Centro Universitirio Catdlica de Quinads

FATORES INTRiSICOS QUE CONTROLAM O DESENSOLVIMENTO
MICROBIANO EM ALIMENTOS

lanna Guimardes Damasceno!; Matheus Pereira Sousal; Viviane Teixeira da Franca?;
Yane Caroline dos Santos Paivat; Edmir Geraldo de Siqueira Fraga?

1Discente do curso de Farméacia do Centro Universitario Catolica de Quixada;
E-mail: iannaguimarédes_ce@hotmail.com
2Docente do curso de Farmacia do Centro Universitario Catdlica de Quixada;
E-mail: edmirfraga@unicatolicaquixada.edu.br

A microbiologia de alimentos estd de um modo geral relacionado a trés aspectos
fundamentais: a preservagao dos alimentos pelo emprego de microrganismos; deteccao e
prevengdo de intoxicagdes e infec¢des produzidas pela acdo de microrganismos em
alimentos e o controle da transmissdao de doengas através dos mesmos. A capacidade de
sobrevivéncia dos microrganismos que estdo presentes em um alimento depende de uma
série de fatores. Entre esses fatores estdo aqueles relacionados as caracteristicas propria
do alimento (Fatores Intrinsecos) e os relacionados com o ambiente em que o alimento se
encontra (Fatores Extrinsecos). Os microrganismos necessitam de agua para sua
sobrevivéncia. Para o seu crescimento e metabolismo 0s microrganismos exigem a
presenga de agua numa forma disponivel. O potencial de oxigénio (oxidante ou redutor)
do alimento determina os tipos de microrganismo que se desenvolverdo. A presenca do
oxigénio ¢ o fator que mais contribui para o aumento do potencial redox de um alimento.
O pH ¢ um dos principais fatores intrinsecos capaz de determinar o crescimento,
sobrevivéncia ou destruicdo dos microrganismos nele existente. Os microrganismos tém
valores de pH 6timo e méaximo para sua multiplicagdo. Os alimentos em fun¢do do pH
podem ser classificados como: Alimentos poucos acidos, alimentos acidos e alimentos
muito acidos. Em composicdo dos alimentos os microrganismos variam quanto as suas
exigéncias aos fatores de crescimento e a capacidade de utilizarem os diferentes
substratos que compdem os alimentos. Para que a multiplicagdo microbiana seja possivel,
os seguintes nutrientes devem estar disponiveis: agua, fonte de nitrogénio, fonte de
carbono, vitaminas e sais minerais. Um determinado microrganismo ao se multiplicar em
um alimento, produz metabodlitos que podem afetar a capacidade de sobrevivéncia e de
multiplicagdo de outros microrganismos presentes nesse alimento. Como os fatores
antimicrobianos naturais, porque possuem a capacidade de retardar ou inibir a
multiplicagdo microbiana: Eugenol - cravo e canela; Timol e isso timol — orégano;
Lisozina — ovo; Alcina — alho. A Interacdo entre Microrganismos, se da por um
determinado microrganismo ao se multiplicar em um alimento, produz metabdlitos que
podem afetar a capacidade de sobrevivéncia e de multiplicacao de outros microrganismos
presentes nesse alimento. Ex: bactérias produtoras de acido latico podem alterar o pH do
alimento de tal forma que o torna &cido demais para o crescimento de outros
microrganismos. A conservacdo dos alimentos esta diretamente ligada a capacidade de
sobrevivéncia ou multiplicacdo dos microrganismos neles presentes. Os fatores que
interferem na conservagao dos alimentos podem ser intrinsecos, quando relacionados com
as caracteristicas proprias do alimento, ou extrinsecos, quando relacionados com o
ambiente no qual o alimento se encontra.
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