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METODOS DE CONTROLE DOS MICRORGANISMOS

Agentes Fisicos Empregados no| Controle

dos Microrganismos:

Manutencao da /\ Reducao da

< Eliminacao
Remocao

Populacao Populacao
- » Refrigeracao
- “Baixas”
« Congelamento
 Temperaturas — —
« Seco
- “Altas” » « “Calor” —
 Umido
* Filtracao
— * lonizantes
- Radiacgoes i —
. Ultravioleta utros menos usuais:
pressao, sonicagao,

dessecacgao, salga, ...
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Visao Geral da Acao do Calor nos Microrganismos:

Temperaturas x Microrganismos

Rutoclavacgao

Associado ao aumento da pressao

60-70°C 121°C

[, ntog] g [ ] !
e ISR I WU I
LY | Ll T |
e I 0
- A n

Auséncia completa de

Termodiricos Microrganismos Viaveis

Esterilizacao

Estéril
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ESTERILIZAGCAO

Ac3o de tornar ESTERIL n| Ausencia Completa de
Microrganismos Viaveis

Esse conceito é da “Era da Microbiologia” (1860- 1900)

1931-1935 a 1982

Virus, Virdides,
Virusoides e Prions

Auséncia Completa de
H ESTERIL —{ Agentes Infecciosos
Viaveis

AGENTES INFECCIOSOS
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CONTROLE DOS MICRORGANISMOS NOS ALIMENTOS

Objetivos:

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

Lb Método de Conservagao dos Alimentos

Secundario

|

=>» Controle da Veiculacao de Patégenos (Segurancga Alimentar);
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Evolucao Historica do Processo de Autoclavacao

Conservacao dos alimentos até o século 18: simulava processos
existentes na natureza: secagem, defumacao e congelamento, e a adicao
de agucar nas frutas e a adicao 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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Evolucao Histoérica do Processo de Autoclavacgao

Uso do Calor Umido sob Pressio

1888: Lata recravada com vedante.

1897
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Vantagens do Processo Idealizado por Appert (“Apertizacao”):

= Embalagem hermética;

=» Expulsao do oxigénio antes do “fechamento”;

=» Esterilizagao (com a introdugao da autoclave);

_—>| Acao de tornar estéril (Auséncia Completa de Agentes Infecciosos Viaveis)

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

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

=> Esterilizacao Comercial;

: Melhor conservagao das
L—>| Tempo/Temperatura do processo reduzidos | 5> “caracteristicas” do alimento

Eliminacao dos Micro-Organismos Viaveis, podendo contudo
1] existir a presenga de esporos de bactérias terméfilas cujo
germinacao e desenvolvimento é impedida por medidas
complementares (conservadores quimicos, pH, osmolaridade, ...);

y




S FiSICOS DE CONTROLE - Calor Umido sob Pressdo °
e

AUTOCLAVAGCAO

Charles
Chamberland:
Transforming Food
Processors into

Evolucao da Autoclave

Sterilizers .
A FRENCH MICROBIOLOGIST g T
INVENTED THE AUTOCLAVE : .}"’\0/
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== CHARLES CHAMB
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AUTOCLAVACAO

Evolucao da Autoclave

—» 0 <

~

Microprocessadas : de Bancada



Altitude (km)
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PRINCIPIO DA AUTOCLAVACAO

250 mmHg (PO, 53 mmHg)
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do numero de células sobreviventes

log

AUTOCLAVACAO
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> Populacao = > Tempo

Tempo (min)

Thermal Death Rate Curves

1,000,000
N

Mumber of survivors

L0, b

Variaveis do Processo

7

Binomio

Temperatura

1,000

oo -l

“egetative
cells

) IR \ : _________
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Time at X degrees Celsius
(usually in minutes)

Biocarga
(Bioburden)
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Formas Vegetativas |
Formas Esporuladas |
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Mesofilos

Termofilos
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AUTOCLAVE GRAVITACIONAL

Ar 1 mol - pesa 29 gramas
+

Ar e Vapor D'agua | vapor d'4gua - 1 mol pesa 18 gramas
nao se misturam

p— O vapor gerado forca
(‘2‘ ’ a saida do ar residual
Ve

Pressure gauge

b Airremoval valve A s M a n o m et ro d e

Pressure control valve

weight operated \ S°‘e'v = | Dupla Escala
~ 12 S

Valvula de

Contrapeso Y 32

Pressure vessel — : I ] l I I

| U T
Water level —\ L= o o Perforated bottom plate
Heating elements a7 0 " R Ann ;
- R . ~— Drain valve
Resisténcia %ﬂ
Elétrica

Vertical




Pré-Vacuo Unico

Valvula de Escape (Para remover o
vapor de agua depois da esterilizagao)

l
b

|
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AUMENTO DA EFICIENCIA DO PROCESSO

AUTOCLAVE DE VACUO PREVIO

Pré-Vacuo Fracionado

Valvula de Valvula de operagao Temperatura
seguran¢a Manémetro (controla o vapor) & Pressdo
‘ Esterilizacdo
f———————

Pressdao Atmosférica
B Temperatura

B pressio

[E—

Pressdo

Atmosf.
Pré-Vacuo

~

Vécuo 1

Valvula automatica ejetora é
controlada por termostato e
fecha em contato com vapor
puro, quando o ar é liberado.

£
l

Linha de residuos

Regulador de pressao
T para fornecimento de vapor

Formecimento de vapor
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PROCESSO DE ESTERILIZACAO EM AUTOCLAVE

Mecanismo de Acao: Desnaturacdo das Macromoléculas Catalisada pela Agua

Especificacoes de Tempo e Temperatura:

JIPONIEIAULOCIaVE Iemperatira 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 Aplicacoes:
P P ¢ Esterilizacao

Indicador de Passagem

S f ANTES
el I.A
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ESTERILIZAGAO COMERCIAL DE ALIMENTOS

......

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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