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Resumen

En un mundo de consumismo, en el que la duracion de las cosas puede haber pasado
a un segundo plano, conocer el tiempo que durardn los alimentos ha cobrado gran
importancia. Esto puede explicarse por el interés de los consumidores por el cuidado de su
salud, lo que los lleva a tomar precauciones para minimizar riesgos de contraer
enfermedades por el consumo de alimentos contaminados, o de alimentos procesados. La
elaboracion de alimentos con procesamiento minimo requiere de un conocimiento de las
complejas reacciones que se llevan a cabo en el alimento, ya que si la combinacion de
factores de conservacion que se aplican en el alimento no son en la cantidad y la intensidad

adecuadas, puede ocurrir una mayor velocidad de deterioro de los mismos.

La informacién que aqui se presenta, pretende servir de apoyo al personal de la
industria alimentaria, a estudiantes y profesores del area de los alimentos, que requieran de
informacion basica acerca de cémo lograr la estabilidad de los alimentos, asi como los
factores que participan en su descomposicion. Los conceptos que se presentan permitiran
comprender los factores relacionados con la descomposicion de los alimentos y la
influencia en su estabilidad. Asimismo, se mostrara como aplicar e interpretar pruebas para
prolongar la vida util de los alimentos, lo que contribuird a la mejora de la calidad y a la

consecuente disminucion del riesgo de adquirir enfermedades transmitidas por ellos.

Palabras Clave: alimentos, vida Gtil, contaminacién, descomposicion.
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Resumo

Em um mundo de consumismo, em que a duracdo das coisas pode ter ido para o fundo,
saber a ultima vez que o alimento tornou-se muito importante. Isso pode ser explicado pelo
interesse dos consumidores na &rea da saude, o que os leva a tomar precaugdes para
minimizar o risco de doengas pela ingestdo de alimentos contaminados ou alimentos
processados. Processamento de alimentos com o0 minimo de processamento requer o
conhecimento de reaccGes complexas que ocorrem nos alimentos, uma vez que, se a
combinacdo de fatores de conservacdo aplicadas no alimento ndo estd na quantidade e
intensidade adequada, pode ocorrer a deterioracdo mais rapida da mesma.

A informacdo aqui apresentada tem por objectivo apoiar a industria alimentar funcionarios,
alunos e professores de alimentos, que necessitam de informacdes basicas sobre a forma de
alcancar a estabilidade de alimentos, e os fatores envolvidos em decomposicdo. Os
conceitos apresentados permitird compreender os fatores relacionados com a reparticao de
alimentos e sua influéncia na estabilidade. Ele também ird mostrar como aplicar e
interpretar testes para prolongar a vida Gtil dos alimentos, o que contribuird para melhorar a

qualidade ea consequente reducédo do risco de contrair doencas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: alimento, vida, poluigdo, decomposicéo.
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Introducgao

A vida de prateleira de um alimento é definida como o tempo finito apds producéo,
sob condigdes de armazenamento controladas, 0 que terd uma perda de propriedades

sensoriais e fisico-quimicas, e submeter-se a uma mudanca no seu perfil microbiolégico.

Uma forma os consumidores podem conhecer a vida dos alimentos que estdo
comprando, estd olhando para a data de vencimento rétulo do produto ou data de
durabilidade minima; tanto indicar o fim do prazo de validade dos alimentos. Data de

validade: a data a partir da qual um produto ndo deve comer, a fim de evitar problemas de
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saude. Melhor antes: é a data que indica que o contetdo nao oferece qualquer qualidade do

consumidor.
Factores que influenciam a vida de prateleira de alimentos

Fatores que podem afetar a duragdo da vida de um alimento é do tipo de matéria-
prima, a formulacdo do produto, o processo aplicado, as condi¢des sanitérias de

processamento, embalagem, armazenamento e distribuicéo e as praticas de consumo.
Matéria prima

A natureza das matérias-primas é um dos factores que mais influéncia na vida de
um alimento. Isto pode ter um elevado teor de proteinas, gordura ou hidratos de carbono.
Dependendo do macronutriente predominante, ou a combinacao destes no alimento, é o tipo
de reaccdes que ocorrem. Por exemplo, eles sdo diferentes reacgdes que ocorrem na carne

numa panela ou um biscoito em um queijo.

A composicdo das matérias-primas € crucial para as reac¢des de deterioracdo para
ser levada a cabo sobre o produto. Na matéria-prima para alimentos, eles podem
predominar proteinas, gorduras e hidratos de carbono. Eles também podem ter um elevado

teor de humidade, ou pode néo ser de boa qualidade.

Por exemplo, se as matérias-primas sdo ricas em proteinas, eles podem
provavelmente desenvolver bactérias; se eles tém um alto teor de gordura no produto final,
possivelmente, vocé corre o risco de se tornar obsoleto, ou se ele contém carboidratos,
alimentos processados estardo suscetiveis a danos causados por fungos e leveduras. Além
disso, a combinacdo de nutrientes na matéria-prima serd do tipo de reacg¢bes que

predominam no produto acabado.
A formulagéo do produto

Os ingredientes e aditivos, contendo um produto de afectar directamente a vida de
prateleira de um alimento. Alguns produtos podem conter um elevado teor de sal, tais como
alguns tipos de queijo curado, a carne seca ou artesanal, consumidos em varias partes do

mundo. Do mesmo modo, na formulagdo de muitos produtos de elevado teor de aglcar é
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utilizada, o que reduz a actividade da agua e limita o nimero de reaccdes indesejaveis na
alimentacdo animal, e a utilizagdo de conservador, tradicionalmente adicionados a muitos

produtos .
Processo aplicado

Os alimentos podem passar por pasteurizacdo, esterilizacdo, ou a tecnologia de
obstaculos. Esta Gltima pode comprometer a seguranca ea qualidade do produto se fatores

de conservacao de forma inteligente ndo sao utilizados.
As condi¢bes do processo sanitarias

Dependendo das condi¢cdes de salde que sdo seguidos durante o processo de
desenvolvimento de um produto, a vida Gtil da mesma. Se a administracdo de higiene
apropriada ndo € mantida durante todo o processo, é possivel que o produto final contém
uma carga microbiana, tendo condicBes favoraveis, podem desenvolver e decompor 0s

alimentos, ou mesmo mais, causar infeccdo ou envenenamento para 0s consumidores.
Embalagem

Um produto embalado assepticamente terd uma vida de prateleira maior do que a
que foi embalado e, em seguida, submetido a tratamento térmico. Assim, alimentos
enlatados tém uma vida mais longa do que aqueles embalados em recipientes de plastico.
Embalagem pode promover condi¢cBes anaerdbias ou modificar a atmosfera entre o
alimento e o material de embalagem, de modo que sob tais condi¢Ges pode prolongar a vida

de prateleira de alimentos.
Armazenamento e distribuicao

Quando os produtos acabados sdo armazenados e 0 tempo em que eles sdo
distribuidos pode encurtar a vida atil de um alimento, se isso ndo for feito em condigdes
adequadas. Cuidados devem ser tomados para que o transporte dos produtos séo feitos em

unidades de transporte com arrefecimento, se o transporte exige.

Praticas de consumo
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Embora os produtos alimentares tém boa fisica, quimica ou estabilidade microbiana,
se ndo forem tratadas sob as condicBes especificadas pelo fabricante, € possivel diminuir o
tempo de vida dos produtos. Uma pratica comum entre os consumidores é para refrigerar o
alimento até vérias horas ap0s a compra em um supermercado, expondo muitas vezes a
temperaturas elevadas. Uma vez em casa, ndo pode ser armazenado imediatamente nas
condicBes certas. Quando 0s generos alimenticios sdo abertos para consumo, que também
pode ser operado forma higiénica, com o consequente risco de contaminacao e, portanto, a
perda de vidas. Um risco latente em casa 0 que é a contaminagdo cruzada, que ocorre
guando contaminada com microrganismos capazes de crescer na comida, na preparacao de
alimentos que ndo tém um tratamento térmico posterior utensilios utilizados. Isso pode
diminuir sua vida util derivado producdo de metabdlitos por microrganismos, fazendo com

que os alimentos gostos e sabores desagradaveis adquiridos.

Aspectos microbiologicos

Principais microrganismos que podem crescer em alimentos

Um alimento ndo consegue atingir a sua estabilidade microbiolégica, apos ter sido
exposta a técnicas de conservacao, simples ou multiplas, para eliminar, reduzir ou evitar o
crescimento microbiano. Entre os grupos de microrganismos que podem crescer em
alimentos sdo: bactérias e fungos, que sdo capazes de se multiplicar nos alimentos e
danificar o produto; protozoérios e virus, embora ndo crescem em alimentos, utilizada

como um veiculo para estes.
Bactérias

Eles sdo células procariotas, tém paredes celulares com peptidoglicano. Uma
classificacdo geral de microorganismos, tais como bactérias Gram-negativas incluindo
oxidase € oxidase negativa ndo fermentacdo bactérias positiva, oxidase positivas
fermentadores, fermentadores, e como bactérias gram-positivas, incluindo bacilos

esporulado, bacilos e cocos esporos.

Virus
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Eles constituem uma classe importante de microrganismos que ndo sao células. Eles
ndo tém muitos atributos de células e diferem daqueles que ndo estdo abertos em sistemas
dindmicos que ocupam nutrientes e substancias descarregadas fora. Embora os genes
contém os seus proprios ribossomas falta, por conseguinte, eles dependem da maquinaria
biossintética da célula infectada, para sintetizar proteinas. No entanto, os virus sdo a causa
de doencas infecciosas transmitidas por agua e comida. Entre 0s virus que causam a doenca
no tracto digestivo, incluem a hepatite A, rotavirus e Norwalk. O virus da polio tem o

mesmo caminho, mas é neurotropico.

Os virus sdo considerados a causa mais comum de diarréia. Agentes etioldgicos
incluem rotavirus, adenovirus, incluindo caliciviruses Norwalk-virus e astrovirus e hepatite.
Embora os virus ndo se multiplicam fora das células, eles ttm a capacidade para
permanecer fora infecciosa. Verificou-se que permanecem infecciosos rotavirus durante 10
dias sobre as superficies inertes, tais como plastico, vidro e aco inoxidavel, se secar sobre
suspensdes de fezes contaminadas. O virus da hepatite A sobrevive em vegetais
armazenados a 4-20 ° C. A resisténcia ao calor do virus, é geralmente maior do que a
maioria das bactérias ndo esporulantes. Qualquer alimento exposto a contaminacao fecal
devem ser tratados como potencialmente contaminados por virus. Devido a natureza
parasitica estritamente intracelular do virus, nenhuma delas se multiplicar em alimentos.
Enterite e hepatite sdo as formas de infeccdo viral entre 0s mais importantes de origem

alimentar. Virus contaminantes alimentares raramente sédo letais.
Bicharada

Eles sdo organismos unicelulares (protozoarios) ou multicelulares (helmintos). Eles
séo de origem alimentar. Eles ndo se multiplicam nos alimentos. Protozoa séo eucariontes
(verdadeiro nucleo rodeado por uma membrana). Muitas vezes, eles exigem uma animais
hospedeiros intermediarios; homem quando ingerida ela se torna forma adulta parasita. O
comportamento das formas infectantes do parasita, difere em alguns aspectos de outros
microrganismos. Os parasitas multiplicam-se no alimento, mas eles sdo ciclos biologicos de
mais ou menos complexidade, que ndo sdo equivalentes a partir de bactérias, fungos e
virus. Apenas um pouco de ovo ou cisto de parasita para causar o desenvolvimento de

vermes adultos ou larvas infectantes correspondente dentro do hospedeiro. A contaminacéo
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de alimentos por parasitas esta relacionada com o nivel de salide ambiental e praticas de

manipulagéo de higiene.
Papel de microrganismos em alimentos

A presenca de microorganismos nos alimentos nem sempre se representar uma

ameaca de deterioracdo da mesma, mas tém papéis diferentes na comida.
Como um ingrediente na produgéo de alimentos e de fabricacéo

Em processamento de alimentos biotecnologia melhores cepas que se desenvolvem
caracteristicas especificas sdo utilizados em alimentos. Uma lista de produtos alimentares e

microrganismos utilizados na sua producéo é apresentado na Tabela 1.

Tabla 1. Microorganismos involucrados en la elaboracién de algunos productos alimenticios

Producto Microorganismo involucrado en su elaboracién

Cerveza, pany vino Saccharomyces cerevisiae

Yogurth Streptococcus termophilus y Lactobacillus
bulgaricus

Productos fermentados Bacterias lacticas

Quesos Hongos filamentosos

Salchichas Bacterias acido lacticas

Vinagre Acetobacter spp.

As bactérias lacticas tém sido utilizadas para fermentar ou criar culturas de alimentos
durante pelo menos quatro mil anos. Seu uso mais comum tem sido aplicado em todo o
mundo em produtos lacteos fermentados, como iogurte, queijo, manteiga, creme de leite,

kefir e koumiss.
Como doengas que causam

Uma lista de agentes patogénicos que podem estar presentes em alimentos e causar doenca
sdo apresentadas na Tabela 2. Entre os microorganismos associados com doencas de
origem alimentar sdo bactérias, fungos, virus e parasitas. Embora este Gltimo ndo se
multiplicam nos alimentos, eles podem estar em-los e causar a doenca; Exemplos destes
sdo: Cryptosporidium parvum, cayetanis Cyclospora, Entamoeba histolytica, Giardia

lamblia, Trichinela spiralis e Taenia spp. As vezes ndo é por si s6 0 microorganismo que
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causa a doenca, mas € a toxina que produz, como no caso de Staphylococcus aureus e
Clostridium botulinum. No caso de fungos sdo micotoxinas que causam doenca grave no

consumidor.

Tabela 2. Os patogénios bacterianos que podem estar presentes no alimento.

Microorganismo Enfermedad que causa  Alimentos involucrados

Bacillus cereus Intoxicacion Arroz cocido

Staphylococcus aureus Intoxicacion Alimentos crudos o cocinados de
origen animal

Salmonella thiphy Fiebre tifoidea Carne, huevo

Escherichia coli 07:H57 Gastroenteritis Carne, agua

Vibrio cholerae Colera Mariscos, agua

Shigella disenteriae Disenteria Verduras

Listeria monocytogenes Gastroenteritis Ensaladas y productos carnicos

Clostridium botulinum Botulismo Alimentos enlatados

Campilobacter jejuni Enteritis Pollos rostizados y asados

Como decompositores

Tabela 3 microorganismos que podem crescer em alimentos e decompor apresentados.
Embora o consumo de alimentos decompostos por microorganismos nem sempre causar
danos a quem o consome, eles tornd-lo desagradavel para o produto. Além disso, o
desenvolvimento de microrganismos em alimentos geralmente provoca alteragdes no sabor,

textura, aparéncia visual e cheirar.

Tabela 3. agentes causadores da deterioracao de alimentos

Microorganismo Alimento que deteriora
Rhizopus orizae Tomate

Aspergillus flavus Cereales, cacahuates
Penicillium Citricos
Zygosacharomyces bailii Jarabes, jamones y jaleas
Rhizopus Pan

Aspergillus Tortilla

Pseudomonas, Carne deresy de ave
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A utilizagdo de microrganismos em alimentos

A presenca de microorganismos especificos serviu para informacgdes importantes sobre o
estado mantendo um alimento, para atender as condi¢des em que ela foi feita, embora néo
estava presente no momento da preparagéo. Sabendo da presenca de alguns microrganismos

em alimentos, e ainda mais seus nimeros ajudar a prever o tempo de sua vida.

Na area da seguranca alimentar, alguns microorganismos sao utilizados como indicadores
(Tabela 4). As caracteristicas que devem ter um organismo indicador séo: sendo exclusiva
do contetdo intestinal, muitas vezes encontrados nas fezes, encontrados em abundéncia,

tem a mesma resisténcia a agentes patogénicos e ser facil de detectar.

Tabela 4. Microrganismos indicadores de higiene alimentar

Bacterias mesofilas aerobias

Indicadores del valor comercial de un alimento

Indicadores del manejo higiénico de un alimento

Indicadores de idoneidad de materias primas

Indicadores de la eficiencia de un proceso germicida o de conservacion
Indicadores de la vida util de un alimento

Indicadores de la frescura

No indicadores de contaminacion fecal

No relacidn con la presencia de patégenos

Organismos coliformes totales

Indicadores de la calidad microbiolégica del alimento

Indicadores de malas practicas sanitarias

No indicadores de contaminacion fecal en alimentos

No relacidn con la presencia de patégenos en los alimentos

No indicadores de contaminacion fecal en alimentos. Si en el agua

No relacidn con la presencia de patégenos en los alimentos

No indicadores de contaminacion fecal en alimentos. Si en el agua.

No relacidn con la presencia de patdgenos en los alimentos. Si en el agua.
Indicadores de la eficiencia de un proceso germicida

No relacidn en algunos casos con précticas higiénicas

Organismos coliformes fecales

Indicadores de contaminacion fecal solo en el agua, bivalvos y algunas verduras crudas
Relacién con la presencia de patégenos solo en el agua, bivalvos y algunas verduras crudas
Indicadores de la calidad microbiolégica del alimento

Indicadores de la eficiencia de un proceso germicida

Enterococos

Indicadores de higiene en general

Indicadores de higiene en productos congelados

Indicadores de contaminacidn fecal en ostiones
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Indicadores de contaminacion fecal en agua

Hongos y levaduras

Indicadores de contaminacion ambiental en equipo y alimentos
Indicadores de frescura del alimento

Indicadores vida util

Indicadores de deterioro

No indicadores de contaminacion fecal

Staphylococcus aureus

Indicador de contaminacién humana

Productor de toxina

Factores que influyen en el crecimiento de los microorganismos
A Figura 1 mostra os factores que influenciam o crescimento de microrganismos em
alimentos. A combinacdo inteligente de métodos de preservacgdo, controlar o crescimento

de microrganismos em alimentos, prolongando sua vida util.

Factores intrinsecos Factores extrinsecos
(ay, pH, nutrientes, estructuras (temperatura/tiempo,
humedad y antimicrobianos naturales) ambiente de envasado)
-c‘x';';ja
—— =
T, _
’ —
-
= ——

Tratamientos tecnologicos Factores implicitos

(Tratamientos térmicos, (velocidad especifica de
irradiacion, aditivos) Efectos netos  crecimiento, sinergismo,
antagonismo)

Figura 1. Os factores que influenciam o crescimento de microrganismos em

alimentos.

Entre os fatores que afetam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos

incluem temperatura, pH e atividade de agua. A temperatura a qual os alimentos sdo
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armazenados, € um dos factores que mais influenciam o micoorganismos pode crescer neles

e dividi-las.

Os microorganismos sdo capazes de crescer em ambientes com pH diferente (Figura
2), por ser encontrada em condicOes favoraveis de alimentos para o seu desenvolvimento e

dividi-la ou usa-lo como um veiculo para causar doenca no consumidor.

0 1.2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Mohos
Levaduras
Bacterias acidolacticas
Staphylococcus aureus
Salmonella spp.
Escherichia coli

Clostridium botulinum
Bacillus cereus
Vibrio parahaemolyticus

Campylobacter spp.
Vibrio spp.

Figura 2. Desenvolvimento de microrganismos a pH diferente.

Outra importante para o crescimento de microorganismos € o factor de actividade da
agua (aw), que se refere a quantidade de agua esta presente para as reac¢des que tém lugar

em um alimento. O valor de aw em alimentos podem variar de 0.0 a 1.0 (Tabela 5).
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Tabla 5. Actividad de agua (aw) en algunos alimentos.

Alimentos Valor de ay
Carnes, pescados frescos, fruta, hortaliza, <0.98
leche.
Leche concentrada por evaporacion, 0.93a0.98

concentrado de tomate, productos carnicos,

carnes curadas, embutidos fermentados,

quesos poco madurados Yy de pasta

semidura, frutas en almibar, pan, ciruelas.

Embutidos fermentados y madurados, queso 0.85a0.93
Cheddar salado, jamon tipo serrano, leche

condensada.

Frutas secas, harina, cereales, mermeladas, 0.60a0.85
pescado muy salado, nueces, quesos muy

madurados.

Galletas, papas fritas, miel, chocolate, <0.60
huevos y leche en polvo.

Aspectos quimicos

Os componentes normalmente afetados a se deteriorar alimentos s&o: umidade,
proteinas, gorduras, carboidratos, vitaminas e minerais. Os efeitos negativos sobre a comida
pode ocorrer incluem: perda de vitaminas, insolubilidade de materiais em pd, modificacao
de proteinas, gorduras e hidratos de carbono, o crescimento microbiano e a producgdo de
toxinas. A modificagdo em alguns destes efeitos é considerado o fim da vida Gtil de um

alimento.

As modificacdes podem ser avaliadas por ensaios sensoriais fisico-quimicas,
microbioldgicas, e instrumental. Para esse efeito, a escolha dos métodos de teste € muito
importante. Para seleccionar uma técnica é necessario conhecer a razdo para a analise,
quando sdo necessarios resultados, o equipamento é contado no laboratério, € que o0 custo
da analise, que € a composicao dos alimentares e avaliar quais sdo os padrées com o tipo de

géneros alimenticios devem cumprir.

Aconselha-se cuidado ao selecionar os testes a serem realizados, tendo o cuidado de
que eles sdo representativos do que é medido. E também essencial estar ciente de cada
parametro quimico cuja medicdo pode ser avaliada e utilizada para estabelecer o prazo de
validade dos alimentos.
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Umidade

Porque as condicbes de armazenagem, um alimento pode ganhar ou perder
humidade, a qual em ambos os casos pode ser adversa para a perda de qualidade. Por
exemplo, em po para fazer bebidas, leite em p6 ou revestimento de doces.

Determinagdo de humidade pode ser realizado numa camara de secagem,

termobalanca, por destilacdo azeotrdpica ou pelo método de Karl Fischer.
Graxas

As gorduras em alimentos pode ser saturado, constituido por &cidos gordos, sem
ligacdo dupla ou &cidos gordos insaturados com ligacGes duplas. O grau de saturacdo da
gordura influencia a estabilidade oxidativa do produto. Um maior grau de insaturacdo do
6leo ou gordura em alimentos, aumento do risco de ran¢o. Ranco pode ser hidrol6tica ou
oxidativa. No primeiro caso, é devido a libertacdo de &cido gordo de cadeia curta e 0

segundo na producéo de peroxidos.

Entre os fatores que promovem a oxidagdo de gordura séo oxigénio, luz, presenga
de metais e atividade de agua. Para proteger a oxidacdo de gordura, controlando as
varidveis mencionadas, podem ser adicionados antioxidantes. Para medir a rancidez
oxidativa pode ser determinado o perdxido, o indice de p-anisidina, ou a partir do valor
totox, entre outros. Ele também pode ser medida por cromatografia em fase gasosa,

testando o valor Kreiss ou ultravioleta.

Rancidez hidrolitica é causada pela ruptura de ligacdes éster entre os acidos gordos
e glicerol. Ele é catalisada por enzimas e quando a realizacdo da reaccao, os acidos gordos

sdo libertados e a acidez é aumentada.
Os hidratos de carbono

Os hidratos de carbono presentes nos alimentos pode ser atacada pela Food and
transformado metabolitos de plantas, tais como alcoois e acidos. Os hidratos de carbono em
alimentos podem ser quantificados por meio de cromatografia gasosa, cromatografia

liquida, Lane e Eynon, Nelson, estojos enzimaticos e electroforese capilar.
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Outros componentes

Substancias que quantificacdo podem ser utilizados para monitorar as alteracfes
quimicas que ocorrem nos alimentos e, consequentemente, a perda de qualidade, &lcoois,
acidos, nutrientes tais como proteinas e vitaminas encentran. Do mesmo modo, as
alteracdes na solubilidade dos componentes ou mudanca de cor servem para indicar que um

alimento tiver atingido o fim da sua vida util.
Avaliacdo sensorial como uma ferramenta para o estudos da vida

Avaliacdo sensorial compreende um conjunto de técnicas para medir respostas
humanas a alimentos e potencialmente viés minimiza os efeitos da identidade e outras

informacdes que influenciam a percepgao do consumidor.

Sentidos humanos tém sido usadas durante séculos para avaliar a qualidade dos
alimentos. Nés todos temos julgamentos sobre os alimentos que comer ou beber em
qualquer lugar. Isso ndo significa que todos os ensaios sdo Uteis, ou que alguém esta

qualificado para participar de um teste de avaliacdo sensorial.

A producao de alimentos de qualidade, muitas vezes depende da acuidade sensorial
de um perito, que tem o encargo de producdo ou alteracbes devem ser feitas com um
processo, de modo que o produto é seguro e caracteristicas desejaveis . Isto foi usado na
fabricacédo de cerveja e vinificagéo.

Avaliacdo sensorial moderno substituiu estas autoridades individuais com paineis
pessoas que participam de um método de ensaio especifico, que tem a forma de
experiéncias planejadas. Isso aconteceu por varias razées. Em primeiro lugar, reconheceu-
se que o julgamento de um grupo de pessoas poderia ser mais confiavel do que uma Unica
pessoa, se essa pessoa também doente, quem iria tomar decisdes? Em segundo lugar, o

perito pode ou n&o refletir o que os consumidores podem querer em um produto.

O principal interesse de especialistas em avaliacdo sensorial € para garantir que o
método de ensaio adequado para responder as perguntas sobre o produto no teste. Testes

sensoriais usado forma mais comum é a evidéncia de discriminacdo ou diferenga, descritivo
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e afetiva. Cada responde a uma pergunta de interesse em relacdo a qualidade do produto

(Tabela 6).

Tabela 6. Classificacdo de métodos de ensaio para avaliacdo sensorial.

Clase

Pregunta de interés

Tipo de prueba

Caracteristicas de
los panelistas

Discriminacion

¢Son los productos  Analitica

Tener agudeza

o diferencia diferentes en alguna sensorial, orientados
forma? a metodos de
prueba, requiere un
panel algunas veces
entrenado.
Descriptiva ¢Como difieren los  Analitica Tener agudeza
productos en sensorial y
caracteristicas motivacion, requiere
sensoriales un panel entrenado o
especificas? altamente entrenado.
Afectiva ¢ Qué tanto gustan Hedonica Puede usarse un

los productos o
cuales productos son
los preferidos?

panel no entrenado,
que conozca el
producto a evaluar.

Evidéncias de discriminacdo ou diferenca

As mais simples testes sensoriais tentar responder se existe uma diferenga entre 0s
dois tipos de produtos. Estas sdo as provas de discriminacdo: teste triangulo, teste duo-trio e
comparagdo pareada. A andlise é baseada em estatisticas e indices de frequéncia (contando
respostas certas e erradas). A partir dos resultados dos testes, as diferencas com base nas
proporcOes de pessoas que foram capazes de selecionar corretamente o produto de teste, a

partir de um grupo de controle semelhante ou é inferida.

Normalmente a prova de discriminagdo pode ser realizada com 25-40 participantes
que estdo familiarizados com o método de ensaio. Testes de diferenca sdo os mais
comumente usados hoje. Parte da popularidade destes testes € devido a simplicidade de
analise dos dados.
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As tabelas estatisticas derivadas a partir de uma distribuicdo binomial dado um
ndmero minimo de respostas correctas necessarias para concluir com significado estatistico,
dependendo do numero de participantes. VVocé so precisa ter as respostas certas e referem-
se & mesa para dar uma conclusdo estatistica, e os resultados podem ser facilmente e

rapidamente relatou.
Triangulo Teste

Um exemplo classico deste teste triangulo foi utilizado na Carlsberg Breweries e
destilaria Seagram em 1940. Neste teste, dois produtos do mesmo lote, enquanto um
terceiro produto era muito diferente. Os juizes devem responder qual das trés amostras foi
diferente.

Duo-teste trio

O procedimento deste ensaio € o de proporcionar uma amostra de referéncia e de
teste de duas amostras. Uma das amostras de teste estd relacionada com a referéncia,

enguanto que o outro corresponde a um produto, processo ou de lote diferente.
Emparelhados Comparacéo

E uma diferenca teste muito popular, no qual os participantes podem escolher qual
dos dois produtos tiveram um atributo mais forte ou mais forte. Porque a atencdo dos
membros do painel é dirigida para um atributo especifico, este tipo de teste é muito sensivel
as diferencas.

Testes descritivos

Eles sdo aqueles que quantificar as intensidades percebidas das caracteristicas
sensoriais de um produto. Estes procedimentos sdo conhecidos como analise descritiva. O
primeiro método para fazer isso com um painel de juizes treinados era o perfil de sabor.
Eles formularam um método que envolve o treinamento intensivo de painelistas que eles
treinam para caracterizar todas as notas em um sabor de alimentos e intensidade destas
notas usando uma categoria escala simples e registrar sua ordem de aparecimento.

Atualmente este método é chamado de andlise descritiva quantitativa e usar desenhos
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experimentais e analise estatistica, tais como analise de variancia. No desenvolvimento de
produtos aplicativos hibridos sdo usados, com a vantagem de que eles podem ser aplicados
a produtos de uma empresa em particular. A analise descritiva é aplicavel para a
caracterizacdo de uma ampla variedade de alteragdes a um produto no desenvolvimento de
novos produtos. As informacdes podem dizer respeito a aceitacdo do consumidor e

medi¢des instrumentais usando técnicas estatisticas, tais como regresséo e correlagao.

Na Tabela 7 uma avaliacdo descritiva para avaliar em uma textura do biscoito é
apresentado. O produto é testado em diferentes intervalos de tempo de uma maneira
controlada e uniforme, um teste sensorial tipico procedimento analitico. Por exemplo, a

primeira dentada é definida como os incisivos de corte.

Tabela 7. Avaliacdo atributos descritivos de textura em cookies.

Fase Atributo Rango descriptivo
Superficie Aspereza Suave-rugosa
Particulosidad Ninguna - muchas
Sequedad Grasosa-seco
Primera Fracturabilidad Desmoronadizo- quebradizo
mordida Dureza Suave - dura
Tamario de particula Pequefia - grande
Primera Espesura Ligera - Densidad
masticada Uniformidad de masticada Igual - desigual
Segunda Absorcion de humedad Nada - mucho
masticada Cohesividad de la masa Suelto - cohesivo
Acomodo a los dientes Nada - mucho
Arenosidad Nada - mucho
Residual Aceitosidad Seco - grasoso
Particulosidad Nada- mucho

O painel para tal analise poderia consistir de talvez 10 a 12 pessoas treinadas no
significado dos termos. Exemplos praticos sdo dadas. Current referéncias também foram
apresentados para ilustrar a escala de pontos. O numero relativamente pequeno de

painelistas € justificada devido ao nivel de calibracéo.

A terceira classe principal de testes sensoriais sdo aqueles que tentam quantificar o

grau de gosta ou ndo um produto, chamado métodos heddnicos ou teste afetivo. Sua
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principal aplicacé@o para este problema é oferecer as pessoas uma escolha entre alternativas,
em seguida, ver se ha uma preferéncia clara pela maioria dos entrevistados. O problema dos

testes de escolha néo fornecem informacg®es sobre gostar ou ndo gostar.

Um marco histérico nesse tipo de evidéncia é a escala heddnica. Este metodo
fornece uma escala de nove pontos equilibrada para a escala de gosto, com uma categoria
neutra centrado, e as tentativas de produzir uma escala de pontos com advérbios
representam passos fisiologicamente iguais ou mudancas de ténus hedodnica e os intervalos

podem ser gerenciados em uma analise estatistica .

Um exemplo de como aplicar um teste heddnico para determinar se uma amostra de

alimentos atingiu o fim da sua vida Util.
Exemplo

E avaliar se um doce armazenada durante oito meses (armazenamento a 24 ° C e
60% de humidade relativa igual a um preparado de fresco (Controlo). Um painel de
consumidores 29 foi utilizada. Teste de aceitacdo (agradabilidade) e foi aplicado Ele

empregou uma escala heddnica de 9 pontos (9 é o mais alto rating).

Juez | Caramelo | Caramelo | D | D°
8 meses control Escala Heddnica

1 7 9 2 4
2 6 9 3 | 9 | 9 Gusta extremadamente
3 8 9 11 1 |8 Gustamucho
4 8 8 0 | 0 | 7 Gusta moderadamente
5 9 9 0 | 0 |6 Gustaligeramente
6 7 8 1 | 1 |5 Nigusta nidisgusta
7 6 8 2 | 4 | 4 Disgusta ligeramente
8 9 8 -1 | 1 | 3 Disgusta moderadamente
9 7 8 1 1 | 2 Disgusta mucho
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10 8 8 0 | 0 |1 Disgustaextremadamente
11 8 9 1 1
12 6 7 1 1 | Ho: Caramelo de ocho meses = caramelo recién elaborado
13 6 8 2 | 4 | =D/ v [{nCD*(D)’}(n-1)]
14 7 8 1 1 | D =valor de la diferencia entre referencia y la muestra.
15 7 7 0|0 |n=29
16 8 9 1 1 | grados de libertad = (n-1)
17 8 9 1 1 | N-1=29-1=28
18 8 8 0 [ 0 | n[/D*=29*49=1421
19 7 3 1 1 | {n'D*-(1'D)’}=1421-25*25=796
20 5 3 > 2] (n” D? -(1ID)?}(n-1)= 796/(29-1) =28.43
1 3 5 TV i D? -(LID)*}(n-1)= v (29)49-(25*25)/(29-1)
=5.33

22 7 9 2 4 D=25
23 8 S S R Yy V{(29 *49)-(25)%}/(29-1)}=4.69
24 6 ! LY b 7 v [fn D% < DYH(n-1)]= 4.69
25 8 9 L1 1| ¢ tabla =2.048 (Prob. 0.05)
26 8 8 0 0
21 8 ! 111 ta69>t2088
28 9 8 111 | tcalculada > t tabla
29 7 o 2 40 hay diferencia entre las muestras.

Suma 215 240 25 | 49

Media 7.4 8.3

Para interpretar os resultados se critérios rigorosos sdo aplicados, a amostra € a vida
la fora, pois perde aceitagdo significativamente em relacdo ao controle, embora alguns

consumidores podem ainda gostar do produto. Sera a avaliacdo de como aplicar a grelha,
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uma vez que o produto, apesar de ser diferente de acordo com a escala é aceite pelo

consumidor comum.
Estratégias para prolongar a vida de prateleira de alimentos

Enguanto os consumidores de hoje exigem produtos frescos, ¢ muito dificil estender
o tempo de vida sem sacrificar a imagem de frescura dos alimentos e, em muitos casos, a

expiracdo de um alimento ndo pode ser alongado.

Os metodos para prolongar a vida de prateleira de alimentos deve ser baseada no
conhecimento dos diferentes mecanismos envolvidos na deterioracdo dos alimentos.
Quanto mais vocé comeca a conhecer 0s mecanismos envolvidos na deterioracdo dos
alimentos, maior sera o potencial para prolongar sua vida util. Portanto, a primeira coisa
que é recomendado para estender a vida de prateleira de um alimento, € pedir as causas
mais frequentes e importantes decomposi¢do. Uma vez detectado as causas da deterioracao,
eles devem conhecer 0s mecanismos que sao seguidas em cada causa particular e identificar
os fatores que contribuem para essa deterioracdo. Por exemplo, sabemos que em alguns
cookies, a deterioracdo principal é devido a perder a textura. Fatores que contribuem para
esta deterioracdo seria elevada actividade de &gua e um armazenamento de umidade relativa
do ar em excesso. Uma vez detectada a causa e dos factores de deterioracdo que contribuem
deve tecnologias de conservacdo que controlam esses mecanismos de decomposicdo

selecionados.

A Tabela 9 mostra exemplos de causas da deterioracdo dos alimentos e alguns
técnica que podem ser utilizados para prolongar a sua vida. Embora, em geral, héa vérias
razdes por que um alimento possa se decompdem, quando se visa prolongar a vida de
prateleira de alimentos a razdo mais comum que os alimentos sdo retiradas do mercado

deve ser escolhido.

Vol. 2, Nim. 3 Enero - Junio 2013 CIBA



Revista Iberoamericana de las Ciencias Biolégicas y Agropecuarias ISSN 2007-9990

Tabela 8. Exemplos de técnicas para aumentar a vida de prateleira de alimentos

Alimento Causa de deterioro Técnica para extender la
vida util
Galletas Crecimiento de hongos  Uso de conservadores
Ablandamiento por Uso de envase no

ganancia de humedad permeable
Pérdida de textura

Productos carnicos  Desarrollo de Refrigeracion
microorganismos Uso de conservadores
patdgenos

Leche Crecimiento de Pasteurizacion
microorganismos Refrigeracion
patdgenos y Envasado aséptico

deterioradores

Vegetales frescos Pérdida de humedad Envasado en materiales
no permeables

Jugo de frutas Crecimiento de Altas presiones
microorganismos hidrostaticas
Cambios biogquimicos

Salsas Crecimiento de Uso de conservadores
microorganismos Disminucion del pH
Carne congelada Transferencia de vapor  Uso de envase no
de agua: sublimacién permeable
del hielo

Uma vez seleccionada a causa mais comum da deterioracdo de alimentos, €
necessario utilizar uma tecnologia de conservacdo que mantém as caracteristicas de

qualidade da comida.
Tecnologias de preservacgéo

Entre as tecnologias de conservacgdo tém convencional e moderna. Casos relatados
neste Gltimo permitem produzir um alimento com caracteristicas superiores aos produzidos

por meio de técnicas convencionais tém qualidade.
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Sabendo tecnologias de conservacéo para selecionar o método mais apropriado para
estender a vida de prateleira de um alimento. Em geral, as tecnologias de conservacéo

usando 0s seguintes mecanismos:

A inactivacdo de microorganismos, para a qual a pasteurizagdo, esterilizacdo, de alta

pressdo hidrostéatica, a irradiacdo pode ser usado.

Impedir ou inibir o crescimento bacteriano, para que a refrigeracdo, a congelacao
pode ser empregue, cura, embalados sob vacuo, a embalagem em atmosfera modificada, de

acidificacdo, a fermentacéo, a adicdo de conservantes.

Restringir o acesso dos microrganismos aos produtos, para 0s quais podem ser
usados, embalagens assépticas, descontaminacdo de matérias-primas e ambiente, materiais

de embalagem.

Atualmente, para atender as demandas dos consumidores por alimentos com menos
processamento ea utilizacdo de aditivos, é implementado tecnologia de obstaculos, que
envolve o uso de varios fatores conservacdo em conjunto, de modo que nao haja abusos um

fator de conservacéo.

Fatores que podem ser usados em combinacdo em um alimento para prolongar a sua
vida: aquecimento, arrefecimento, atividade de agua, potencial redox, conservadores e flora

competitivos.
Projeto de um estudo vitalicia

Para atribuir a data de expiracdo de um alimento requer varias vezes de teste. Varios

tipos de testes, cada um com um uso diferente:

Estudo de expiracéo inicial. Tem lugar durante a fase de estudo do produto, quando
néo tiver sido estabelecido ou o processo de producédo real, nem tenha decidido o formato
do produto ou embalagem. Destina-se a avaliar a seguranga do produto e indicar o provavel

mecanismo de deterioracao.

Estudo preliminar da expiracdo. Tem lugar durante a ultima parte do estudo piloto,
ou quando eles ja fizeram os testes iniciais de producgéo. A informacao obtida € usada para

Vol. 2, Nim. 3 Enero - Junio 2013 CIBA



Revista Iberoamericana de las Ciencias Biolégicas y Agropecuarias ISSN 2007-9990

conceder validade provisoria a ser incluidas nas especificagdes projecto de produtos e

processo de embalagem.

Expiracdo estudo confirmagdo. Normalmente ele fez, no final do processo de
desenvolvimento do produto, utilizando amostras de produtos produzidos em condigdes

normais de producao e reunido de uma serie de especificacdes intercalares.

Rotina de estudo de validade. Ele é feito para apoiar a producdo. Ele serve como

uma fonte de informacao sobre a qual a renovacédo da expiracdo se baseia.

Os parametros que indicam o final da sua vida util

Apesar dos avan¢os na ciéncia e tecnologia de alimentos, produtos alimentares tém
uma vida finita. Portanto, ha indicios de que a vida util de um produto j& terminou. Estes
podem ser o0s seguintes: elevado nimero de microrganismos, a oxidacdo de gorduras e
o6leos, migracdo de umidade, perda de vitaminas e nutrientes, mudancas de textura devido a
actividades enzimaticas, a degradacao proteica, perda de sabor e cor, aumentar ou diminuir

viscosidade.

Quando o conhecimento que temos sobre o alimento é relacionado: suas
caracteristicas, processos envolvidos no seu desenvolvimento, 0s microorganismos que
podem crescer nele, as reacGes quimicas que podem ser acionados por causa dos
componentes que ele contém, as condi¢des para ser armazenado e como transportados até
atingir os consumidores, é possivel prever que vai sofrer deterioracdo de alimentos, o que

torna possivel assegurar a qualidade dos produtos é exacto e reprodutivel.

Para iniciar um estudo de vida, é necessario determinar as mudancas negativas que
sdo susceptiveis de sofrer comida-avaliar. A partir de tal conhecimento é necessario para
seleccionar aquelas medigdes que indicam que um componente tem havido uma diminuicéo
na concentragdo inicial ou deterioracdo. Vocé também pode iniciar a partir da contagem
inicial de um organismo indicador ou grupo de organismos para detectar quando a presenca
do organismo ou conta ndo esta em conformidade com as especificacdes de saude definidas

nos regulamentos atuais de um pais.
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Previsao de deterioracao

Dada a utilizacdo generalizada de computadores em todas as areas da actividade
humana, hoje o desenvolvimento de modelos de computador que pode ser usado para

predizer a vida de prateleira e a seguranca de muitos alimentos é possivel.

Pela necessidade de garantir a seguranca microbioldgica dos alimentos, a maioria
dos modelos de computador mais conhecidos sdo modelos preditivos de patdgenos

alimentares.

Microbiologia preditiva é um campo cientifico que combina elementos de
microbiologia, matematica e estatistica para desenvolver equacdes matematicas que
descrevem e prever a evolugdo de microrganismos em condi¢Ges ambientais estabelecidos.

Os modelos de previsdo utilizados em microbiologia, foram classificadas em:

Modelos principais: Descrever as alteragbes no nimero de microorganismos,
qualquer uma dessas respostas ao longo do tempo sob um conjunto de condi¢bes. Entre 0s
modelos que sdo usados com mais freqiéncia sdo: funcdo de Gompertz e equacao

diferencial ndo-autbnoma Baranyi.

.. Modelos secundarios descrever a resposta de um ou mais parametros de um
modelo de primario, alteracdes em um ou mais condies de cultura. Entre elas estdo:
equacdo de Arrhenius, modelo de raiz quadrada, modelo de superficie de resposta e redes

neurais.

Modelos terciarias: descrever a resposta de um ou mais parametros de crescimento
de gualquer microorganismo, utilizando programas de computador. Alguns deles sdo: Food
micromodelo, Pathogen Modelling Programa, Seafood deterioragdo Predictor, software
Chefcad, Deterioracao dos alimentos Predictor, MIRINZ-software e Avaliacdo Quantitativa
de Riscos (QRA).

Vol. 2, Nim. 3 Enero - Junio 2013 CIBA



Revista Iberoamericana de las Ciencias Biolégicas y Agropecuarias ISSN 2007-9990

Consideracoes Finais

Vencimento comida testes intimado para evitar problemas potenciais de danos para a satde
dos consumidores. Assim, uma melhor compreensdo dos factores envolvidos na perda de
qualidade alimentar, ecologia microbiana e de microrganismos capazes de desenvolvimento
nas condicdes particulares de um alimento, que vai estabelecer uma forma mais precisa o

seu tempo de vida util.
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