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Introdug;éo

Os conservantes sao necessarios para garantir a seguranca
e a variedade dos alimentos disponiveis.

Permitem retardar a sua deterioracao e evitar alteracoes na
aparéncia ou sabor.

Adicionados a alimentos, evitam alteracdes devido a acao
de agentes quimicos (oxidacao), fisicos (temperatura e luz)
ou biologicos (microrganismos).

Os conservantes mais utilizados sao: dioxido de enxofre,
acido benzoico, acido sorbico, acido propionico, nitratos e
potassio.

Sdo capazes de interferir e matar bactérias.




O gue sao oS

conservantes?

Substancias Quimicas (naturais ou sintéticas) adicionadas a u

produto, seja ele alimento, cosmético ou farmaco.

Tem o propdsito de aumentar o seu tempo de vida, protegendo-o de
bactérias, fungos, leveduras e quaisquer tipos de organismos ou

reagOes quimicas que possam tornar o alimento imprdprio para uso.

Possui acoes bacteriostaticas.

Podem ser considerados aditivos, com o propdsito de conservar o

produto, sem alterar as suas propriedades fisico-quimicas.

Podem ser do tipo: antimicrobianos, antioxidantes e inibidores
LS

enzimaticos






Tabela 1- Exemplos de conservantes

Acido sérbico — usado como conservantes pois inibe o desenvolvimento de leveduras e fungos.

E 200 . , . . )
E um acucar-acido presente em muitos frutos
E 291 Sulfito de sdédio, conservante e agente microbiano, obtido por sintese.
Os sulfitos podem ser perigosos para as pessoas asmaticas.
Nitrito de potassio - um conservante e agente de cura.
E 249 . . : )
Nao deve de ser utilizado em alimentos para bebés.
E 251 Nitrato de sodio — mineral que ocorre naturalmente.
Utilizado como conservante e agente de cura, por acao microbiana ou no estdmago
E 242 Dicarbonato dimetilico - conservante de sintese utilizado em bebidas aromatizadas, nao alcoodlicas e em
concentrados de cha liquido.
Natamicina - conservante que € um antibiotico.
E 235 Apresenta propriedades antifungicas, € usado no tratamento da superficie de queijos de pasta dura,
semidura e de enchidos secos ou curados.
Dioxido de enxofre - conservante e antioxidante.
Usado como branqueador e estabilizador da vitamina C. Obtém-se em geral por combustao do enxofre.
E 220 E usado na desinfecdo do vasilhame. Quando utilizado no branqueamento da farinha destréi a maior parte
da sua vitamina E.
Pode produzir reacdes alérgicas e ser irritante para o aparelho digestivo.
Bifenilo ou difenilo - conservante com propriedades antifungicas produzido por processos sintéticos e pela
acao do calor sobre o benzeno.
E 230 Usa-se no tratamento da superficie de frutos, como os citrinos, para evitar o seu apodrecimento, contudo

parte do conservante pode penetrar na polpa do fruto e ser consumido.
As pessoas que ficam expostas ao bifenilo podem desencadear de nauseas, vomitos e irritacoes dos olhos
e nariz.




Adicao de acucar, € um meétodo utilizado para a fabricagao de
geleias e doces caseiros. Consiste na adicao da substancia a fim
de se reduzir a atividade da agua do alimento, impedindo o
crescimento de microrganismos.

Desidratacao, € um método utilizado para a conservacao de frutas,
legumes, carnes. Pode ser feita pela adicao de sal, exposicao ao
sol, etc. Consiste na diminuicao da atividade da agua.

M etOd OS d e Refrigeracao, € um método utilizado nas industrias e etapas de

fabricacao dos alimentos. Consiste na reducao de reacoes

CO n S e rva (;a O quimicas, responsaveis pela alteracdes nos alimentos e na sua

deterioracao. Ocorre devido a multiplicacao microbiana.

O Congelamento, é um principio semelhante a refrigeracao. Anula
a ocorréncia das reacdes quimicas e pode levar a alteracoes
sensoriais dos alimentos.

A Pasteurizacdo, € uma técnica muito utilizada em lacticinios.
Objetiva da destruicdo de microrganismos patogénicos.






Atuam inibindo ou mantando os microrganismos que possam alterar a qualidade do produto;

O sal € um dos maiores exemplos para este tipo de conservante;

Quando uma carne é salgada, o cloreto de sodio (NaCl), absorve a agua presente do ambiente e os
microrganismos que podem degradar a carne, nao possuem agua necessaria para se multiplicar;
Conservam o produto durante mais tempo;

O cloreto de sodio absorve a agua presente em bactérias, por osmose, desidratando-as.



ntioxidantes



Possuem enzimas (catalisadores), que podem acelerar o processo de degradacao do produto;
Um exemplo deste conservante € a batata, que tal como a maca, escure apos exposta ao ar;
Acontece uma reacao de oxidacao de uma molécula, a catecol, que ao ser oxidada, favorece a cor

castanha.



Principais
Conservantes

* Acido Sorbico e seus derivados;

 Acido benzoico e seus sais:
» Acido propidnico e seus sais:

 Dioxido de enxofre e seus derivados:

 Acido acético e acetatos:

: . , H O
* Acido p- hidroxibenzoico e seus ésteres (I) g
(parabenos); H‘|‘_‘|l \IC/ ~OH

« Acido lactico e seus sais:



Elevada importancia para o avanco e
evolucao do ser humano;

Sem os conservantes, os alimentos e
produtos estragar-se-iam muito mais
rapidamente e perderiam a sua
qualidade;

O sal em carnes, além de conservar
mais tempo, evita a contaminacao de
guem ira consumir o produto;

Eliminam a presenca de compostos ou
microrganismos prejudiciais ao
consumidor.

Alguns conservantes estao associados
a doencas ou disturbios, como o
autismo e a obesidade;

Alguns conservantes apresentam
sorbatos, benzoatos e sulfitos, que sao
prejudiciais para a saude;

Pode haver o desenvolvimento do
cancro devido as nitrosaminas e
nitrosamidas;

Problemas respiratorios derivados ao
uso de sulfitos;

Falta de atencao e transtorno de
défice de hiperatividade nas criancas.



Aplicacao nos
alimentos

* As compotas, sao feitas de uma solucao de
acucar com adicao de conservantes naturais,
como o cravo-da-india;

« O recipiente € previamente fervido para a
eliminacao dos possiveis microrganismos
presentes,

« A solucao com fruta € colocada dentro do
recipiente, ocupando o maximo de espaco
possivel, evitando a permanéncia de bolhas de
ar.




O acido sorbico utiliza-se em alimentos com pH
inferior a 6,5 e um grande valor nutricional,
Como queijos, iogurtes, etc;

O acido soérbico é dificilmente solivel em agua;

A eficiéncia deste acido organico e dos seus sais
depende do pH, sendo maior em meio acido
(predominam as formas nao dissociadas);

Sao potentes inibidores de bolores e leveduras,
possuindo pouca ou nenhuma efetividade na
inibicao de bactérias;

O metabolismo humano metaboliza o acido
sorbico da mesma forma que os acidos
insaturados (8 — oxidacao);

Nao mostra nenhum sinal de toxicidade aguda,
subaguda e cronica.




Utilizacao de nitritos e nitratos, de sodio e de
potassio, sao usados especialmente em sal de
cura em mistura com cloreto de sodio, onde sao
injetados na forma de solugao em pernis e
outros produtos carneos;

A adicao de nitritos e nitratos em carne e
derivados, esta associada a obtencao de cor,
sabor e textura, além de servir como
antioxidante;

Reagem com o pigmento da carne curada
(nitromioglobina);

Importantes na preparacao de produtos
curados, porque ajudam a evitar o crescimento
do Clostridium botulinium,

Evitam o crescimento dos esporos germinados,
inibindo a multiplicacao das células vegetativas.



Leqgislac

PARABENOS IMPEDEM O CRESCIMENTO DE BACTERIAS E FUNGOS

PARABENOS

PARABENOS _~
2= ~

i

PARABENOS

\ %

DEVEMOS PREOCUPAR-NOS COM A SUA PRESENCA
NOS COSMETICOS ?
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PARABENOS PERMITIDOS NA EUROPA
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Esquema 1- Como a legislagéo é feita

4

A avaliacao da seguranca de todos 0s conservantes, assim como os restantes
aditivos alimentares, € baseada em consideracoes de todos os dados
toxicologicos;

A aprovacao e as condi¢oes de utilizacao de conservantes, sao registadas pela
Diretiva 95/2/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de fevereiro de
1995;

Os aditivos devem ser indicados na embalagem dos alimentos e ser
classificados por categorias (conservantes, corantes, antioxidantes, etc);

E necessario registo prévio;

E necessario comprovacdo da eficacia;

E necessaria comprovacao de inocuidade;

Devem obedecer padroes de identidade fixos por: Chemical Abstracts Service
(CAS), Food Chemicals Codex (FCC), International Numbering Systems (INS);

Podem ser do tipo: antimicrobianos, antioxidantes e inibidores enzimaticos.



Existe uma lista dos aditivos autorizados, que indica em que
alimentos e em que quantidade a sua presenca € aceite;

Sao indicados no rotulo pela sua funcao, sendo a sua identidade
dada pelo seu nome especifico ou pelo seu nimero comunitario,
procedido pela letra E.

Por exemplo, E-330 assinala a composicao do produto, com a
presenca de acido citrico (uma substancia presente, naturalmente,

nos citrinos) e é utilizado como antioxidante.

Familia

Aditivos Alimentares
Alguns exemplos

Funcdo

Codigo

Corantes

Corar 05 alimentos

£ 100-£180

Consarvantes

Prolongar a durabilidade dos alimentos

£200-E£252

| £280-£265

Antioxidantes

Proteger da deterioracdo provocada
pelo oxigenio do ar

€300 - 321

Emulsionantes

Ligar os liquidos nao miscivels como a aqua & o Oleo ;

Gelificantes

Espessantes

Estabilizadores

para, por exemplo, dar uma consisténcia aveludada)

Dar textura atraves da formacdo de um gel ‘

Aumentar a viscosidade dos géneros alimenticios

|

£ 400 - £ 495

£ 322

Eyitar a separacao ou o depdsito das substancias |

Intensificadores da saborll Reforcar um gosto existente

Acidificantes

1

Aumentar a acidez, seja para modificar
0 gosto, seja para melhorar a consenvagao

Reguladores de acidez

Regular a acidez dos alimentos

£620-

Antiaglomerantes

Edulcorantes

Evitar que os alimentos formem grumos

Dar um gosto acucarado,
mas de balxo valor energético

Agentes
de revestimento

Dar um aspecto brilhante

ou formar uma pelicula protectora




Conclusao

Neste trabalho, desenvolvemos uma pesquisa aprofundada sobre os conservantes.

Tendo em conta todas as vantagens referidas, € importante continuar a ter os
conservantes presentes no nosso dia a dia.

Recomenda-se que o uso dos conservantes nao seja feita em excesso e que se verifique o
rotulo de cada embalagem, antes de se comprar qualquer produto.

Permitiu-nos conhecer melhor os tipos de conservantes que existem, 0s seus mecanismos
e CoOmo 0S ingerimos.

Este trabalho deu-nos a possibilidade de aperfeicoar competéncias de investigacao,
selecao de informacao, organizacao e comunicacao da informacao recolhida.



Exemplos de conservantes, disponivel em
https://www.asae.gov.pt/seguranca-alimentar/aditivos-

alimentares/conservantes.aspx, consultado a 2/2/2020

Acdo dos conservantes nos alimentos, disponivel em
https://aditivosingredientes.com.brupload arquivos/201605/2
016050542177001463864883.pdf consultado a 2/2/2020

Como descodificar um rotulo, disponivel em
http://www.esac.pt/noronha/manuais/ROTULOS.pdf,
consultado a 2/2/2020

Os conservantes mais utilizados em alimentos, disponivel
em
https://aditivosingredientes.com.br/upload arquivos/201

601/2016010485708001453470366.pdf, consultado a
2/2/2020



https://www.asae.gov.pt/seguranca-alimentar/aditivos-alimentares/conservantes.aspx
https://aditivosingredientes.com.brupload_arquivos/201605/2016050542177001463864883.pdf
http://www.esac.pt/noronha/manuais/ROTULOS.pdf
https://aditivosingredientes.com.br/upload_arquivos/201601/2016010485708001453470366.pdf

