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CONTROLE DOS MICRORGANISMOS NOS ALIMENTOS — CALOR UMIDO SOB PRESSAOQ

Visédo Geral da Acéo do Calor nos Microrganismos:

Rutoclavacao

Bssociado ao aumento da pressao
| 121°C |

Esteéril

Auséncia completa de
Microrganismos Viaveis

Objetivos:

Primario

= Prolongar a “Vida Util” (Aumentar a Vida de Prateleira — “shelf-life”);

Secundario |

= Controle da Veiculacao de Patogenos (Seguranca Alimentar);

L Método de Conservagao dos Alimentos
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Evolucéo Histdérica do Processo de Autoclavacgao

Conservacao dos alimentos até o século 18: simulava processos
existentes na natureza: secagem, defumacéao e congelamento, e a adicao
de aclcar nas frutas e a adicdo de vinagre em vegetais.

------------------------- Uso do Calor """""'f"'------'--'

1795-1809: Nicolas Appert (“jarro” + rolha
de cortica + “banho-maria”);

Nicolas Appert — “Pai dos Alimentos em Conserva”

1810: Peter Durand (lata com tampa soldada apertizada);

solda usava metais pesados — Intoxicacao ...
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Evolucéo Histdérica do Processo de Autoclavacgao
"""""" Uso do Calor Umido sob Pressio
1888: Lata recravada com vedante.
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Vantagens do Processo ldealizado por Appert (“Apertizagcao”):

= Embalagem hermética;

=» Expulsao do oxigénio antes do “fechamento”;

=» Esterilizagdo (com a introdugao da autoclave);

_—>| Acéo de tornar estéril (Auséncia Completa de Microrganismos Viaveis)

=>Uso de Salmoura, Calda, ... (pH, Aa, Conservantes Quimicos, ...);

_—>| Condicdes “adversas”= Seguranca + Reducio da tempo/temperatura do processo;

=» Esterilizacao Comercial;

: Melhor conservacao das
L—>| Tempo/Temperatura do processo reduzidos |G “caracteristicas” do alimento

| Eliminacao dos Micro-Organismos Viaveis, podendo contudo
1| existir a presenca de esporos de bactérias termofilas cujo
germinacao e desenvolvimento €& Iimpedida por medidas
complementares (conservadores quimicos, pH, osmolaridade, ...);
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AUTOCLAVACAO

Charles
Chamberland:
Transforming Food
Processors into
Sterilizers

1879
A FRENCH MICROBIOLOGIST
INVENTED THE AUTOCLAVE

Evolucao da Autoclave
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AUTOCLAVACAO

Evolucédo da Autoclave
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Altitude (km)
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PRINCIPIO DA AUTOCLAVACAO

250 mmHg (PO, 53 mmHg)

Monte Everest 8.85 km (29,035 ft)

Pressdo atmosférica ao nivel do mar
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Thermal Death Rate Curves ﬁ

AUTOCLAVACAO
1,000,000 Spores of
d . / thermophilic
> Populacao = > Tempo R
-~
g 0 \ h
s S | 100000 Lo Lo o
2 = \ B
g a \egetative il .
_§ .,,E | * cells (?mt:w#gn; P e ~
o ol itk Tttt T TTTTmommmmmmmes
P 5| 10000 \ . *-r "
E E ) |
\8 g I ,
% \ #— D-value ¥
) 1,000 ‘ :
o | l |
E Time at X degrees Celsius
o (usually in minutes)
T
2 —
[=2]
o
Biocarga
Tempo (min) (Bioburden)

\ 4

Formas Vegetativas |
Variaveis do Processo [
lll' Formas Esporuladas |

Mesofilos

\ 4

\ 4

Binomio

Temperatura Termofilos




S FISICOS DE CONTROLE - Calor Umido sob Pressdo 10
e

AUTOCLAVE GRAVITACIONAL

Ar 1 mol - pesa 29 gramas
-
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AUMENTO DA EFICIENCIA DO PROCESSO

AUTOCLAVE DE VACUO PREVIO

Pré-Vacuo Unico Pré-Vacuo Fracionado
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= Valvula automatica ejetora é Regulador de pressao
controlada por termostato e para fornecimento de vapor
fecha em contato com vapor

puro, quando o ar é liberado.
Linha de residuos Formecimento de vapor
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PROCESSO DE ESTERILIZA(;AO EMAUTOCLAVE
Mecanismo de Acéo: Desnaturag¢do das Macromoléculas Catalisada pela Agua
EspecificacOes de Tempo e Temperatura:
IIPGNUETAUTOGIaVE jemperatira IEMPO
Gravitacional 121 a 123°C 15 a 30 min. 1 atm relativa de presséo
Pré-Vacuo Unico 132 a 135°C 3 a 4 min. , -
2 atm relativa de presséo
Pré-Vacuo Fracionado 132 a 135°C 3 a4 min.

Indicador de

Principais Aplicagdes: e
Esterilizacéo

Indicador de Passagem
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ESTERILIZACAO COMERCIAL DE ALIMENTOS

-
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Se voce possui interesse nesse assunto nao deixe de ler o aprimoramento desses
conceitos:
Capitulo 10 - Alimentos Estéreis, Comercialmente Estéreis e Ultrapasteurizados.
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= Nao deixe de fazer os exercicios (Google Formularios e Socrative);

= Aproveite a Aula de Estudo Sincronico para tirar suas davidas;

OBRIGADO
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