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1 INTRODUCAO

O mamao € uma fruta em que o consumo € muitas vezes limitado devido
ao tamanho, como no caso do mamdo Formosa, e a inconveniéncia do
descascamento. Desta forma a aquisicdo pode ser ampliada se comercializado na
forma minimamente processada, o que permite o consumo nas mais diferentes
ocasides e a utilizagdo nos diferentes servigos de alimentagdo (SOUZA; DURIGAN,
2007).

O processo minimo inclui a selecdo, lavagem, desinfeccao, remocéo da
casca e corte, assim como embalagem e refrigeracdo. Os objetivos do processo
incluem a preservacéo da qualidade visual e nutricional dos produtos, a conservagao
por um tempo superior, a agregacao de valor ao produto agricola e a praticidade de
utilizag&o pelos consumidores (RODRIGUES; ALVES; MALUF, 1999).

Como o0 mamao minimamente processado € um produto pronto para o
consumo ele deve estar livre de patdgenos. Assim, torna-se necessario que as
etapas de lavagem e sanitizacdo sejam realizadas com agua de boa qualidade e
com a adicado de solucdes sanitizantes, uma vez que o uso destas solucdes reduz
significativamente a contaminacdo, resultando na obtencdo de produtos
microbiologicamente mais seguros.

Muitos sanitizantes tém sido testados para reduzir a carga microbiana das
frutas, dentre eles citam-se os derivados do cloro (cloro liquido, hipocloritos,
cloraminas inorganicas e cloraminas organicas), diéxido de cloro, fosfato trissodico,
acidos organicos, peréxidos (peréxido de hidrogénio e acido peracético) e ozonio.

A atividade antimicrobiana do cloro depende da quantidade de cloro livre
(acido hipocloroso - HOCI) presente na agua e que esta em contato com as células
microbianas, pH da agua, quantidade de matéria organica e, ainda, da temperatura
da &gua. A melhor atividade do cloro esta na faixa de pH entre 6,0 e 7,5 (BASTOS,
2006).

A eficiéncia do acido peracético é semelhante ou superior a do hipoclorito
de sddio, porém, mais potente que o peroxido de hidrogénio. Sua acao biocida &
influenciada pela concentracdo, temperatura e tipo de micro-organismos presentes.
Apresenta rapida acao a baixas concentracdes sobre um amplo espectro de micro-
organismos. E esporicida em baixas temperaturas e continua efetivo na presenca de
material organico, sendo, portanto, um biocida efetivo sem residual toxico
(SREBERNICH, 2007).

Apesar de ambos sanitizantes serem efetivos no controle dos micro-
organismos, ndo ha registros sobre sua influéncia nas caracteristicas sensoriais do
mamao minimamente processado. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
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avaliar o efeito do uso dos sanitizantes hipoclorito de sédio e acido peracético na
qualidade sensorial de mamé&o minimamente processado.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de mamao foram adquiridas em uma feira livre de Pelotas/RS
e transportadas para o0 Laboratério de Processamento de Alimentos do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da UFPel.

Os agentes sanitizantes utilizados, separadamente, foram solucdo de
hipoclorito de sodio e acido peracético, ambos de qualidade comercial.

No processamento minimo os mamdes foram lavados, sanitizados,
descascados, cortados em cubos, novamente sanitizados, escorridos, embalados
em bandeja PET (Polietileno Tereftalato) com tampa e estocados sob refrigeracao (4
°C) por 8 dias.

A primeira sanitizagao (produto com casca) foi realizada com solucdo de
hipoclorito de sédio a 200 ppm ou solucédo de acido peracético a 80 ppm, por 10
minutos. Na segunda sanitizagdo (produto descascado e cortado) o processo foi
conduzido com solucao de hipoclorito de sédio a 5 ppm, com tempo de imerséo de 5
minutos, ou solucdo de 4cido peracético a 5 ppm durante 3 segundos.

A andlise sensorial foi realizada ap6s 8 dias de armazenamento
refrigerado das amostras. Foram julgados a cor, textura e aparéncia das amostras
por meio do teste de avaliacao de atributos, empregando-se uma escala de 9 pontos
(GULARTE, 2002). Onde o valor 9 referia-se a expressao gostei muitissimo e o valor
1 a desgostei muitissimo.

Esta analise foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do Curso de
Quimica de Alimentos da UFPel, com 10 pessoas de ambos os sexos, familiarizadas
com a técnica.

Os resultados foram avaliados por analise de variancia ao nivel de 5 % de
probabilidade através do programa STATISTIX 9.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Conforme resultados expressos na Tabela 1, os tratamentos aplicados
produziram diferencas significativas no mamao minimamente processado.

Tabela 1 — Caracteristicas sensoriais de mamé&o minimamente processado conforme
o0 tratamento

Atributos
Tratamentos Cor Textura Aparéncia
Hipoclorito de 3,8+2,7° 3,0+1,8° 4,0+2,4°
sodio
Acido peracético 6,6+1,8" 7,2+0,6% 6,7+0,8%

Médias seguidas de mesma letra na coluna nédo diferem entre si, pelo Teste de Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1, houve diferenca
significativa nos valores atribuidos aos atributos cor, textura e aparéncia do maméao
minimamente processado sanitizado com hipoclorito de sodio em relagcdo ao
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sanitizado com acido peracético. Os melhores resultados foram obtidos pelo uso do
acido peracético, sendo os atributos avaliados classificados entre as descrigfes
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, enquanto que as amostras
sanitizadas com hipoclorito de sddio foram enquadradas entre as descricdes
“desgostei moderadamente” e “desgostei ligeiramente”.

O &cido peracético € um dos sanitizantes de maior aplicacdo na inddstria
de alimentos por ndo provocar alteracbes sensoriais como sabor e odor nos
alimentos e também por apresentar alta eficacia em baixas temperaturas e pela
auséncia de toxicidade (NASCIMENTO et al., 2003; ARTES et al., 2007). Ja o cloro,
dependendo do produto e da concentracdo utilizada, pode causar descoloracao de
produtos minimamente processados (PARK; LEE, 1995).

Silva et al. (2009) avaliaram o efeito dos sanitizantes hipoclorito de sédio
e acido peracético na qualidade sensorial de meldo minimamente processado. De
acordo com seus resultados nédo houve diferenca significativa nos parametros
sensoriais avaliados. Os melhores resultados foram obtidos para a amostra de
meldo sanitizada com hipoclorito de sédio, ficando classificada entre as designacdes
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Estes resultados mostram que o
sanitizante utilizado pode influenciar diferentemente nas caracteristicas sensoriais,
sendo dependente do vegetal.

4 CONCLUSOES

Nas condi¢cdes deste experimento, constatou-se diferenca significativa nas
caracteristicas sensoriais de mamao minimamente processado, em fungédo do tipo
de sanitizante empregado. As amostras tratadas com acido peracético apresentaram
melhores resultados quando comparadas com as amostras tratadas com hipoclorito
de saédio.
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