder se efetivava,
surgia entdo o Absolutismo, governo onde todo o poder estava na mao do rei. A
mudanca de mentalidade oriunda do Renascimento Comercial e Urbano teve seu
pleno desenvolver com o humanismo e antropocentrismo do Renascimento Cultural
dos séculos XV e XVI. A religiosidade catolica também perdeu sua hegemonia; com
Reforma Religiosa, liderada por Martinho Lutero (1483-1546), muitas pessoas
deixam de seguir o catolicismo e passam a seguir outras vertentes do cristianismo,
como € o caso do Calvinismo. Alguns teéricos, como Max Weber (1864-1920),
apontam este fenbmeno como de um dos principais elementos para o
desenvolvimento do capitalismo (COHN, 2008), e da burguesia.

Esta mesma burguesia que tracara aliangcas com 0S monarcas europeus,
guestionaria, com 0 passar dos tempos esta relacdo. Surgia o lluminismo, no
embate contra o absolutismo real, uma doutrina filoséfica que marcaria nossa
sociedade até os dias de hoje.O lluminismo, enquanto corrente de pensamento,
guestionou a politica absolutista, a sociedade de ordens e a economia mercantilista,
propondo em seu lugar, um governo representativo, a igualdade juridica e o livre-

comércio. Estas ideias seriam colocadas em pratica por meio de atos
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revolucionarios, como a Independéncia dos EUA (1776) e a Revolucdo Francesa
(1789) que, dada sua importancia, convencionou-se ser reconhecida como marco
inaugurador da ldade Contemporanea (HOBSBAWM, 1996).
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4.5) Idade Contemporanea

Por fim, entramos na Idade Contemporanea, que tem inicio em 1789 e se
estende até a atualidade. Seu inicio é marcado pela Revolugdo Francesa. E aqui
gue a burguesia tem seu apice no poder econémico e conquista o poder politico.

Deste cenario, que se espalharia para a Europa e o Novo Mundo, nasceram
inUmeras disputas territoriais (HOBSBAWN, 1996), que culminaram nas Grandes
Guerras. A busca por mercados e matéria-prima conduziu a histéria ocidental ao
desenvolver do Neocolonialismo do século XIX. Esta acdo imperialista, diante de
inimeros conflitos de interesse entre as nacdes europeias que colonizaram Africa e
Asia, gerou terriveis efeitos no século XX: a | Guerra Mundial (1914-1918) e II
Guerra Mundial (1939-1945), bem como, suas decorréncias histéricas, a Guerra Fria
(1947-1989) e a busca de uma Nova Ordem Mundial (1989).

Embora marcada por estes terriveis conflitos, a Era Contemporanea também
foi o palco de grandes inovagdes da vida humana como, por exemplo, 0 que se pode
considerar uma verdadeira revolugcdo na forma de se conservar os alimentos, a
descoberta da Pasteurizacao.

Louis Pasteur (1822-1895) desenvolveu um que tem como base o uso de
temperaturas elevadas, processo que possibilita a destruicdo de microrganismos
patogénicos, causando assim um aumento da conservacdo alimentar
(VASCONCELOS; FILHO, 2010).

Neste periodo, vé-se ainda o desenvolvimento de medicamentos que
possibilitaram uma melhor qualidade de vida. A pasteurizacdo e outros recursos
quimicos apresentaram uma nova perspectiva tecnoldgica para o consumo alimentar
da humanidade.

Tendo em vista, estes principais momentos historicos, aqui apresentados
sucintamente, este trabalho tem inicio com a explanagdo dos mesmos de forma a
enfatizar os principais acontecimentos de cada época, com énfase nas técnicas de

conservacgao alimentar das mesmas.
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4.6) METODOS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Apés as a respiracdo e a ingestdo de agua, a alimentagdo é a mais basica
necessidade humana (CARNEIRO, 2003).

Segundo o Decreto-Lei n°986, de 21 de outubro de 1969, gerido pela
ANVISA, alimento séo todas as substancias ou mistura de substancias, que podem
ser liquidos, sélidos, pastoso ou de qualquer forma adequada, que tem como fungéo
fornecer ao organismo humano os elementos normais a sua formagédo, manutencéo
e desenvolvimento (BRASIL, 1969).

Alguns alimentos sdo passiveis de conservacao, pois 0s alimentos contém
atividade biolégica e em todas as fases do processamento, o alimento esta propenso
a processos de contaminacdo e deterioragdo, ocasionada principalmente por
microrganismos e enzimas (NESPOLO, 2015) por conta disso, sofrem perda de
qualidade e reducédo da vida util.

Na génese da humanidade, o homem usou de métodos de conservagdo, sem
ter o devido conhecimento sobre tais. Os métodos ndo possuiam uma base cientifica
e conhecimento das razbes do porque os alimentos eram deteriorados. Sendo
assim, os métodos ndo abrangiam todas as finalidades, todavia deixaram conceitos
pioneiros que ainda hoje possuem conceitos validos (EVANGELISTA, 1998).

Ja no século XX, h4 a implantacdo da tecnologia de alimentos, o que permitiu
a industrializacdo em massa, devido a adocdo de métodos de preservacdo e
conservacdo. Devido a esses métodos modernos, é possivel a variedade de
produtos de alta qualidade.

Entdo, a conservagdo visa manter o alimento o mais seguro possivel. A

conservacgao envolve entéo trés caracteristicas: fisico, quimicas e bioldgicas.

4.6.1.1) CONSERVACAO PELO USO DO FRIO

O frio € um dos métodos mais utilizaveis para a conservacao de alimentos,
sejam eles de origem vegetal ou animal, porque este retarda ou inibe a proliferacao
de microrganismos, além de retardar também reacfes enziméticas e quimicas
(CINTRA, 2014).

Os microrganismos possuem temperaturas ideais para se desenvolverem,

entdo, o objetivo da conservacao pelo frio € manter a temperatura abaixo do ideal
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para evitar a multiplicacdo de microrganismos. O mesmo principio é aplicado para as
enzimas (LINO, 2014).

4.6.1.2) REFRIGERACAO

A refrigeracdo tem como funcdo principal diminuir o crescimento e
desenvolvimento de microrganismos que podem deteriorar o alimento, aumentando
assim a vida util (PEREIRA,2011). E importante ressaltar que a temperatura de
refrigeracdo deve ser controlada conforme o alimento que esta sendo refrigerado
necessita.

No processo de refrigeracdo, a assepsia € de suma importancia, pois ela evita
o desenvolvimento microbioldgico dentro dos ambientes de armazenagem, pois
estes podem se desenvolver em temperaturas proximas a 0°C (CESAR,2008).

Todavia, existem alimentos que sao sensiveis ao frio, como frutas e
hortalicas, em que podem ocorrer danos devido ao rompimento da membrana
plasmética, ocasionando o murchamento das folhas, alteracbes da cor e lesbes
superficiais. Pode ocorrer também perda de firmeza e crocancia, e em produtos de
panificacdo pode ocorrer o envelhecimento, e aglomeracdo de produtos em poé.
(AZEREDO, 2012).

4.6.1.3) CONGELAMENTO

O congelamento consiste em diminuir a temperatura do alimento em -40°C a -
10°C, e para que o congelamento seja feito de forma perfeita, deve haver a
transformacdo de 80% da agua em gelo, o que reduz ou estabiliza a atividade
metabolica dos microrganismos. Assim que haja as condigbes favoraveis
novamente, a atividade metabdlica volta a forma normal (CESAR, 2008).

Em relacdo ao aspectos nutritivos e sensoriais, proteinas e gorduras sdo mais
suscetiveis a se modificarem durante o congelamento. No entanto, para que haja
pequenas alteracbes do valor nutritivo, o alimento deve ser armazenado em uma
temperatura de -18°C em um periodo de um ano ou mais (CESAR, 2008).

Se o alimento for estocado abaixo do seu ponto de temperatura ideal, podem-
se ocorrer danos nos tecidos, perdendo rigidez e podem se tornar “grudento”
durante o descongelamento. Assim como citado no resfriamento, algumas frutas e

hortalicas podem sofrer danos. O grau de severidade do dano ocasionado pelo



15

congelamento é afetado pelo tempo e temperatura em que o alimento é exposto
(AZEREDO, 2012)

4.6.2.1) CONSERVACAO PELO USO DO CALOR

O objetivo de se utilizar o calor para a conservacdo dos alimentos é
desnaturar as proteinas e inativar enzimas que Sao necessarias para ao
metabolismo do microrganismo, o que destréi parte ou todos 0s microrganismos.
Todavia, o efeito do calor ndo é residual, ou seja, depois de terminada a sua acao,

pode-se ocorrer a recontaminacéo do produto (LOPES, 2007).

4.6.2.2) BRANQUEAMENTO

O branqueamento é um tratamento térmico que € aplicado antes de algum
outro método. Por ser um tratamento realizado pelo calor, o0 branqueamento consiste
em mergulhar o alimento em agua fervente, cuja temperatura € pelo vegetal
utilizado, e entdo realizar o choque térmico mergulhando o alimento em agua fria,
para entéo ser resfriado (ALCANTRA; SANTOS e VINICIOS, 2014).

O objetivo é inativar enzimas que causam a deterioracdo, reduzir a carga
microbiana e fixar a cor, proporcionando também o amaciamento do alimento
(LOPES, 2007).

4.6.2.3) PASTEURIZACAO

A partir da descoberta do fogo, a conservacao dos alimentos se fundamenta
principalmente nas a¢des que o calor proporciona, como o controle do crescimento
microbiano, visando eliminar as a¢des nocivas a saude do consumidor e retardar ou
prevenir alteracdes indesejaveis (GUIMARAENS, 2002).

A pasteurizacao foi desenvolvida pelo quimico francés Louis Pasteur (1822-
1895). No comeco essa técnica ndo era utilizada para o leite, e sim, para vinhos e
cervejas, com o intuito de conhecer o porqué de estes azedarem. Pasteur concluiu
gue o vinho e a cerveja sofrem fermentacdo e deterioracdo organica, a qual era
ocasionada por conta de microrganismos (ROQUE et al., 2003).

Logo ap0s as pesquisas e resultados de Pasteur, outras fermentacdes sobre
o binbmio tempo-temperatura de aquecimento teve um maior destaque e propostas

entdo, para ser usada no leite. Segundo PELCZAR et al. (1996) a relacdo do
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binbmio tempo-temperatura foi usada para o Mycobacterium tuberculosis, por ser
considerado o patogénico encontrado no leite, sendo o mais resistente ao calor.
Essa bactéria € destruida a uma temperatura de 60°C em um periodo de 10
minutos. Mais tarde foi descoberta a Coxiella burnetii, que pode ser destruida a uma
temperatura de 61,7°C em um periodo de 30 minutos.

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude, a comissdo do Codex
Alimentarius define como pasteurizagdo o processo aplicado com o objetivo de
reduzir os microrganismos patogénicos, através de um tratamento térmico em que
provogue alteracdes quimicas, fisicas e sensoriais minimas ao produto. Caso nao
destrua todos os patdégenos, deve-se reduzir 0 seu numero a um nivel em que nao
cause problemas a saude (BARROS et al., 1984).

4.6.2.3) APERTIZACAO E ESTERILIZACAO

Na apertizacdo, o produto anteriormente preparado, em recipientes fechados
hermeticamente, submetidos ao vacuo, é aquecido a uma temperatura alta até a
destruicdo dos microrganismos (FILHO, 2010; ESTELLES, 2003).

A esterilizacdo inativa todos os microrganismos patogénicos e que possam
deteriorar o alimento quando ele esta em condi¢cdes normais de armazenamento. E
importante ressaltar que os alimentos estéreis podem possuir pequenos nameros de

esporos bacterianos termo resistentes (AZEREDO,2012).

4.6.3.1) CONSERVACAO PELA RETIRADA DE AGUA

4.6.3.2) SECAGEM

O método da secagem segundo Ordofiez (2005) consiste em retirar parte da

agua dos alimentos, haja vista que é a partir da dgua que 0s microrganismos
conseguem se desenvolver.

Com o0 avango da tecnologia na area dos alimentos, o processo de secagem

se dividiu em trés tipos:

o Secagem por osmose: consistem na imersao de alimentos como frutas e
verduras em solugdes abaixo do ponto de saturacdo do soluto, onde
este retira a 4gua do alimento, o qual acaba se desidratando;

o Secagem por ar aquecido: nesse tipo de secagem a realizacéo se da por

meio de secadores, 0s quais proporcionam, por meio do ar quente, 0
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aguecimento do alimento e assim a perda de agua, todavia ha uma
perda nutricional e sensorial do alimento.

o Secagem por liofilizacdo: neste se faz o congelamento rapido o qual logo
em seguida ha uma sublimacdo da agua por meio do vacuo. Este
processo é muito eficiente, pois conserva as caracteristicas sensoriais e

nutricionais, porém ele possui um alto custo.

4.6.3.3) SALGA

Além da utilizacdo do sal pelos nossos antepassados, essa técnica também
foi muito utilizada durante o periodo das grandes navegacdes, pois inUmeras
pessoas morreram por falta de alimento ou a ma condi¢cdo deles durante as
longas viagens.

A salga consiste na adicdo de cloreto de sédio, NaCl, o sal comum, ao
alimento. O sal acaba por retira a 4gua do mesmo por meio da osmose, e quanto
menos agua houver menor serd a quantidade de microrganismos que se
desenvolverdo. Isso ocorre por ser o sal um composto higroscopio, isto €,
absorve umidade (FELLOWS, 2006).

Alguns produtos que sao feitos através da salga sédo a carne-seca, jaba, carne
de sol (mais conhecida como charque), chucrute, bacalhau, anchovas entre

outros.

4.6.3.4) DEFUMACAO

Silva (2000) define defumacdo como sendo o processo de aplicacdo da
fumaca nos alimentos. Ele destaca também que produtos que passaram pelo
processo de salga e cura, sdo submetidos a fumaca para obterem aroma e sabor
caracteristico e, uma maior vida de prateleira.

Todavia, Pardi (1993) sugere que a defumacdo ndo € uma forma de
conservagao, e sim, um complemento para a salga e cura, sendo a acéo
conservante da carne muito discreta.

Segundo Silva (2000) ha dois tipos de defumacéao, sendo elas por meio do frio
e por meio do calor. A defumacéo por meio do calor, a temperatura varia de 60°C
até 85°C, e sendo controlada também a umidade relativa do ar. O tempo ir4

variar com o tamanho da peca. Ja na defumacao através do frio, a temperatura
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varia de 25°C até 35°C, e para que ocorra de forma eficiente leva em torno de 1

a 16 dias, variando também de acordo com o tamanho da peca.

4.6.4.1) CONSERVACAO PELO USO DE ADITIVOS
Esse método consiste em adicionar produtos quimicos ao alimento (FILHO,
2010). Segundo a ANVISA, os aditivos € qualquer ingrediente adicionado de forma
intencional no alimento, com o proposito de mudar as caracteristicas quimicas,
fisicas, biolégicas ou sensoriais no periodo de fabricacdo, de processamento,

embalagem, armazenagem, transporte ou manipulagdo (BRASIL, 1997).
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CONSIDERACOES FINAIS

Através deste trabalho foi possivel observar que no decorrer da historia, a
necessidade em conservar os alimentos foi se tornando cada vez maior, e 0s
meétodos foram descobertos segundo a necessidade e as condi¢cdes em que 0 povo

de determinadas épocas viveram.
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