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Introdugado: Frutas e hortalicas sd&o altamente pereciveis e suscetiveis a
contaminagao microbioldgica desde o cultivo até o consumo. A presenga de



bactérias e fungos pode comprometer a qualidade e a seguranga desses
produtos, tornando essencial a adogdo de métodos eficazes de conservagao
pela industria alimenticia. A conservacdo € um desafio continuo devido a
necessidade de manter a qualidade e seguranga dos produtos ao longo da
cadeia de suprimentos. Tecnologias inovadoras estdo sendo projetadas para
garantir maior durabilidade e seguranga sem comprometer as caracteristicas
sensoriais e nutricionais dos alimentos. Objetivo: Esta revisdo integrativa
analisa as principais estratégias ndo convencionais de conservagao de frutas e
hortalicas, destacando seus impactos na qualidade microbiologica, sensorial e
nutriciona. Metodologia: A revisdo de escopo foi conduzida considerando
artigos publicados entre 2020 e 2025, em bases de dados como ScienceDirect,
Scopus, Web of Science, PubMed e Google Scholar. Resultados e Discussao:
Métodos de conservagcido ndo convencionais demonstraram eficacia na redugcao
da carga microbiana e na manutengdo da qualidade dos alimentos. Essas
tecnologias sédo projetadas com o objetivo de manter o sabor, textura e
aparéncia natural dos alimentos, gerando produtos de alta qualidade. O
ultrassom, por exemplo, apresenta maior eficiéncia na eliminacdo de
microrganismos em comparagdo com a lavagem convencional. O
processamento por alta pressao inativa de bactérias deteriorantes sem alterar
as propriedades sensoriais € nutricionais dos alimentos. A irradiacéo
ultravioleta e os campos elétricos pulsados sao tecnologias promissoras para a
descontaminagdo de sucos, preservando sua qualidade original. O ozdnio,
devido ao seu alto poder oxidante, se destaca como uma alternativa viavel para
a infeccao de frutas e hortalicas, promovendo maior seguranga microbiolégica.
Essas abordagens demonstraram resultados impressionantes, superando
meétodos tradicionais como a pasteurizagdo. Além disso esses métodos tém
potencial de economizar energia, tornando uma opcao sustentavel e eficiente
para o processamento de alimentos. Conclusdo: Os avangos em tecnologias
nao convencionais oferecem solugdes eficazes para prolongar a vida util de
frutas e hortalicas, garantindo alimentos seguros e de alta qualidade. A adocao
dessas inovagdes na industria alimentar contribui para processos mais
sustentaveis, perdas e atendimento as demandas crescentes do mercado e da
saude publica.
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