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Este trabalho analisa o potencial de ácidos orgânicos de ocorrência natural como 
alternativa aos conservantes sintéticos na indústria alimentícia, motivado pela 
crescente demanda dos consumidores por produtos mais seguros e saudáveis. Neste 
contexto, A conservação de alimentos se resume no conjunto de técnicas e métodos 
utilizados para manter suas características organolépticas (aroma, sabor e textura) e 
valores nutricionais, impedindo também a proliferação de microrganismos patogênicos 
ou deterioração, como a oxidação, mantendo os alimentos próprios para o consumo 
humano, garantindo a disponibilidade de alimentos em períodos de escassez e 
permitindo o armazenamento seguro por um longo período. O Objetivo principal vem 
através da crescente demanda de consumidores por alimentos com menos teor de 
conservantes sintéticos e pela necessidade de alternativas naturais que garantam a 
segurança e a qualidade dos produtos buscando entender através de pesquisas 
realizadas para investigar a eficácia e os mecanismos de ação antimicrobiana e 
antioxidante desses compostos. A metodologia utilizada foi uma pesquisa bibliográfica 
de caráter exploratório e descritivo, baseada em artigos científicos e publicações 
acadêmicas. Os resultados indicam que os ácidos orgânicos inibem o crescimento 
microbiano principalmente pela desestabilização do pH intracelular e pelo acúmulo de 
ânions tóxicos, que interferem no metabolismo celular. A eficácia varia conforme o tipo 
de ácido, sua concentração, o pH do meio e o microrganismo-alvo. Conclui-se que os 
ácidos orgânicos são conservantes naturais promissores, capazes de aumentar a vida 
útil dos alimentos e garantir a segurança alimentar, embora sua aplicação peça por 
um controle rigoroso das concentrações para evitar alterações sensoriais 
indesejáveis, além de garantir a segurança do consumidor. 
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