CONSERVANTES

O principio basico da conservagdo quimica reside na inibicdo da reacgdo de oxidagdo dos componentes
alimentares que s&o passiveis dessa reac¢do em presenga do oxigénio (principalmente os lipidos). Claro que o
método mais eficaz é a remogao do oxigénio do contentor do alimento —tem a desvantagem de o produto ter de
ser consumido logo apds a abertura da embalagem; p.ex. suco de fruta “natural”, alguns vegetais embalados,
conservas enlatadas.

TRADICIONAIS

Acucar

A melhor maneira de conservar a fruta é cozé-la com muito acicar (normalmente 50% em peso de cada). Deste modo a
pectina (polimero carregado) é extraida das células da fruta, e adsorve agua. Se a fruta ndo for acidica pode juntar-se um
pouco de um suco &cido (p.ex. limao), e as moléculas de pectina sdo neutralizadas (sob ac¢do do acido). Se existir uma
grande quantidade de agucar em solugdo as moléculas de agua passam a ter uma interacgdo maior com as de agucar
(higroscépico) do que com a pectina a qual forma uma rede polimérica que compacta tipo gel (gelifica). Este gel ao arrefecer
“aprisiona” os restantes ingredientes da solugdo (dgua+acucar) conferindo uma consisténcia semisoélida a sélida.

S&o parametros importantes no fabrico de um doce: a gualidade da fruta —na fruta muito madura a pectina ja hidrolizou a
acido péctico, que nédo gelifica; o tempo de cozedura —se nao for suficiente, a pectina ndo é extraida, se for de mais o agucar
pode caramelizar (quebram-se e formam-se algumas ligagdes nas moléculas de sacaridos que passam a ter propriedades
quimicas diferentes); a quantidade de acucar e acido —se néo existe aglcar ou acido suficientes, ndo se da a gelificagédo e o
resultado é a formagéo de um xarope em vez de um doce ou geleia.

Os doces e geleias conservam-se muito bem durante tempos longos porque qualquer bactéria que entre neste ambiente de
alta concentragdo em aglcares (até 60-65%) morre rapidamente por desidratagdo —a agua do citoplasma passa muito
rapidamente para o exterior da parede celular por osmose. O principio € 0 mesmo no processo de conservagao por salga ou
salmoura de peixes (bacalhau), carnes (porco), vegetais (chucrute).

No entanto, se o recipiente ndo estiver bem cheio, a agua retida no interior do gel pode difundir e evaporar. Ao condensar na
superficie a percentagem de agucar nessa agua € muito baixa e pode permitir o desenvolvimento de fungos. Deve, portanto,
encher-se ao maximo os recipientes do doce, diminuindo a quantidade de vapor em equilibrio com a agua do gel.

A procura de produtos “com baixo teor calérico” levou a diminuigdo do uso de agucar neste e noutros produtos tradicionais,
passando a usar-se adogantes. Estes substitutos do agucar sdo doces ao paladar (com metabolizagdo sem influéncia no
ciclo da insulina) mas enquanto alguns deles sdo igualmente higroscépicos (alcoois como xilitol, manitol, sorbitol), e,
portanto, apresentam propriedades semelhantes ao aglcar do ponto de vista da gelificagdo, outros (sacarina, ciclamato,
aspartame) sdo apenas medianamente higroscépicos, diminuindo o seu poder gelificador.

o o)
OH 0
HO P
H H O
(0] (0] OH H
HO. o HO. NH NH, OH
OH i\

OH 00




Sal

O principio de conservagao pelo sal é basicamente o
mesmo que com 0 agucar —qualquer bactéria que entre
num ambiente de alta concentragdo em sal (pode ir até
30%) morre rapidamente por desidratagdo —a agua do
citoplasma passa muito rapidamente para o exterior da
parede celular por osmose.

Este processo € aplicado na conservagdo por salga ou
salmoura de peixes (bacalhau), carnes (porco), vegetais
(chucrute). Apesar da eficiente conserva microbiana,
continua a degradagdo quimica, e, portanto os lipidos
oxidam-se —a carne e o peixe podem rangar apesar de
estarem em salga.

Vinagre e vinho

Além das caracteristicas organolépticas e odorificas, os
acidos desempenham quase sempre uma fungéo
antimicrobiana, uma vez que a maior parte dos
microorganismos se desenvolve apenas numa faixa
muito estreita de pH. Neste caso, os vegetais podem
ser preservados em vinagre na forma de picles
(normalmente a acgdo é reforgada pela a adicdo de
acucar, sal e especiarias).

O vinagre ou o vinho sdo também utilizados para fazer
marinadas de carnes (também se usa para alguns
peixes mas em menor escala). Neste caso, o acido
(acético do vinagre ou tanico do vinho) ao contactar
com as proteinas da carne (essencialmente o
colagénio) desnatura-as tornando a carne mais tenra.

A acgéo do vinagre nas saladas é essencialmente a de
conferir melhores propriedades organolépticas e
odorificas € ndo se prende com nenhuma acgdo de
conservagao. Bem pelo contrario, alguns constituintes
das saladas sdo oxidados pelo vinagre (a alface “coze”
e perde o sabor).

OUTROS CONSERVANTES

Os conservantes quimicos alimentares pertencem a classe dos aditivos (ingredientes presentes nos alimentos em
quantidades menores) com os quais se pretende aumentar o tempo de vida médio dos produtos. Todavia, a esta classe de
aditivos pertencem substancias quimicas muito variadas —tampdes, antioxidantes, estabilizantes— mas que tém o mesmo
Unico objectivo dos conservantes tradicionais —evitar ao maximo a deterioragdo alimentar quimica ou microbiana.
Concomitantemente, ndo devem ser tdxicos na gama de concentracdes utilizadas (que, neste caso, deve ser tdo baixa
quanto possivel)..




Acidos e tampdes

Além das caracteristicas organolépticas e odorificas, os acidos (e também os tampdes) desempenham quase sempre uma
fungdo antimicrobiana, uma vez que a maior parte dos microorganismos se desenvolve apenas numa faixa muito
estreita de pH. Devido a algumas propriedades especificas podem, assim, encontrar-se os mais variados acidos em
produtos alimentares:

-acido adipico (pKa=4.43, 5.62) —geleias, marmeladas, sumos de fruta;

-acido lactico (pKa=3.86) —picles (antidescolorante), frutas de lata (melhora o sabor);

-acido malico (pKa=3.40, 5.02) —geleias, sucos de fruta, frutas e tomate em lata (melhora o sabor);

-acido tartarico (pKa=2.98, 4.34) —vinho, sucos de fruta (acidifica), gelado (melhora o sabor);

-acido fosférico (pKa=2.15, 7.10, 12.4) —bebidas gaseificadas; na forma dos seus sais € um dos mais usados como tampao
(representa +25% de todos os acidos usados na industria alimentar)

-acido benzoico (pKa=4.19) —sucos de fruta, bebidas gaseificadas, margarina, paté, picles, queijo processado, frutas e
tomate em lata (melhora o odor); (um dos mais dispersos)

-acido citrico (pKa=3.09, 4.74, 5.41) —sucos de fruta, manteiga, queijo processado, gelados, frutas e tomate em lata (melhora
0 odor); (um dos mais dispersos)
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Antimicrobianos
-acido benzoico —vide supra
-ésteres do acido p-hidréxibenzoico —sucos de fruta, xaropes, marmelada, picles, azeitonas; (dos mais dispersos)

-acido sorbico (antifungico) —produtos cozinhados, queijo, margarina, sucos de fruta, marmelada, frutos secos;
-nitrito, nitratos —essencialmente para preservar a cor avermelhada da carne
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Antioxidantes / sequestrantes

Dado que os lipidos se encontram presentes em todo o tipo de alimentos e os seus produtos de degradagéo tém um grande
impacto quer no sabor, quer no aroma desses alimentos, os antioxidantes, compostos que se oxidam mais facilmente que os
lipidos (a maioria sdo compostos fendlicos), sdo dos aditivos mais utilizados (praticamente em toda a industria alimentar).
Sé&o usados frequentemente em sinergia com agentes quelantes (sequestrantes), que por se ligarem aos ides metalicos sdo
usados para melhorar o sabor (normalmente os ides metalicos sdo causa de maus sabores) e para melhorar a cor de alguns
alimentos (os complexos metalicos sdo, normalmente, coloridos).

Exemplos de antioxidantes: tocoferol, acido ascérbico e ésteres;
Exemplos de quelantes: acido citrico, acido oxalico, acido succinico, acido lactico, acido tartarico.
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