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Os métodos de conservacdo dos alimentos tém o objetivo de aumentar a vida util dos
alimentos através de técnicas que evitam alteragdes microbianas, enzimaticas, quimicas
e fisicas, entretanto, mantendo seus nutrientes e suas caracteristicas organolépticas
(aroma, sabor, textura). Varios métodos sdo empregados para ajudar no processo de
conservagdo, dentre eles: o calor, frio, controle de umidade, aditivos, fermentacao, salga,
defumacao, dentre outros, vem sendo utilizados. Como regra geral, os melhores processos
sdo aqueles que, garantindo uma satisfatéria conservagdo, alteram menos as condic¢des
naturais dos produtos. Apos os tratamentos, a conservacao ¢ assegurada pelo uso de uma
embalagem apropriada. A pesquisa teve como objetivo descrever os métodos utilizados
na conservagdo de alimentos pelo uso do calor. Realizou-se um estudo bibliografico do
tipo exploratorio-descritivo, utilizando-se os bancos de dados SciELO e GOOGLE
ACADEMICO. Foram incluidos artigos que retratavam os procedimentos utilizados nas
industrias para conservar alimentos através do calor, publicados em portugués entre os
anos de 2003 a 2016, e excluidos aqueles que ndo se encaixavam nos critérios citados
anteriormente ¢ com duplicidade, assim o estudo foi composto por sete artigos. O
Branqueamento, ¢ um processo térmico de curto tempo de aplica¢do, com caracteristicas
de pré-tratamento. Essa técnica € empregada para inativar enzimas contidas em frutas e
hortaligas, antes de serem submetidas ao congelamento. Com isso, ird ajudar na limpeza
e conservacdo do alimento impedindo a despigmentagdo e favorecendo a fixacdo da
coloracdo de certo pigmentos de vegetais. A pasteurizagdo ¢ um processo térmico que foi
criado por Pasteur em 1864. A temperatura ndo ultrapassa os 100°C e pode ser obtido por
agua quente, calor seco, vapor, corrente elétrica, radiacdo ionizante. A pasteurizagdo ¢é
especialmente indicada para o leite, creme de leite, manteiga, frutas, sorvetes, embutidos,
cervejas, liquidos enlatados. A esterilizagdo ¢ um método que visa a destrui¢do de
microrganismos normais € patogénicos presente em alimentos, com a finalidade de
prevenir sua deterioracdo e eliminar agentes nocivos a saude. Esse processo ndo produz
a eliminacdo absoluta de microrganismos, pois a destruicdo ¢ de 99,99% por isso o
processo se denomina ‘esterilizacdo comercial”. J& a Apertizagdo corresponde a
esterilizacdo em produtos hermeticamente fechados, ou seja, o seu fechamento a vacuo,
como por exemplo os enlatados que precisam de um cuidado mais especial. Na
Tindalizagdo, ocorre um aquecimento de maneira descontinua, onde as temperaturas
variam de 60° a 90°C por alguns minutos e em seguida ¢ feito um choque térmico para
repetir os processos novamente garantindo que o produto final fique estéril e conservado
para armazenamento. Com isso, podemos concluir que o método de conservagdo mais
empregado ¢ a esterilizagdo por UHT, porém esses métodos podem variar de acordo com
a matéria-prima e o custo/beneficio dos procedimentos para a industria alimenticia, pois
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a escolha de forma erronea pode interferir nas caracteristicas organolépticas do produto
para posterior o consumo.
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