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Resumo

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a contaminag@o microbiana da manga Tommy Atkins. Os
frutos foram lavados em 4gua, descascados, cortados manualmente em cubos de 3 x 3 cm e acondicionados
em embalagens tipo PET, copos plasticos transparentes (250ml) e saco plastico(25 mm) a vacuo. A seguir
foram irradiados nas doses 0,0; 0,1; 0,2; 0,3; 0,4 ¢ 0,5 kGy), e armazenados a 5° C com 85% de umidade
relativa. A cada dois dias foram avaliados a incidéncia de coliformes, microrganismos mesofilos e
psicotréficos. Pelos resultados obtidos pode-se verificar apds 10 dias de armazenamento, que os frutos
com as doses de 0,4 e 0,5 kGy, armazenados em embalagem tipo PET e copo plastico, apresentaram
menores quantidades de mesofilos e psicotréficos, enquanto os frutos da testemunha apresentaram uma
grande quantidade de mesofilos e psicotroficos, sendo considerados impréprios para o consumo apos
o quarto dia de armazenamento. Pode-se concluir que a irradiagdo nas doses de 0,4 ¢ 0,5 kGy nas
diferentes embalagens foram efetivas no tratamento da manga minimamente processada.
Palavras-chave: Radiacdo, processamento minimo, qualidade, manga.

Abstract

The objective of this work was to verify the microbiological contamination of mangoes Tommy Atkins
minimally processed and irradiated. The fruits were washed in water, peeled, manually cut in cubes of 3
x 3 cm and conditioned in packages of polyethylene terphthalate (PET) tray Neoform, transparent plastic
glass with cover (250 ml), and plastic bag (25 mm) under vaccum. After that, they were in the EMBRARAD
company, with the doses T1 (control), T2 (0,1 kGy), T3 (0,2 kGy), T4 (0,3 kGy), T5 (0,4 kGy) and T6 (0,5
kGy), and stored under 5° C and 85% RM. Every 2 days of storage, the fruits were evaluated for the
incidence of coliforms, mesophiles and psychrophiles microorganisms. From the obtained results is it
verified at the end of a 10-day period, the fruits with 0,4 and 0,5 kGy doses and packages of polyethylene
terphthalate (PET) tray Neoform, transparent plastic glass with cover (250 ml), presented the smallest
mesophile and psychrophile rates, while the fruits control presented the largest mesophile and
psychrophile rates, being considered inappropriate for consuption from the fifith day of storage. Terefore
it can be concluded that the radiation with 0,4 and 0,5 kGy doses was an effective treatment in the
minimally processed mangoes.
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Introducao

Nos ultimos anos, tem-se enfatizado a
necessidade do consumo de frutas e hortalicas
frescas, buscando-se uma dieta saudavel, ao mesmo
tempo em que ha uma demanda crescente de
alimentos mais convenientes, frescos, que sejam
menos processados € prontos para 0 consumo. A
industria de alimentos tem respondido a essa
demanda, com o desenvolvimento de técnicas de
conservacdo caracterizadas por um processamento
minimo do produto (VANETTI, 2000).

O preco dos produtos minimamente processados
sdo, em média, cerca de 180% superior ao das mesmas
frutas comercializadas a granel (SAABOR, 1999).

de
processamento de alimentos estabilizam os produtos,

Enquanto a maioria das técnicas
estendendo sua vida de prateleira, o processamento
minimo de frutos e¢ hortalicas aumenta sua
perecibilidade (SHEWFELT, 1986). Por isso, além
de maior controle da sanitizagao, ¢ recomendavel que
outras técnicas sejam utilizadas adicionalmente para
que o periodo de conservagao do produto seja
estendido (WATADA; ABE; YAMUCHE, 1990;
WILEY, 1997).

O*‘Connor-Shaw et al. (1994) obtiveram uma vida
de prateleira de 04 dias para mamao minimamente
processados embalados em caixas de polipropileno
a temperatura de 4° C. As causas das perdas
observadas foram a descoloragdo e o amaciamento
dos pedagos do fruto. O crescimento microbiano nao
contribuiu para a deterioracdo da aparéncia do
produto neste periodo.

Jerénimo e Kanesiro (2000) avaliaram o efeito
do armazenamento refrigerado associado a atmosfera
modificada através do uso de embalagem, na
qualidade e na vida util de mangas “ Palmer”. O
armazenamento refrigerado retardou o
amadurecimento dos frutos, o uso das embalagens
diminuiu a perda de massa, principalmente nos frutos
armazenados sob refrigeracdo, mas nao interferiu na
evolucdo dos teores de acidez total titulavel solidos

soluveis totais e vitamina C.

Segundo Ahvenainen (1996) durante o
descascamento, corte e fatiamento, a superficie do
produto vegetal € exposta ao ar e, com isso ¢ possivel
a contamina¢do com bactérias, leveduras ¢ mofos.
A microbiota de frutas e hortalicas frescas consiste,
em geral, de espécies de Enterobactérias e
Pseudomonas, enquanto bactérias do acido latico e
fungos podem estar presentes em numeros
relativamente baixos (NGUYEN-THE; CARLIN,
1994). Ocasionalmente, patdgenos podem ocorrer em
razdo do uso de agua para irrigacdo ou fertilizantes
contaminados, durante o cultivo, ou como uma
consequéncia da falta de higiéne durante o
processamento. Porém o crescimento de
microrganismos patogénicos ¢ deterioradores em
produtos minimamente processados pode ser inibido
ou retardado pela combinag¢do adequada de
atmosfera modifica e temperatura.

Dentre os patogenos psicotroficos encontrados
em hortaligas minimamente processadas mantidos
sob refrigeracdo destacam-se L. monocytogenes,
Yersinia enterocolitica e Aeromonas hydrophyla.
Entretanto outros microrganismos patogénicos sao
de relevancia nesses produtos e incluem a
Salmonella, Shigella, Campylobacter, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, C. botulinium,
Bacillus cereus, espécies de Vibrio, virus da hepatite
A e Norwalk, além de parasitas como
Cryptosporidium ¢ Cyclospora (CHERRY, 1999).

Em revis@o sobre a microbiologia de frutas e
hortalicas minimamente processadas, Nguyen-The
e Carlin (1994) relataram que a contagem de bactérias
mesoéfilas em agar padrdo ou meio equivalente,
encontrada por varios autores,variou de 10° a 10°
UFCg!, dependendo do local de amostragem e do
tempo decorrido até a analise. As contagens de
bactérias lacticas, sob condi¢des de anaerobiose,
alcangaram 10° UFCg!, em alguns casos. Coliformes
em meio seletivo representaram uma pequena por¢ao
dos contaminantes bacterianos, enquanto os
coliformes fecais nao foram detectados na maioria
das amostras estudadas. As leveduras e fungos
filamentosos foram, em geral, menos numerosos que
as bactérias mesofilas ou lacticas.
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A resolugdo n° 12 de 02 de janeiro de 2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude estabelece como padrdo, o
maximo de 5x10> NMP de coliformes fecais por
grama de fruta in natura ou minimamente
processadas. Embora ndo existam na legislagdo
padroes para bactérias mesofilas totais e coliformes
totais, de forma geral, é preconizado que alimentos
contendo contagens microbianas da ordem de 10°-
10 UFCg! sdo improprios para o consumo humano
devido a perda do valor nutricional, alteragdes
organolépticas, riscos de deteriorag@o e/ou presenca
de patégenos (AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2002).

Atengdo especial deve ser dada em relagdo a
contaminag¢do microbiologica de frutos e hortalicas
minimamente processados, uma vez que, sob
condi¢des de baixo pH e temperaturas de
refrigeragdo, os fungos podem crescer e se tornarem
predominantes. Certos fungos filamentosos produzem
micotoxinas em alimentos que, quando ingeridos,
causam sintomas toxicos, tanto no homem como nos
animais. Varias micotoxinas tém sido associadas a
acdo carcinogénica e mutagénica. Os géneros de
fungos de maior importancia para humanos, com
respeito a surtos de intoxicacdo, sdo: Aspergillus,
Penicillium e Fusarium ssp (CARVALHO, 2000).

Segundo Odumero et al. (1997) os produtos
minimamente processados devem ser mantidos a
4 +/- 1° C, durante o processamento, o transporte ¢
0 armazenamento até o consumo. Temperaturas mais
baixas, como 0° C, durante o processamento podem
causar injurias no tecido das frutas e hortalicas
minimamente processadas (BRECHT, 1995).

A compreensao dos efeitos que os principais gases
presentes em embalagens sob atmosfera modificada
exercem sobre a microbiota do produto é fundamental
para prever o comportamento dessa microbota e,
dessa forma, estimar o tempo de conservagdo do
produto. O oxigénio, em geral, permite o crescimento
de bactérias aerobias e pode inibir o crescimento dos
anaerdbios estritos, embora exista uma grande

variacdo na sensibilidade dos aerdbios ao O,. A
reducdo do oxigénio no interior da embalagem, inibe
a proliferacdo da microbiota aerdbia presente mas
vai estimular o crescimento de microaerdfilos e
anaerobios.

O gés carbonico, soluvel em agua e lipideos, € o
principal responsavel pelo efeito bacteriostatico
observado em microrganismos nos produtos
minimamente processados embalados sob atmosfera
modificada (LANA; FINGER, 2000). Segundo os
mesmos autores existem diversas teorias sobre o
modo de a¢do do CO, sobre as bacterias, que podem
ser assim resumidas: alteragdes das fungdes da
membrana microbiana; inibi¢ao direta ou decréscimo
da velocidade de reagdes enzimaticas; penetragao
na membrana celular e consequente alteracao no pH
intracelular e alteragdes nas propriedades fisico-
quimicas das proteinas. O efeito combinado das
interagdes metabolicas causadas pelo CO, estressam
a célula e resultam em decréscimo na velocidade da
taxa de crescimento microbiano.

No entanto, concentra¢des altas possibilitam o
estabelecimento de condigdes onde microrganismos
patogénicos aerdbios, tais como Clostridium
botulinum possam crescer. Deve-se considerar
também que a exposi¢cdo de produtos frescos a
concentragdes de O, e CO,, abaixo € acima do seu
limite de tolerancia, respectivamente pode aumentar
arespiracdo anaerdbia e acelerar o desenvolvimento
de odores desagradaveis, pelo aumento de etanol e
acetaldeido (KADER, 1986). As combinagdes
requeridas de temperatura, concentracdes de O2 e
CO, variam com o tipo de produto vegetal, a
variedade, a origem ¢ a estacdo (SHEWFELT, 1986).

O armazenamento de produtos minimamente
processados em condi¢des adequadas € um ponto
fundamental para o sucesso dessa tecnologia.
Temperatura, umidade relativa e composi¢ao
atmosférica no interior da embalagem sao condigdes
ambientais que podem ser manipuladas para diminuir
a respirag@o. Depois da diminuicdo de temperatura
dos produtos vegetais, considera-se que a embalagem
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em atmosfera modificada é o método mais eficaz
para prolongar a vida util de vegetais frescos e pré-
processados (SCHLIMME; ROONEY, 1997).

A especificagdo de sistemas de embalagem com
atmosfera modificada para frutas e hortalicas frescas,
e minimamente processadas ¢ muito complexa, pois
diferentemente dos outros alimentos, estes produtos
continuam respirando apds a colheita e durante a sua
comercializagdo (SARANTOPOULOS, 1999).

A atmosfera modificada pode ser de forma
passiva ou ativa. No caso da atmosfera passiva, o
produto ¢ acondicionado em embalagem e a
atmosfera ¢ modificada pela sua propria respiracao.
A atmosfera modificada ativa ¢ criada injetando-se
no espaco livre da embalagem uma mistura gasosa
pré-determinada (YAM; LEE, 1995). Uma das
vantagens da atmosfera modificada ativa ¢ permitir a
rapida estabiliza¢do da atmosfera desejada (ZAGORY;
KADER, 1988), porém, a atmosfera final, dentro da
embalagem, ¢ semelhante nos dois processos.

Nos Estados Unidos ha um acordo geral de que
para o comércio a longas distancias (entre estados),
se requer 21 dias de vida 1til entre o processamento
e a compra final. Na comercializagdo regional, se
necessita no minimo 5 dias (SCHLIMNE; ROONEY,
1997). No Brasil, o que tem sido observado em
supermercados, para a maior parte destes produtos,
¢ aindicacdo de vida atil de 5 a 7 dias, embora a vida
de prateleira comercialmente viavel seja de pelo
menos 15 dias (PAZINATO, 1999).

Segundo Wiley (1997), a ionizagdo com radiagdes
gama permite a desinfec¢do de produtos
minimamente processados ja embalados. A irradiagao
a doses baixas (1,0 kGy ou menor) tem sido sugerida
como uma técnica de processamento minimo para
prolongar a vida util de algumas frutas e hortalicas
(KADER, 1986). Vegetais cortados e embalados,
irradiados com doses na ordem de 1,0 kGy exibiram
atraso de varios dias na sua decomposi¢do quando
armazenados a 10°C (URBAIN, 1986).

Vieites, Evangelista e Silva (2000) trabalhando
com meldo minimamente processado e irradiado,

verificaram que as doses de 0,1 e 0,2 kGy
apresentaram resultados mais positivos no controle
do amadurecimento, na prevencao de doengas e na
maior durabilidade do produto.

Os custos de irradia¢do variam de US$10 a 15
por tonelada para uma aplicacao de baixa dose (para
inibir o crescimento de brotos em batatas e cebolas,
e aumentar a vida de prateleira de frutos) a US$ 100
a 250 por tonelada para aplicagdo de alta
dose(especiarias). Estes custos sdo competitivos com
tratamentos alternativos. Em alguns casos, a
irradiagdo pode ser consideravelmente menos
dispendiosa (OELINCEE, 1998). No Brasil esses
custos estdo bem parecidos segundo a propria
EMBRARAD.

A irradiacdo, utilizada isoladamente ou em
conjunto com outra técnicas de preservacao, como
o0 processamento minimo, pode facilitar o alcance dos
objetivos de seguranga de alimentos e reducdo de
perdas pos-colheita (TAPE, 1996; SANTIN, 2000).

A aplicagdo efetiva de tecnologia para o
processamento minimo de frutos e hortalicas depende,
portanto, do conhecimento das caracteristicas
intrinsecas e microbiologicas que ocorrem nos mesmos.

O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito
de diferentes embalagens e da radiacdo gama no
controle da contamina¢do microbiana da manga
minimamente processada.

Material e Métodos

Apds a colheita, mangas da cultivar Tommy Atkins
foram transportados, em caixas de isopor de 16 litros
refrigeradas com uma barra de gelo-x, a qual mantém
a temperatura em torno de 16°C, para o Laboratorio
de Frutas e Hortaligas do Departamento de Gestao
e Tecnologia Agroindustrial pertencente a Faculdade
de Ciéncias Agrondmicas da UNESP, onde foram
selecionadas de acordo com a sua maturagdo, com
a cor da casca mais verde que vermelha, a
consisténcia da polpa muito firme e sanidade, onde
permaneceram a 10° C por 12h. A seguir os frutos
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foram processados (descascados e cortados em
pedagos de 3 x 3 cm, manualmente) e
acondicionados em copos plasticos transparentes
de 250ml, contendo 200g cada um, em sacos
plasticos 25 mm a vacuo e em bandeja plastica
rigida tereflatada tipo PET da Neoform.

Ap0s o processamento minimo, 0s copos, sacos
plasticos e as bandejas com os frutos foram
novamente acondicionados nas caixas de isopor com
gelo e transportados até a EMBRARAD, localizada
no municipio de Cotia-SP, onde foram submetidos
aos tratamentos com diferentes doses de irradiacao
no irradiador do tipo “JS7500”, no qual se utiliza como
fonte o °Cobalto ¢ apresenta a taxa de 3,5kGy/h.

Os tratamentos a que foram submetidos os frutos
minimamente processados foram: T1 — testemunha
(0,0 kGy); T2 — 0,1 kGy; T3 — 0,2 kGy; T4 - 0,3
kGy; T5 — 0,4 kGy e T6 — 0,5 kGy. Apds serem
irradiados foram no mesmo dia transportados ao
Laboratério de Frutas e Hortalicas em Botucatu-SP, e
armazenados em cdmara fria a 5°C com 85% de UR.

Utilizou-se 25 embalagens para cada tratamento,
na qual foram avaliadas a cada dois dias durante dez
dias a contagem microbioldgica. As amostras foram
analisadas microbiologicamente, de acordo com a
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001. Segundo esta
Resolugdo, o produto final ndo pode apresentar
Salmonella, estafilococos coagulase positiva ou
coliformes fecais e pode conter até 10 coliformes
totais e até 10* unidades formadoras de colonias de
Bacillus cereus por grama de alimento (UFC/g).

A partir de cada produto foram avaliados quanto
a evolugdo da contaminagao de coliformes fecais,
bolores e leveduras e microrganismos mesofilos
aerObios e anaerdbios facultativos, através da
determinag@o do Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes fecais e totais, essas analises serdo
realizadas de acordo com Kornacki e Johnson (2001),
deteccdo da presenca de Salmonella, segundo

Andrews et al. (2001), enumeracao de estafilococos
coagulase positiva (LANCETTE; BENNETT, 2001),
enumeracdo de bactérias do grupo Bacillus cereus
(BENNETT; BELAY, 2001), enumeragao de Bolores
e Leveduras (BEUCHAT; COUSIN, 2001) e
enumeragdo de microrganismos mesofilos aerébios
ou anaerobios facultativos (SWANSON et al., 2001).

O delineamento estatistico empregado foi o de
blocos ao acaso, com 5 tratamentos e 5 repetig¢des.
Para comparacao entre as médias utilizou-se o teste
de Tukey a 5% de probabilidade, de acordo com
Gomes (1987).

Resultados e Discussao

Todas as embalagens testadas nas doses de 0,4 e
0,5 kGy foram as mais eficientes no controle dos
microrganismos mesofilos e psicotroficos (Tabela 1),
concordando com Sarantopoulos (1999), no qual cita
que a especificagdo de sistemas de embalagem com
atmosfera modificada para frutas e hortaligas frescas
e minimamente processadas ¢ muito complexa, pois
diferentemente dos outros alimentos, estes produtos
continuam respirando apds a colheita e durante a sua
comercializagdo.

Os dados encontrados neste trabalho séo
semelhantes aos obtidos por Nguyen-The e Carlin
(1994) em que relatam que em frutas e hortalicas
minimamente processados a contagem de bactérias
mesofilas variou de 10° a 10° UFCg!, dependendo
do local de amostragem e do tempo decorrido até a
analise; e com Fantuzzi (1999) que verificou em
repolho minimamente processado a contagem iniciais
de aerdbios mesofilos e psicotroficos foram de
aproximadamente 10* UFCg! e ndo variaram
significativamente no decorrer da estocagem enquanto
o niimero inicial de anaerdbios de aproximadamente 10°
UFCg! ndo alterou em 20 dias de estocagem, em razio
da manutengdo de concentragdes altas de O, € CO, no
interior das embalagens.
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Tabela 1. Contagem de mesofilos e psicotroficos (U.F.C. —unidades formadoras de coldnias) na manga minimamente
processada, nos diferentes tratamentos, nos dias de armazenagem.

Tratamentos Mesofilos Psicotroéficos
2 4 6 8 10 2 4 6 8 10
PET Test. >270 2x10*>  7x10°  10x10° 13x10° <30 >540 2x10°  2x10°  12x10°
PET 0,1 <30 >540  2x10*>  6x10°  10x10° <30 >540  2x10°  2x10*  10x10*
PET 0,2 Zero > 270 > 670 2x10° 4x10* Zero Zero > 540 8x10? 15x10°
PET 0,3 zero <50 <320 2x10°  4x10*  zero zero >540  8x10*  15x10°
PET 0,4 zero <50 <320 2x10*> 6x10°  zero zero <200 >540 2x10°
PET 0,5 zero <50 <320 2x10*> 6x10°  zero Zero <200 >540  2x10°
Copo Test. >270  2x10°  7x10°  10x10° 13x10° <30 >540 2x10*  2x10°  12x10°
Copo 0,1 <30 >540  2x10°  6x10°  10x10° <30 >540 2x10°  2x10°  10x10*
Copo 0,2 zero >270  >670 2x10°  4x10*  zero Zero >540  8x10*>  15x10°
Copo 0,3 zero <50 <320 2x10°  4x10*  zero zero >540  8x10°  15x10°
Copo 0,4 zero <50 <320 2x10>  6x10°  zero Zero <200 >540  2x10°
Copo 0,5 Zero <50 <320 2x10? 6x10° Zero Zero <200 > 540 2x10?
S.P. Test. >270 2x10*>  7x10°  10x10° 13x10° <30 >540  25x10* 20x10° 30x10°
S.P. 0,1 <30 >540  15x10°  13x10° 20x10° <30 >540  25x10°  20x10* 25x10*
S.P.0,2 zero >270  2x10*>  15x10° 6x10*  zero >100 2x10*  25x10®> 2x10*
S.P.0,3 zero <50 >640  15x10°  6x10*  zero <30 2x10*>  25x10*  2x10*
S.P.0,4 zero <50 >640  20x10> 37x10°  zero <30 >540  2x10%>  25x10%
S.P.0,5 zero <50 >640  20x10%° 37x10°  zero <30 >540  2x10*  25x102

Mesmo com as doses de 0,4 ¢ 0,5 kGy, os frutos
armazenados em saco pldstico a vacuo apresentaram
amaior contaminacdo microbiana tanto de mesofilos
quanto no periodo de
armazenamento. Segundo Kader (1986) a exposi¢ao

de produtos frescos a concentragdes de O, e CO,

de psicotroficos

respectivamente, abaixo e acima do seu limita de
tolerancia, pode aumentar a respira¢do anaerobia e
acelerar o desenvolvimento de odores desagradaveis
pelo aumento de etanol e acetaldeido, fato este
verificado neste trabalho em func¢do do forte odor
liberado dentro das embalagens quando abertas.

A ionizagdao com radiagdes gama permite a
desinfeccdo de produtos minimamente processados
ja embalados (WILEY, 1997). A irradiacdo a dose
baixa (1,0 kGy ou menor) tem sido sugerida como
uma técnica de processamento minimo para prolongar
a vida util de frutas e hortalicas (KADER, 1986)
fatos estes verificados neste trabalho, pois a
irradiagdo principalmente nas doses de 0,4 ¢ 0,5
kGy nos produtos embalados foram efetivas no
controle da contamina¢@o microbiana da manga
minimamente processada.

Estes dados sdo concordantes com Urbain (1986),
que verificou que vegetais cortados, embalados e
irradiados com a dose de 1,0 kGy, exibiram atraso na
sua decomposi¢ao quando armazenados a 10° C.

Dado o baixo custo da irradiacdo de alimentos
(OELINCEE, 1998), o grande potencial da irradiago
utilizada isoladamente ou em conjunto com outras
tecnologias de preservagao, como o processamento
minimo, no alcance da seguranca alimentar e redugao
de perdas pods-colheita (TAPE, 1996; SANTIM,
2000) e o seu elevado controle no controle da
contamina¢do microbiana, como verificado neste
trabalho, a irradiagdo ¢ uma técnica de grande
potencial a ser utilizada em frutas minimamente
processadas em especial o mamao.

da Tabela 2,
microrganismos encontrados nas amostras da manga

Observa-se através 0s
minimamente processada nos diferentes tratamentos
com irradiagdo, nas embalagens no periodo de
armazenamento. Foram encontrados nos frutos do
tratamento testemunha, os microrganismos do género
Cladosporium sp, Curvularia sp, Epicoccum sp,

Fusarium sp, Paecilomyces sp, Penicillium sp,
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Trichoderma sp e Rizoctonia sp. As doses de 0,1 a
0,3 kGy controlaram apenas alguns microrganismos,
porém ndo conseguiram controlar o Penicilluim sp,
e a dose de 0,5 kGy controlou todos os
microrganismos. Estes dados estes semelhantes aos
encontrados por Carvalho (2000) que cita que certos
fungos produzem toxinas em alimentos que, quando
ingeridos, causam sintomas toxicos tanto ao homem
como aos animais. Os géneros de fungos de maior
importancia para humanos, com respeito a surtos de
intoxicac¢do, sdo :Aspergillus, Penicillium e
Fusarium ssp. Esta grande quantidade de
microrganismos encontrados deve-se, segundo
Alvenainen (1996), a possivel contaminacdo com
bactérias, leveduras e mofos durante o
descascamento, corte ¢ fatiamento da manga ¢ a

maior superficie do produto vegetal exposta ao ar.

Tabela 2. Microrganismos encontrados nas amostras da
manga minimamente processada nos diferentes
tratamentos com irradiagdo nas embalagens no periodo
de armazenamento.

Dose de irradiagio (KGy)

Microrganismos 0,0 0,1 02 03 04 0,5
Cladosporim sp X X X X

Curvularia sp X X

Epicoccum sp X X

Fusarium sp X X X

Paecilomyces sp X

Penicillium X X X X X
Trichoderma sp X

Phomopsis sp X X X

Rhizoctonia sp X X X X

Pela Tabela 3, pode-se verificar que no presente
trabalho ndo foram encontrados em nenhuma dos
tratamentos, coliformes totais e coliformes fecais,
estando de acordo a resolug@o n° 12 de janeiro de
2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia do Ministério
da Saude, o qual estabelece como padrio, o maximo
de 5x10?> NMP de coliformes fecais por grama de
fruta (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2002) e com Nguyen-The e Carlin
(1994), que estudando a microbiologia de frutas e
hortalicas minimamente processadas, verificaram

que os coliformes em meio seletivo representaram
uma pequena por¢ao dos contaminantes bacterianos,
enquanto os coliformes fecais nao foram detectados
na maioria das amostras estudadas.

Tabela 3. Contagem microbiolégica encontrada nas
amostras da manga minimamente processadas nos
diferentes tratamentos com irradiacdo nas embalagens no
periodo de armazenamento.

Doses de irradiagdo (KGy)

Microrganismos 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5

Coliformes totais Zero Zero Zero Zero Zero  zero
Coliformes fecais Zero Zero Zero Zero Zero  zero
Bolores e Leveduras 3x10*  15x10° 2x10*  5x10°  >200  zero

Observa-se uma pequena contaminagdo de
bolores e leveduras na manga minimamente
processada nos diferentes tratamentos, dados estes
semelhantes aos encontrados por Nguyen-The e
Carlin (1994), que relatam que em produtos
minimamente processados as leveduras e fungos
filamentosos, em geral sio menos numerosos que as
bactérias mesoéfilas. Resultados diferentes foram
observados por Garg, Churey e Splittstoesser (1990),
que trabalhando com hortalicas, verificaram que
fungos filamentosos constituiam a minoria da
populagdo microbiana em repolho, alface, espinafre,
cebola e couve-flor, sendo que os fungos
predominantes eram as leveduras.

Porém, verificou-se, neste trabalho, grande
eficiéncia da irradiag@o no controle da contaminagao
por bolores e leveduras, pois nos frutos dos
tratamentos com a dose de 0,5 kGy, ndo se verificou
contaminagdo nenhuma, enquanto que na testemunha
a contagem foi de 3x10* ¢ nos tratamentos com as
doses de 0,1, 0,2, 0,3 e 0,4 kGy, foram de 15x10°,
2x102, 5x10? e >200 respectivamente. Estes dados
sdo semelhantes aos encontrados por Tape (1996) e
Santim (2000), que citam que a irradiacdo
isoladamente ou em conjunto com outras tecnologias
de preservagao, como o processamento minimo, pode
facilitar o alcance dos objetivos de seguranca
alimentar.
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Conclusoes

Com base nos resultados obtidos, nas condi¢des
sensoriais em que o produto se encontrava e nas
condi¢des em que este experimento foi realizado,
pode-se concluir que:

A irradiacdo mostrou-se um tratamento efetivo
no controle microbiolodgico da manga minimamente
processada.

As doses de 0,4 ¢ 0,5 kGy foram as mais eficientes
na sanitizacao da manga minimamente processadas.

A embalagem tipo PET foi a mais indicada para
a manga minimamente processada.
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