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A necessidade de conservar os alimentos, fornecendo ao consumidor alimentos
com qualidade e seguranca, levou o homem a introduzir nos alimentos substancias
quimicas com a¢do conservante, mas até entdo, com propriedades desconhecidas. Os
conservantes devem ser pouco toxicos, estaveis e ser efetivo contra os microorganismos
previsiveis nas condi¢des existentes. Um método que pode melhorar a ag¢do dos
conservantes sobre os microorganismos ¢ submeté-lo a um processo que promova
reducdo no tamanho de suas particulas. Esse processo pode ocorrer por Expansdo
Répida de Solucdo Supercritica, conhecido como RESS, que consiste na solubilizagado
de um soluto em um fluido supercritico e na sua precipitacdo por meio de uma expansao
répida através de um tubo ejetor. O objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros da
produgdo e a efetividade de conservantes micronizados na inibi¢do de microorganismos
em alimentos. Assim como ja era esperado, o crescimento microbiologico foi mais
significativo na amostra sem adi¢do de conservante, ¢ as amostras adicionadas de 0,01 e
0,02% m/v de acido benzdico micronizado apresentaram menor crescimento que as
amostras com conservante comercial nas mesmas concentragoes. Testes em
cromatografia gasosa com solucdes alcodlicas a 0,1%m/v de conservantes comerciais e
micronizados confirmaram a reducdo das particulas através do aumento da area do pico

no cromatograma do conservante micronizado em relacao ao conservante comercial.
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