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INTRODUCAO

Vida-de-prateleira é geralmente definida como o tempo no qual um produto
alimenticio se mantém seguro, cumpre a declaracéo nutricional contida no rétulo e retém suas
caracteristicas sensoriais, quimicas, fisicas e microbioldgicas quando estocado dentro de
determinadas condigbes (GIMENEZ; ARES; ARES, 2012).

Desta forma, a previsdo de vida-de-prateleira de um produto ndo € uma tarefa facil e
com resultados precisos. E necessario ter o maximo de informagdes sobre o alimento a ser
conservado, conhecendo-se de preferéncia 0 mecanismo e a cinética das principais reac@es de
deterioracdo, bem como a capacidade de multiplicacdo de micro-organismos patogénicos
(MOURA et al., 2007). Os fatores que influenciam a vida-de-prateleira de um produto sdo
categorizados em intrinsecos (atividade de agua, pH, nutrientes) e extrinsecos (temperatura,
umidade, estocagem, transporte, embalagem) (SILVA, 2010 apud PINTO, 2015).

Como muitas empresas de alimentos tem dificuldade em realizar estudos de vida-de-
prateleira a fim de determinar o prazo de validade de produtos alimenticios, objetivou-se fazer
uma revisdo sobre vida-de-prateleira e um manual que sirva como guia para empresas que

necessitam determinar a validade de um determinado produto alimenticio.
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A vida-de-prateleira ou vida util pode ser definida como o tempo, em determinada
condicdo de estocagem, que o produto leva para atingir uma condicdo inaceitavel ou
impropria para 0 consumo. A ndo aceitagdo do alimento pode estar relacionada com diversos
aspectos como: presenca de micro-organismos patogénicos e deteriorantes, alteragOes
organolépticas, alteragdes fisico-quimicas, perda de valor nutricional e contaminantes da
embalagem (MARTINS, 2009 apud PINTO, 2015).

A vida-de-prateleira também pode ser definida como o tempo no qual um produto
alimenticio se mantém seguro, obedece a rotulagem em relacdo a informacdo nutricional e
conserva as caracteristicas sensoriais, quimicas e fisicas desejadas quando estocado em
condicbes recomendadas (GIMENEZ; ARES; ARES, 2012).

Alterac6es quimicas, fisicas e microbioldgicas ao longo do tempo de vida-de-prateleira

As alteracBes que ocorrem nos produtos alimenticios podem ser divididas em
mudancas quimicas, fisicas e microbioldgicas. As alteracbes microbioldgicas consistem em
multiplicacdo e deterioracdo microbiana. Entre as alteracdes quimicas encontram-se reacoes
de oxidacdo lipolitica e degradacao de nutrientes, sabor, aroma e textura. Uma das alteracdes
fisicas que ocorrem durante a estocagem é a migracdo de umidade entre o produto e o
ambiente de estocagem (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

Certas propriedades dos alimentos, tais como pH e atividade de agua produzem efeito
sobre a multiplicagdo microbiana. Por estes motivos existe a necessidade de se garantir a
qualidade dos alimentos e a seguranca do consumidor, pois tanto a espécie, quanto o
comportamento dos micro-organismos no alimento depende destes fatores e das condig¢oes
ambientais as quais o alimento esta sujeito (por exemplo, a temperatura do ambiente de
estocagem) (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

Multiplicacdo microbiana

Muitos tipos de alimentos sdo excelentes meios para o desenvolvimento de micro-
organismos e, se as condicdes forem favoraveis, o crescimento destes podera alterar o sabor,
odor e aspecto dos alimentos. Certas propriedades dos alimentos, tais como pH e atividade de
agua produzem efeito sobre a multiplicagdo microbiana. Muitos micro-organismos sao
capazes de se multiplicar até niveis elevados quando Ihe sdo oferecidas condi¢des 6timas de
temperatura e pH. Esta multiplicacdo microbiana pode ajudar na degradacéo do alimento, com
o0 desenvolvimento de alteracdes sensoriais, tornando o alimento improprio para o0 consumo e

um possivel causador de doencas alimentares (PINTO, 2015).
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Durante a manipulacdo e processamento, os alimentos podem ser contaminados com
micro-organismos provenientes do manipulador, do ambiente e por contaminacdo cruzada
com superficies e matérias primas que apresentem elevada carga microbiana. Durante o
armazenamento, dentre os fatores que irdo influenciar a velocidade de multiplicagcdo dos
micro-organismos, 0s mais importantes sdo: carga microbiana inicial; propriedades fisico-
quimicas dos alimentos; método de processamento utilizado na produgdo dos alimentos e o
ambiente externo do alimento (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

Alteracdes Sensoriais

O sabor e 0 aroma sdo elementos essenciais para a aceitacdo de um produto pelo
consumidor. Porém, fatores como o processo de producdo, o material de embalagem e as
condigdes de estocagem afetam a vida de prateleira dos mais variados produtos alimenticios
(LEICHTWEIS, 2011). E de suma importincia a avaliagio sensorial, levando em conta que
muitas vezes os consumidores se baseiam nas caracteristicas sensoriais (dogura, maciez, cor,
odor, aspecto, sabor residual) no ato da compra de determinados produtos (FREITAS;
COSTA, 2006 apud PINTO, 2015).

A deterioracdo causada por micro-organismos pode se manifestar pelo crescimento
visivel de micro-organismos ou por mudancas de textura, causando ndo aceitacdo do produto
pelo consumidor. Algumas alteracBes quimicas (sabor, cor e textura) também podem ser
percebidas durante a estocagem, que sdo causadas por oxidacdo lipidica, degradacdo de
pigmentos ou pelo escurecimento enzimatico. A cor dos alimentos é, em geral, modificada
por degradacdo de pigmentos (SANT ANNA et al., 2013 apud PINTO, 2015).

Oxidacéo e Hidrolise de Gorduras

A oxidacdo de lipidios afeta diretamente a degradacdo do sabor dos alimentos.
Durante o armazenamento, em presenca de oxigénio e luz, ocorre a oxidacdo lipidica
(FERRARI, 1998). Para minimizar a oxidacao de lipidios, deve-se evitar ao maximo o contato
do oxigénio com o alimento, para isso sdo utilizadas embalagens que atuam como barreira de
oxigénio.

A estabilizacdo da gordura € baseada no uso de métodos fisicos (controle das
condigdes de temperatura e luz durante a estocagem) e adicdo de antioxidantes. Exemplos de
conhecidos antioxidantes naturais séo &cido ascorbico, vitamina E, carotenoides e flavonoides
(VALERO; CARRASCO; GARCIA-GIMENO, 2012 apud PINTO, 2015).
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Ganho e Perda de Umidade

Uma das principais causas de alteracGes fisicas deteriorantes em alimentos é a
migracdo de umidade. Este fator pode ser observado em produtos frescos, através da perda da
umidade, e em produtos secos, que podem perder a crocancia por absor¢cdo de umidade
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).

Ao perderem ou ganharem umidade, os alimentos perdem a caracteristica de textura
desejada. O ganho de umidade por sua vez pode ocasionar o desenvolvimento microbiano.
Com o intuito de prevenir a perda ou ganho de umidade, os produtos sdo geralmente
colocados em embalagens especificas afim de prevenir este tipo de reagdo (OSAWA et al.,
2009).

METODOS DE ESTUDO DE VIDA-DE-PRATELEIRA

Pinto (2015) aponta que normalmente os estudos de vida de prateleira baseiam-se na
realizacdo de testes durante o periodo de validade esperado para o produto, de forma a avaliar
a manutencdo das suas caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas, sensoriais e
nutricionais. Quando € necessario que se encontre respostas mais rapidas para a determinagéo
de vida-de-prateleira, métodos rapidos precisam ser utilizados. Métodos acelerados s6 podem
ser utilizados quando existe uma relacdo entre comportamento de estocagem em ambientes
normais de armazenamento e condi¢des aceleradas (MAN, 2004).

O método mais comum para se determinar a vida-de-prateleira de um produto
alimenticio é realizando diferentes testes ao longo de um determinado tempo em condicfes
controladas que se assemelham aquelas que serdo encontradas durante a estocagem,
distribuicdo, exposi¢do a venda e tempo de uso pelo consumidor. Como as condi¢es reais de
estocagem sao dificeis de serem reproduzidas, € ideal que no momento das analises se
considere as piores condigdes que poderdo ser encontradas. Ao se fazer a estocagem sobre
estas condicdes, tem-se como objetivo encontrar dados de vida-de-prateleira com uma boa
margem de seguranca (MAN, 2004).

Os Testes acelerados sdo aplicaveis para qualquer processo de deterioracdo que
apresente um modelo cinético valido. Segundo Man (2004) este processo pode ser
bioquimico, quimico, microbiol6gico ou fisico. Testes acelerados sdo usados para se obter
informac0es utilizando altos niveis de variaveis que influenciam no processo, como por

exemplo, umidade e temperatura.
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MANUAL PARA DETERMINACAO DA VIDA-DE-PRATELEIRA DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS
Pinto (2015) aponta que para se realizar a determinacdo de vida-de-prateleira de um

produto, algumas etapas devem ser seguidas:

Etapa 1: ldentificacdo dos fatores que afetam a vida-de-prateleira: Estes podem ser
classificados em fatores intrinsecos (pH, acidez, atividade de agua, conservantes) e
extrinsecos (umidade, iluminacdo, temperatura, embalagem).

Etapa 2: Planejamento do estudo de vida-de-prateleira: Quais testes devem ser realizados;
qual serd a duracdo do estudo e com que frequéncia amostras serdo analisadas; quantas
amostras serdo necessarias para cada teste (triplicatas); quantas amostras serdo necessarias ao
total do estudo e em que momento o estudo seré realizado.

Etapa 3: Testes a serem realizados: Em geral, os testes de vida-de-prateleira séo realizados
na seguinte ordem: analises quimicas, fisicas, microbioldgicas e sensoriais.

Etapa 4: Realizacdo dos ensaios: Durante o estudo, amostras devem ser estocadas sob
mesmas condi¢des nas quais 0s produtos serdo armazenados antes do consumo. Se isto ndo
for possivel, as amostras devem ser armazenadas em temperatura e umidade conhecida que
devem ser verificados e registrados regularmente.

Etapa 5: Determinacdo da vida-de-prateleira: Deve-se saber quais as caracteristicas de
qualidade do produto e conhecer os mecanismos de deterioracdo, fazendo um estudo
experimental da deterioracdo do produto, resultando na identificagdo de um tempo que marca
o fim da vida-de-prateleira.

Etapa 6: Monitoramento: O monitoramento deve ser feito continuamente para assegurar a

seguranca e qualidade do produto ao longo de toda a vida-de-prateleira.

CONSIDERACOES FINAIS

Evidencia-se que ha diversas altera¢fes que ocorrem nos alimentos ao longo de sua
estocagem, sendo estas complexas e de suma importancia para 0 bom entendimento das
possiveis reacdes de degradacdo que ocorrem nos alimentos. Ha diversos fatores que afetam a
vida-de-prateleira de um produto alimenticio, e o controle e conhecimento destes permite
ampliar a vida-de-prateleira do produto.

Os testes microbiologicos, sensoriais e fisico-quimicos englobam todas as alteragdes
gue podem ocorrer no alimento, sendo possivel mensurar as alteracdes e a velocidade com as

quais ocorrem.
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