


A conservação de alimentos terá só vantagens? 





Factores que conduzem à deterioração dos 
alimentos:

contaminação por microorganismos e 

insectos

autolise – processo celular no qual as 
enzimas provocam a lise das próprias células

alterações físicas causadas pela 
temperatura, pressão e humidade, entre 
outrasoutras

Nem todos os alimentos sofrem deterioração e se tornam impróprios para consumo com a 

mesma facilidade.

Alimentos não perecíveis ou 

estáveis

não sofrem deterioração, por longos períodos de tempo, se forem 
manuseados e armazenados correctamente. 

Alimentos pouco perecíveis conservam-se em boas condições, durante um período longo de tempo, se 
correctamente manuseados e armazenados. 

Alimentos perecíveis degradam-se rapidamente se não forem sujeitos a métodos de 
conservação. 

(ex: açucar, farinha 
e feijão seco)

(ex: batatas e algumas 
variedades de maças)

(ex: carne, peixe, aves, ovos, leite e a maior parte 
dos frutos e vegetais).



Principais alterações provocadas pelos microorganismos nos alimentos:

proteínas hidrolisadas em péptidos ou aminoácidos, 
os quais são posteriormente desaminados
e descarboxilados, originando produtos 
como amónia, ácido acético e metano. A 
decomposição anaeróbia das proteínas, 
péptidos ou aminoácidos origina a 
produção de substâncias com mau odor e 
designa-se putrefacção.

Glícidos hidrolisados em monossacarídeos. Estes são 
convertidos em CO2 e água em condições 
aeróbias e em condições anaeróbias podem 
sofrer fermentação alcoólica, láctica, 
propiónica ou butírica. Também se podem propiónica ou butírica. Também se podem 
formar outros produtos, como ácidos gordos 
e outros ácidos orgânicos, aldeídos e 
cetonas.

lípidos hidrolisados por lipases microbianas a 
ácidos gordos e glicerol ou podem ser 
oxidados. A oxidação dos lípidos origina o 
ranço.











Alimentos transgénicos – é uma solução?




