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Resumo

Os produtos hortofruticolas estdo frequentemente em contacto com o solo, insectos, animais e seres
humanos nao s6 durante o desenvolvimento e colheita como por vezes na industria de processamento.
Por essas razdes as camadas superficiais dos produtos podem estar expostas a contaminantes naturais,
chegando a atingir 10*a 10° microrganismos por grama. Embora as bactérias saprofitas, os bolores e as
leveduras sejam a flora dominante, os microrganismos patogénicos também podem estar presentes.
Nos tltimos anos tem havido um aumento de surtos de toxi-infec¢des associados ao consumo de frutos
e vegetais crus. Surtos de toxi-infec¢des provocados por Salmonella (Chester, Poona e Enteritidis),
Escherichia coli O157:H7, Shigella, Campylobacter spp. ¢ virus Norwalk tém sido associados ao
consumo de melao.

Os frutos submetidos ao processamento minimo sdo mais pereciveis do que os produtos intactos donde
provém, pois o corte aumenta a deterioragdo microbiana, pela transferéncia de microrganismos do
exterior para o interior, sendo a lavagem dos frutos inteiros com agua clorada aplicada para reduzir a
contaminacdo, contudo esta redugdo pode ndo ser suficiente. Assim, a irradiagdo é um processo
alternativo, que pode ser aplicado, apos a embalagem final do produto, evitando recontaminagdes.

O objectivo deste trabalho foi a avaliagdo do efeito da irradiacdo gama na descontaminagdo do meldo
(Cucumis melo L. cv. Piel de Sapo) minimamente processado, para aumentar o tempo de vida util.
O melao inteiro foi lavado com agua clorada a 125 ppm, descascado, cortado em cubos, colocado em
caixas de Nutrip-PS (polistireno) ¢ seguidamente embalado em filme polimérico (PE) com aplicagio
de atmosfera modificada passiva. As amostras foram submetidas a radiagdo gama, com doses de 0,5 ¢
1 kGy. Foram avaliados parametros microbiologicos, fisico-quimicos e sensoriais ao longo do periodo
de conservagdo (11 dias).

Os resultados evidenciam que a irradiagdo provocou uma reducao de 1,5 log na carga microbiana, sem
alteracdo da qualidade organoléptica do produto.

Palavras chave: Radiacdo gama, meldo, minimamente processado
1. INTRODUCAO

A frequéncia de surtos de toxi-infec¢des associados ao consumo de frutos frescos tem vindo
aumentar nas ultimas décadas devido ndo s6 as novas praticas e tecnologias utilizadas, mas
também as alteragdes dos habitos alimentares e a globalizagdo do comércio.

Os frutos e os vegetais podem ser contaminados com microrganismos patogénicos durante o
crescimento no campo, colheita, manuseamento pds-colheita e posteriormente durante o
processamento e distribuicdo. Os microrganismos susceptiveis de provocar doencas no
homem compreendem bactérias, virus e parasitas que podem estar presentes na agua de rega
ou no solo. Por sua vez, ¢ provavel a contamina¢do dos produtos por patogénicos em paises
onde se utilizam estrumes e efluentes liquidos como fertilizantes. A matéria prima dos
alimentos minimamente processados podera estar contaminada com patogénicos como
Escherichia coli 0157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella, oocistos de Cryptosporidium
e virus Norwalk. [1, 2, 3]. Nesta conformidade contaminagdes em meldo t€ém aparecido
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associadas a surtos provocados por Salmonella spp incluindo Chester, Enteritidis,
Oranienburg, Poona e Saphra [4], Escherichia coli O157:H7 [5], Shigella, Campylobacter
spp. e virus Norwalk [6]. A utilizagdo de técnicas para aumentar o tempo de vida util, como a
embalagem em atmosfera modificada, pode permitir que os microrganismos como Listeria
monocytogenes, que toleram baixas temperaturas, atinjam elevadas concentragcdes antes do
produto apresentar caracteristicas sensoriais inadequadas [7].

A industria utiliza geralmente dgua clorada para controlar o crescimento microbiano, contudo,
o hipoclorito tem um baixo poder de inactivagdo para alguns patogénicos como a L.
monocytogenes conforme foi demonstrado por Zang e Farber [8]. Outra forma de
descontaminagdo destes produtos ¢ a aplicacdo de radiagdes ionizantes, que sem causar
aquecimento, ¢ um conceito antigo [9] contudo, a sua utiliza¢do ndo estd vulgarizada. Trata-se
de uma metodologia com perspectivas de aplicacdo como tecnologia de barreiras altamente
promissora. E um tratamento fisico em que o alimento é exposto a radiagdo ionizante com o
objectivo de desinfestar e ou descontaminar de modo a aumentar o tempo de vida util do
produto.

O objectivo deste estudo foi avaliar o efeito da irradiagcdo no meldo minimamente processado
para aumentar o tempo de vida util.

2. Material e métodos

2.1. Matéria prima, processamento e conserva¢ao

O melao (Cucumis melo L. cv. Piel de Sapo) dquirido no mercado, foi limpo, lavado em agua
clorada (25ppm NaClO, 3min), descascado, cortado em cubos, embalado em caixas de
polistireno (Nutrip-PS) envolvidas em sacos de polietileno (Cryovac-PE65S) e aplicagdo de
atmosfera modificada passiva (20,9% de O; e 0,03% de CO,).

A irradiagdo teve lugar na Unidade de Tecnologias de Radiacdo do Instituto Tecnologico e
Nuclear, Sacavém. Foram irradiadas dezoito embalagens por dose (0,5; 1,0 kGy) com uma
taxa de dose de 3,7 kGy/h. Em cada ensaio foram colocados trés dosimetros Gamachrome
YR. A uniformidade de dose foide 1,1.

As embalagens foram conservadas a 4°C numa camara frigorifica Zanotti, Vizuete, S, e
retiradas para avaliacdo da qualidade aos 1°, 4°, 7°, 9° e 11° dia.

2.2. Parametros avaliados

Os parametros microbioldgicos, fisico-quimicos e sensoriais foram avaliados nas amostras
irradiadas (0,5; 1,0 kGy) e ndo irradiadas (0,0 kGy) ao longo da conserva¢do. Foram
utilizadas trés embalagens em cada dia de amostragem.

Na andlise microbiologica foram efectuadas: contagens totais de mesofilos e psicrotroficos
aerdbios em Plate Count Agar (Oxoid), a 30°C, 3 dias e a 7°C, 14 dias, respectivamente. As
contagens foram expressas em CFU/g (unidades formadoras de colonias/g). As andlises foram
efectuadas em triplicado.

As analises fisico-quimicas determinadas foram: textura, expressa em N — texturometro Stable
Microsystems TA-Hdi utilizando um pungao de 6 mm de didmetro, velocidade de 1,5mm.s e
distancia de penetracdo de 10mm; pH — potenciometro Crison-Micro pH 2002; teor de solidos
soluveis totais (°Brix) — refractometro ATAGO; exsudato — liquido libertado pelo meldo na
embalagem, expresso em percentagem; cor superficial — colorimetro de reflectincia Minolta
Chroma Meter CR 200b, determinados os valores L*, a*, b*, coloracdo [H* = arc tang
(b*/a*)] e saturagio [C*= (a**+b**) /2.

A analise sensorial foi realizada por um painel de 8 provadores, tendo-se utilizado uma escala
hedonica de 1 a 5. A pontuacdo 3 foi considerada como limite de comercializagao.
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Andlise estatistica: Statistical Analysis System (SAS) software, (SAS, 1999). Foi avaliado o
efeito da dose de radiagdo, tempo de armazenamento, bem como a interac¢cdo entre os dois
factores recorrendo ao Teste de Duncan para a separacdo das médias ao nivel de P< 0.05.

3. Resultados e discussao

Niveis semelhantes de contaminagdo inicial, em meldo, foram observados por Boynton [10]e
Okuku e Sapers [11]Segundo Vadlamudi [12] esta contaminagdo deve-se a transferéncia dos
microrganismos da casca para o interior durante o corte.

Segundo Fonseca e Rushing [13]a utilizagdo, em melancia, de radiacdo ultravioleta-C teve um
efeito semelhante na reduc¢do da flora microbiana, ndo tendo afectado o exudato, cor e
qualidade visual.

A irradiacdo provocou uma redugao de 1,5 logs nas contagens de mesofilos e psicrotroficos
totais. Esta reducdo manteve-se constante durante o periodo de conservagdo (Fig. 1).
Redugdes idénticas foram obtidas, anteriormente, em melancia [14] e com electrdes
acelerados em meldo [10]. Trigo et al. [15, 16, 17] em alface, nabo e salsa observaram
redugdes superiores (4 logs).
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Fig. 1. Contagens de mesdfilos e psicrotroficos totais em meldo, submetido a varias doses de radiagdo
e ao longo do tempo de armazenamento.

A irradiacdo e o tempo de conservagdo ndo afectaram o pH, °Brix, exsudato e cor superficial
do meldo (dados ndo apresentados). Valores semelhantes foram observados em alface, salsa,
nabo e melancia [15, 16, 17] com aplicagdo de electrdes acelerados Boynton [10] também nao
observou diferencgas significativas na cor do meldo submetido a varias doses de radiagdo.

A irradiagdo pode afectar a firmeza dos produtos através do seu efeito nas membranas e
paredes celulares. O amolecimento dos frutos esta associado ao aumento da pectina soltavel
em agua e a diminui¢do do conteudo do oxalato de pectina soluvel [18, 19].

Relativamente a textura (Fig. 2), no dia 1, os valores das amostras de meldo ndo irradiado
foram significativamente superiores aos das amostras irradiadas, observando-se que a dose de
radiagdo influenciou negativamente a textura. Contudo, esta diferenga atenuou-se ao longo do
tempo. Resultados semelhantes obteve Boynton [10], em que as amostras do controlo
apresentaram valores significativamente superiores em relacdo as amostras irradiadas. Este
autor observou também um decréscimo da textura ao longo do tempo de conservagdo, o que
esta de acordo com os resultados por nos observados.
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Fig.2. Efeito da irradiag@o na textura (N) do meldo ao longo do tempo de conservacao
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Do ponto de vista sensorial o meldo irradiado a 0,5 e 1,0 kGy apresentou caracteristicas
semelhantes as do meldo nao irradiado durante todo o tempo do ensaio (11 dias).

O melao irradiado (0,5 e 1,0 kGy) apresentou uma vida 1til (9 dias) semelhante a do melao
nao irradiado, contudo verificou-se uma redu¢do dos niveis microbianos da ordem do 1,5 log
o que a nivel de seguranca alimentar ¢ muito favoravel.
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