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O que é um alimento seguro?



Perigo nos Alimentos:
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Condições para a multiplicação dos 
microrganismos:
Para causar doenças, os microrganismos precisam se multiplicar nos
alimentos até atingir números elevados. Essa multiplicação só ocorre
quando os microrganismos encontram condições ideais, praticamente
as mesmas condições que nós precisamos. Cada imagem abaixo
representa um fator que contribui para a multiplicação dos
microrganismos.

Oxigênio Água Nutrientes Temperatura



Condições para a multiplicação dos 
microrganismos:

Oxigênio:

•O oxigênio é um gás essencial à vida da maioria dos seres vivos e está presente no ar. Há dois tipos de
microrganismos aqueles que dependem de oxigênio para se multiplicar e outros que sobrevivem na ausência do
oxigênio. Na área de alimentos, a maioria dos microrganismos de interesse precisa de oxigênio, por isso, muitas
embalagens são a vácuo, ou seja, sem oxigênio, conservando por mais tempo o alimento. Entre os microrganismos
que sobrevivem sem oxigênio, um exemplo é a bactéria responsável por causar uma doença chamada botulismo,
que pode estar presente em enlatados e conservas com falhas na produção.

Água:

•Os microrganismos também necessitam de água para sua multiplicação. A maioria dos alimentos contém água ou
umidade suficiente para a multiplicação dos microrganismos, é o caso do leite, queijos, carnes, algumas frutas e
legumes. Esses alimentos devem ser conservados em temperaturas especiais, sendo chamados de perecíveis. Os
alimentos secos (como arroz cru, biscoito e farinha) não possuem umidade suficiente para a multiplicação dos
microrganismos, sendo conservados na temperatura ambiente. Os alimentos secos são também chamados de não
perecíveis.



Condições para a multiplicação dos 
microrganismos:

Nutrientes:

• Como todo ser vivo, os microrganismos precisam de nutrientes para sobreviver. Assim
como os alimentos são uma fonte de nutrientes para o nosso desenvolvimento, eles
também tem essa função para os microrganismos. Por isso, a presença de restos restos
de alimentos em bancadas e utensílios favorece a multiplicação dos microrganismos.

Temperatura:

• Os microrganismos podem se multiplicar em temperaturas entre 5°C a 60°C (chamada
zona de perigo). Na temperatura ambiente, ocorre uma rápida multiplicação dos
microrganismos.
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DÚVIDAS?

Entre em contato com seu professor.

A equipe do IFCE estará pronta para ajudar!

Bons estudos!


