
Conservação, melhoramento e 
produção de novos alimentos



Actividades de produção de  alimentos

Processamento de matérias-primas para produzir 
alimentos estáveis;
A utilização de microorganismos ou produtos da sua 
actividade;
A distribuição de alimentos até ao consumidor final 
com garantias de qualidade;

Alimentos seguros: não prejudicam a saúde do 
consumidor quando preparados e ingeridos de 
acordo com as condições correctas de utilização;



Processos de conservação dos alimentos

Factores que
provocam alterações
nos alimentos:

Bolores – enzimas 
(exocelulares)
Microorganismos
Bactérias – género 
Erwinia



Porque se degradam os 
alimentos?

Enzimas autolíticas

Intrínsecas
aos alimentos

Micróbios 
contaminantes



De onde vem os microorganismos que 
contaminam os alimentos?

Utensílios e recipientes;
Solo;
Água;
Ar;
Homem;



Como conservar os alimentos em casa 
do ataque dos microorganismos?

Os alimentos crus e os alimentos cozinhados 
não devem ser guardados em conjunto;
Os alimentos que foram congelados não 
devem ser recongelados;
Os alimentos não devem estar expostos ao 
ar;



Controlo de qualidade dos alimentos: 
métodos de controlo actualizados

Novos agentes biológicos tem sido 
reconhecidos como patogénicos;
Novos compostos químicos tem vindo a ser 
implicados em casos de intoxicação 
alimentar;
Novas tecnologias industriais tem vindas a 
ser desenvolvidas;



Melhoramento e produção de 
novos alimentos



Produtos do metabolismo microbiano

Processos de biotecnologia microbiana
Factores 

Ambientais;
PH;
Temperatura;
Meio de cultura esterilizado (fermentador);



Microorganismos utilizados na 
industria



Alguns produtos da industria alimentar

Vitaminas
Aminoácidos e nucleotidos
Ácidos orgânicos
Enzimas

Imobilização de enzimas



Enzimas imobilizadas

Produção de antibióticos
Redução dos níveis de lactose no leite
Conversão da glicose em frutose
Produção de biossensores reconhecimento e 
quantificação de um dado composto a analisar.









Transformações biotecnológicas 
dos alimentos



Grupos de transformações 
Biotecnológicas

Transformação por catálise microbiana – intervém 
microorganismos

Transformação por catalise enzimática – intervém enzimas 
produzidas por microorganismos

Transformação genética – alteração do património genético



Alimentos obtidos através de catálise 
por microorganismos



Actividade experimental da 
próxima aula: Produção de queijo



Alimentos obtidos por catálise 
enzimática

As enzimas obtidas na 
indústria alimentar têm 
origem em seres vivos, 
incluindo 
microorganismos



Alimentos 
transgénicos

uma solução?

Debate



Alimentos obtidos por manipulação genética -
Debate
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