Introducado

ncias crescentes dos consumidores por alimentos de alta qualidade,
cteristicas organolépticas e nutricionais semelhantes aos produtos
tém aumentado o interesse pelo desenvolvimento de novas técnicas
ssamento de alimentos.

Durante os dltimos tempos tem-se assistido a publicagdo de diversos estudos
que descrevem o uso de tecnologias emergentes, em substituicdo ou em
combinagdo com o tradicional processo de branqueamento. Normalmente,
estas técnicas utilizam pouco ou nenhum calor para atingir os mesmos
objectivos, sendo por isso denominadas de Tecnologias Nédo Térmicas.

Este trabalho visa reunir informagdo sobre a aplicagdo de trés tecnologias
ndo térmicas, tratamentos por Pulsos Eléctricos de Alta Intensidade (PEAT),
radiacdo com Ultravioletas (UV) e uso de Ozono (O;), em produtos
hortofruticolas, e o seu efeito em enzimas e microrganismos de referéncia.
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Trabalho Futuro

O Projecto Agro 822, que foi iniciado em Janeiro de 2004, visa produzir
hortofruticolas congelados de alta qualidade, por aplicagdo de tratamentos
alternativos ao processo térmico de branqueamento convencional,
nomeadamente, Pulsos Eléctricos de Alta Intensidade (PEAI), radiagoes
Ultravioleta (UV), Ozono (O;) e/ou combinagdo de métodos.

Nos estudos em desenvolvimento, pretende-se optimizar as técnicas
emergentes referidas em relagdo a inactivagdo de enzimas de referéncia,
maximizando os atributos de qualidade organoléptica, fisico-quimica e
nutricional.

A optimizagdo destas técnicas passa, também, pela avaliagdo da resisténcia
dos microrganismos mais representativos (ex. bolores e leveduras, bactérias
esporuladas e Listeria monocytogenes).

Tratamentos com Pulsos Eléctricos de Alta Intensidade (PEAI)

OResultados Bibliograficos

Existem inimeros estudos que fazem referéncia a inactivagdo de
microrganismos pela utilizagdo dos PEAI. Porém, a acgdo dos PEAI
nos microrganismos diverge com o produto a tratar, condigoes do
tratamento e, claro, com o tipo de microrganismo em andlise.

Segundo Peleg (1995), com a aplicagdo de campos eléctricos
entre 4-8 kV/cm, o ndmero de microrganismos diminui
exponencialmente a uma velocidade que é significativamente
afectada pelo nimero de impulsos, independentemente do tipo de
microrganismo.

Giner et al. (2001) descrevem o efeito da aplicagdo de PEAI na
enzima polifenoloxidase de péra e magd. Segundo os autores, foi
observada um redugdo da actividade enzimatica, de 3,15% a 38%,
aplicando intensidade de campo de 24,6 e 22,3 kV/cm,
respectivamente. Em ambos os casos, a temperatura maxima
atingida pelo produto foi de 15°C e o tempo do tratamento foi
de 6ms.

Tratamentos com Ultravioletas (UV)

$Resultados Bibliograficos

Com base em literatura especifica, para se atingir niveis de
desinfecgdo adequados em alimentos, a exposigdo a luz UV deve
apresentar um valor minimo de 400J/m2, em todas as partes do
produto.

E também um dado adquirido que a luz UV, seja na forma continua,
ou concentrada em descargas por pulsos, tem um efeito germicida
efectivo contra a grande maioria dos microrganismos patogénicos
existentes nos alimentos.

Segundo vdrios autores e diversos estudos realizados em alj
que variam entre a alface (Allende et a/, 2003), passand
morango, até a cidra (Worobo, 2000), a luz UV permite a
redugoes da carga microbiana inicial da ordem dos 4D, com
valor médximo obtido para algumas bactérias, que podera irya
reducoes logaritmicas (Bushnell, 1997).

A FDA, todavia, aprova apenas a utilizagdo de
desinfecgdo superficial dos alimentos, com a pa
ser admissivel que a energia radiante acumulad

12T /cm?.

OResultados Bibliograficos

Segundo diversos autores, o Ozono é um agente efectivo contra
bactérias, fungos, virus, protozoarius e esporos de fungos e
bactérias. Conduz a uma redugdo microbiana acima de 3 ciclos
logaritmicos, e ndo acarreta formagdo de compostos secundarios
toxicos no produto.

Porém, parece ndo existir acordo entre os investigadores
relagdo a sensibilidade de um determinado microrganismo
principalmente porque os métodos utilizados e equipament
estirpes, idade das culturas e densidade das populacoes,
E o caso dos estudos efectuados por Kim e Youself (200
al. (1998), em Listeria monocytogenes, os quais'nao sao
conclusivos.

Apesar da informagdo ser limitada, alguns autores‘referem
inactivagdo de enzimas pelo ozono. Segundo Chang (1971),
provavelmente esta inactivagdo é devida a oxidagdo de
determinados_compostos que inibem a actividade da enzima.
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