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Seus produtos 
constitue

compostos importantes para o metabolismo humano (PINHO, 1998). Dentre estes 
as pizzas, as prontas ou semi-prontas para o consumo. Na 

 
-organismos (FREITAS et al., 2004). Alguns aditivos s

os alimentos sendo 
o, visando 

e da atividade dos micro-organismos (RODRIGUES, 2010). 
Quando aplicados corretamente os conservadores contribuem para a 

 

produzidas pelos micro-
consumidor (TOLEDO et al., 2008).  

Dentre os conservado

 
danos a stria a buscar novas alternativas, seja a 

. Esta busca vem demonstrando que 

1999). Com isso 

(PUUPONEN-PIMIA et al., 2001). 
A partir dessas 

 com Rhizopus 
oryzae -

, como as mini-pizzas, associando a melho  
 

 
 



com o micro-organismo Rhizopus oryzae, durante 24 horas. Em seguida foram 
s disponibilizados pelo processo 

(OLIVEIRA et al. 2010), quantificados conforme Souza (2010), e aplicado como 
 

, foram testadas as 
 mini pizzas os dois tipos de conservadores comparando a 

um propiciava. As foram realizadas 

 por borrifamento na massa 
 em filmes 

 seguido do 
acompanhamento de a 5 dias 

 

conforme AIDDO (1981) s nas 
amostras das diferentes embalagens e conservador, bem como nos grupos controle. 
 

O 
 

As amostras foram analisadas a cada 5 dias. Em qualquer tipo de 

da 

tratamento com diferentes conservadores e embalagens. 
 

 
Figura 1 - . 

 



 
Figura 2 - . 

 

 
Figura 3 -  

 
 

Como demonstrado nas Figuras 1, 2 e 3, nenhum dos dois conservadores 

comparadas com a do controle apresentam menor contami

usa
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Portanto, avaliando os resultados apresentados, o melhor tratamento 

. 
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