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Conservacao de Alimentos

Os processos de conservacao tém por objetivo evitar as
alteracdes nos alimentos, sejam elas de origem microbiana,
enzimatica, fisica ou quimica.

Vamos ver agora os tipos de tratamento existentes:

+ Conservacdo pelo calor;
Conservacao pelo frio;

+ Conservacao pelo controle

da umidade;
Conservacdo pela adicao

de um soluto;

+ Conservacao por defumacdo;

+Conservacdo por fermentacao; o2

+ Conservacdo pela adicdo de aditivos; i ‘
Conservacdo pelo uso da irradiacdo. & ‘

Nesta eletiva, vamos nos ater apenas aos dois primeiros tipos:
calor e frio, que juntos, somam nove téecnicas especificas, no
entanto se voceé se qualificar como Técnico em manipulagao
de alimentos, em um curso especifico, ira estudar todos os

tipos de conservacao. No video abaixo vamos dar a vocé uma

visdo geral desses conteudos. Assista com atencao!

[ Desidratagio |

I Aquecimento |

Liofilizacao

Atrium ferovium
114

e

Cn Uut .

https:.//www.youtube.com/watch?v=wlhw/Z22jwBY

Diante de tantas técnicas apresentadas, de acordo com a
orientacao do seu professor, pesquise de forma mais
aprofundada uma das técnicas mostradas no video, mas
ATENCAO, ndo pode ser liofilizacdo, pois esta ja foi
amplamente mostrada no video! Analise e amplie seu
conhecimento em outra tecnica.


https://www.youtube.com/watch?v=wlhwZ22jwBY

