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Vida-de-prateleira

Definicao
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“a vida de prateleira de um alimento € o
tempo em que ele pode ser conservado em
determinadas condi¢des de temperatura,
umidade relativa, luz, etc., sofrendo
pequenas, mas bem estabelecidas alteracoes
que sdo, até certo ponto, consideradas
aceitaveis pelo fabricante, pelo consumidor
e pela legislacao vigente”.
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Prazo de validade

Informacao obrigatoria na rotulagem de
alimentos, de acordo com a Resolucio RDC

259/ANVISA, de 20 de setembro de 2002.
Deve constar de pelo menos:

dia e més para produtos que tenham prazo de
validade nao superior a trés meses;

meés e ano para produtos que tenham prazo de
validade superior a trés meses.
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Prazo de Validade = guia

Consumidor —— alimento seguro para o
consumo

Produtor —— tempo até a perda da qualidade
desejavel

Distribuidor — rapidez de distribuicao do
produto

€ 30 rauio covisa



Mercado Consumidor

Busca seguranca = inocuidade dos
alimentos

Aspectos valorizados

e Garantia da qualidade

e Rastreabilidade

e Informacao ao consumidor
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Industria de Alimentos

Assegurar que o produto mantenha sua qualidade por
um periodo de tempo superior ao periodo normal de
distribuicdo e consumo.

Decidir o risco de permitir que produtos inadequados
cheguem aos consumidores, a 1magem da
empresa/marca junto a estes.

O padrao de qualidade de um produto, assim como o
limite para a perda desta qualidade sdo parametros a
serem definidos pela empresa.
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Cinética
Identifica os principals parametros
que afetam a velocidade de uma
reacdo €  estabelece  relacdes

quantitativas entre causa ¢ efeito,
permitindo assim comparagoes.
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Determinacao do prazo de
validade

Utilizagao de modelos cinéticos para avaliar a
estabilidade dos produtos alimenticios, reduzindo
0 risco do produto “expirar’ antes do término do
prazo de validade.

A determinac¢do do mecanismo principal de
deterioracao do produto € vital para estabelecer
prazos de validade adequados.

—— estudos de vida-de-prateleira
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Vida-de-prateleira

A vida de prateleira de um alimento
depende basicamente de quatro fatores:

 Formulacao

* Processamento
 Embalagem

e Condig¢Oes de estocagem

e Icovisa

VIGILAMOIR [M SAUDE



Formulacao

— (Caracteristicas intrinsecas do produto.
Por exemplo, atividade de agua (Aw),

acidez (pH),composicio, concentracao dos
componentes, presenca de catalisadores etc

Nesta etapa deve-se garantir a qualidade dos
insumos, utilizar aditivos adequados etc

Bseas Jcovisa



Formulacao

Reacoes de transformagdo mais comuns em alimentos:
e Degradac¢ao microbiologica

e Senescéncia

e Reagles enzimicas

e Escurecimento ndo-enzimico

e Oxidacao lipidica

* Degradacgao de vitaminas

e Mudancas de cor

e AlteracOes sensoriais

e Alteracoes fisicas

.....



Processamento

Deve ser conduzido dentro de condi¢cdes que:
* Inibam reacdes de deterioracao

e Garantam ao  produto  caracteristicas
desejaveis do ponto de vista organoléptico

e Minimizem as perdas que sao 1nevitaveis
durante o processamento



Processamento

A 1mplementacio das Boas Praticas e do
Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle € de extrema
importancia para a seguranca e estabilidade
dos produtos.

€ 30 rauio covisa



Processamento

Processos de aplicacao de calor:
* Branqueamento
e Cozimento
e Pasteurizacao
e Esterilizacao

Processos de remocao de calor:
e Resfriamento
e Congelamento

.....



Processamento

Processos de abaixamento ou segregacao de

umidade:
Concentragao
Secagem
Salga

Métodos combinados

Jcovisa
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Embalagem

— Funcdo de proteger os alimentos do
ambiente externo [luz, umidade relativa,
gases (Oxigénio, Gas CarboOnico, etileno etc),
pressao e danos mecanicos].

Uma embalagem adequada pode retardar a
perda de qualidade do produto
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Condicoes de estocagem

Devem ser definidas em fun¢ao das caracteristicas
de cada produto e respectivas reacoes de
transformacdo, cuja ocorréncia e velocidade varia
em funcdo de dos fatores ambientais aos quais
estes sao expostos.

Dentre os fatores ambientais que influenciam a
velocidade das reagdes de degradacdo dos
alimentos, temperatura e umidade relativa sao os
mais importantes.
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Estudos de vida-de-prateleira

Conduzir experimentos de vida-de-
prateleira consiste em submeter varias
amostras de um produto alimenticio a
uma série de testes € examina-lo
durante um periodo de tempo até o
limite de aceitacao.

Jcovisa



Estudos de vida-de-prateleira

Para delinear corretamente o estudo €
preciso conhecimento sobre o produto, as
reacOes de deterioragdo a que esta sujeito,

fatores externos que influenciam tais reacoes
etc

Fontes de informacao:literatura cientifica, dados de
produtos  similares, informagdes  internas,
informac¢des sobre matérias-primas € arquivos do

servigo de atendimento ao consumidor da empresa.

€ 30 rauio Tcovisa
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Estudos de vida-de-prateleira

Para realizar estudos de vida-de-prateleira €
essencial que se tenha condi¢gdes de
armazenar amostras de produto em
condi¢cdes de temperatura e umidade relativa
controladas.

A temperatura € o fator mais i1mportante
para a determinacdo de vida-de-prateleira,
uma vez que € 0 parametro que possul maior
influencia sobre a velocidade das reagoes.

SAO PAULO
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Estudos de vida-de-prateleira

Instalacdes basicas - Temperatura:
e Condicdo “ambiente”

- camara com temperatura constante i1gual a média
das temperaturas maximas € minimas diarias no
més mais quente, no local mais quente onde é
distribuida quantidade significativa dos produtos.
No caso produto distribuido em temperatura
controlada  (refrigerado, congelado etc) a
temperatura escolhida deve ser a maxima
freqientemente  encontrada no sistema de
distribuicao.

Em"""'m covisa
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Estudos de vida-de-prateleira

Instalacoes basicas - Temperatura:
e Condigao “acelerada”

- temperatura constante 10° C acima da
camara ‘“‘ambiente”.

e Condic¢do com “variacao de temperatura”

- temperatura variavel e programada (atentando para
definicao de amplitude e freqii€ncia da variacao)

.....
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Estudos de vida-de-prateleira
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InstalacOes basicas - Umidade:

Necessario para produtos sensivels ao
ganho/perda de umidade e acondicionados
em embalagens permeaveis .

— devido ao alto custo de camaras com
umidade relativa controlada, utilizam-se
dessecadores e solugdes salinas de
concetracao conhecida, em camaras com
temperatura controlada.
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Teste acelerado de vida-de-prateleira

Consiste no armazenamento do produto de
interesse sob condi¢des ambientais definidas e
controladas de forma a acelerar as taxas de
transformacao.

A vida-de-prateleira do produto € estimada
relacionando os dados obtidos aqueles encontrados
em condi¢cOes normais de armazenamento.

O teste acelerado permite o desenvolvimento de
modelos matematicos para a previsao da VP em
diferentes condi¢des de armazenamento.
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Teste acelerado de vida-de-prateleira

Nos testes acelerados de vida-de-prateleira
(TAPV) a elevacdo da temperatura de
armazenamento pode levar a alteragdes nos
mecanismos de deterioracao e nao apenas na
velocidade das reacoes.
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Condicoes de temperatura e umidade
recomendadas para os testes:

ALIM

ENTOS DES

RATADOS

Sem controle de umidade relativa (para embalagens
herméticas)

e Condicdo “ambiente” = 30°C
e Condicdo “acelerada” =40 °C

Com umidade relativa controlada (para embalagens
permeaveis)

e Condicdo “ambiente” = 30°C, 80% UR
e Condicao “acelerada” =40 °C, 80% UR

=y
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Condicoes de temperatura e umidade

recomendadas para os testes:
ALIMENTOS COM TEOR INTERMEDIARIO DE
UMIDADE
embalagens impermeaveis
e Condi¢ao “ambiente” = 30°C
e Condigao “acelerada” =40 °C
embalagens permeaveis

 Condi¢ao “ambiente” = 30°C, 80% UR para absorcao de
umidade e 40% UR para perda de umidade

 Condi¢ao “acelerada” = 40°C, 80% UR para absor¢ao de
umidade e 40% UR para perda de umidade
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Condicoes de temperatura e umidade
recomendadas para os testes:

ALIMENTOS CONGELADOS
e Condi¢ao “ambiente” = - 15°C

e Condi¢ao “acelerada” =-5 °C

ALIMENTOS REFRIGERADOS
e Entre 0°Ce+ 10°C
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Estudos de vida-de-prateleira

.....
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Fim da vida-de-prateleira: “o tempo quando
as amostras armazenadas sao percebidas
como diferente de um padrdao”

Raramente, os resultados de testes de VP
estio disponivels na forma taxas de
deterioracdo, mas sim na foram quantitativa
da perda de algum fator de qualidade
especificamente avaliado.
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Analise sensorial

Usualmente, os estudos de vida-de-prateleira
envolvem analise sensorial, observando alteracoes
na qualidade do produto ¢ o tempo que este leva
para se deteriorar at€¢é o limite que o torna
1Improprio para 0 CONSUMO.

Critério subjetivo — estabelecido pela equipe de
julgadores treinados e pelos consumidores.

€ 30 rauio Tcovisa



Analise sensorial

e Produto recém-processado € enviado aos usuarios,
que o avaliam quanto a aceitabilidade.

O mesmo produto € avaliado pela equipe treinada
quanto aos atributos-chave. Em intervalos de
tempo regulares, repete-se essa avaliacao,
comparando-se com o padrao.

e Quando a diferenca entre o produto armazenado e
o padrao detectada pela equipe treinada for
significativa, € realizada nova avaliacao pelos
consumidores.
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Erros e limitacoes

Os alimentos, por advirem de material
biologico, sao sistemas extremamente
complexos, nos quais as varias reagcoes de
deterioracdao acontecem concomitantemente,
com diferentes cinéticas, tornando a
previsao da vida-de-prateleira uma tarefa
dificil e, as vezes, de resultado pouco

preciso.

€70 Paio Tcovisa



Erros e limitacoes

De fato, a distribuicdo de alimentos ndo €
realizada sob condi¢cdes constantes. Os
alimentos estdo normalmente expostos a
variacoes de  temperatura, umidade,
luminosidade etc.

Ha dificuldade em prever e simular em
laboratorio a variabilidade das condic¢oes

ambientals a que serdo expostos 0s
alimentos.

€70 Paio Tcovisa
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Erros e limitacoes

Em geral a definicio da validade dos
produtos da-se de forma empirica e pautada
pelas relacdes comerciais. A falta de
embasamento té€cnico-cientifico € o alto
custo envolvido na realizagao de estudos-de-
prateleira sao dificuldades enfrentadas por
grande parte das empresas.
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