CONSERVANTES NATURAIS: UMA REVISAO LITERARIA
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O padrao de exigéncia dos consumidores estd cada vez mais alto, bem
como a demanda do mercado, por produtos de melhor qualidade, que oferecam
seguranca microbioldgica, fisica e quimica, mas que também mantenham as
caracteristicas sensoriais e nutricionais. Apesar de ja haver no mercado uma vasta
guantidade de métodos de conservacao dos alimentos, utilizados amplamente pela
indUstria alimenticia, faz-se necessarios estudos sobre fontes naturais de
conservacao dos alimentos. Afinal, € de conhecimento cientifico que o uso de
certos conservantes artificiais em excesso podem provocar problemas a saude do
consumidor. Estes apresentam efeitos téxicos, sendo mantido um controle
mundial. Por exemplo, os nitritos e os nitratos, aditivos alimentares utilizados na
indUstria de produtos carneos para fixar a cor avermelhada da carne curada e
oferecer acao bacteriostatica. A presente revisao da literatura se desenvolveu
durante a pratica de monitoria voluntdria da disciplina de Quimica Culinaria do
Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFC, com o intuito de avaliar os
conservantes para alimentos obtidos de produtos naturais. O uso de Oleos
essenciais na conservacao de alimentos se mostrou promissor, como o uso do éleo
essencial de Eucalyptus staigeriana encapsulado, que demonstrou efeito
bactericida contra duas cepas de microrganismos patogénicos, assim como o éleo
essencial de orégano que apresentou atividade antibacteriana, obtendo-se halos
de inibicao de 13,5 mm, 27,5mm e 12,5mm sobre E.coli , S. aureus e S.
choleraesuis. Com isso é possivel afirmar que existem fontes de conservantes
naturais que podem ser utilizados na industria alimenticia, oferecendo menos
riscos a saude do consumidor.
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