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RESUMO

Este trabalho de Concluséo de Curso constitui-se em um estudo sobre o uso de condimentos na
conservacdo de alimentos, e seu objetivo geral demonstrar a importancia de se utilizar
condimentos como substitutos de outras técnicas mais agressivas para preservar os alimentos.
Por meio desta demonstracdo foi possivel questionar qual a finalidade do uso de condimentos
nos alimentos e se os condimentos foram utilizados pelos primérdios por qual motivo e como 0s
microorganismos reagem aos condimentos. A metodologia desenvolvida foi de revisdo
bibliografica, através de artigos cientificos. O presente estudo encontra-se dividido em trés
capitulos, o primeiro capitulo aborda um histérico do uso de condimentos como preservantes e
suas caracteristicas. Este capitulo divide a histéria do uso dos condimentos em quatro periodos,
0 primeiro € o da Antiguidade, o segundo das civilizagbes cléssicas dos gregos e romanos, a
terceira a idade média e o ultimo os tempos modernos. No segundo capitulo o enfoque principal
foi 0 uso dos condimentos no controle microbiano de alimentos. No terceiro capitulo abordo
algumas técnicas simples e importantes de conservacdo juntamente com os condimentos. As
técnicas de conservagdo descritas neste trabalho sdo: Irradiacdo, micro-encapsulamento e
aditivos. O estudo concluiu que as técnicas tem situagdes favoraveis, mas também podem
trazer efeitos na sua utilizacao.



