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Minimamente processados

Alteraclos fisicaments
mas...

Mantendo caracteristicas do produto fresco

p\ rontos a consumir Conven'?nma

Sem excessos
pSem residuos

Seguranga
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L Processamento minimo
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ISA

Pré-Arrefecimento ) Pré-lavagem =) Descasque

| Armazenamento ﬂ

Escorrimento ou | | pescontaminagio | <= Corte

Secagem

!

Embalagem |IC—=)»| Armazenamento
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ST Processamento minimo
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Aumento da Superficie especifica
Exposicao a factores externos de degradacao

Contacto entre enzimas e substratos
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el Processamento minimo
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Consequenmas

Incremento actividade fisiologica
Respiracao
Transpiragao

v Producao de etileno

: KQ Desencadeamento de reacgoes

Oxidacao
Despolimerizacao

\

Contaminagao microbiologica

ISA 3-5/12/07 Pdés-colheita e processamento  minimo de produtos hortofruticolas. Qualidade e seg uranga



Hinc patriam sustinet

°
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Presenca de superficies cortadas m=—=> Nutrientes

Elevado teor de humidade e a,,
pH
Embalagem do produto em atmosfera modificada

|

Desenvolvimento de microrganismos
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T Fontes de contaminacdo
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Pré - Colheita
Fertilizantes
Rega Organicos

Matéria - Prima

@ Armazenamento
Transporte

PoOs - Colheita
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N Fontes de contaminacdo
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D

Processamento

Materias - primas
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B Como evitar...
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GAP’s

GMP's | HACCP
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Descontaminacao
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—— Definicoes
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" Descontaminar...

Reducao do n° de microrganismos para um nivel seguro
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Reducao logaritmica
1log -90 %
21og-99 %
3log-99,9% (...

. Desinfectar
BN Destruir 100 % das células vegetativas

[ Esterilizar
Destruir e remover todos ao organismos vivos
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Nivel Seguro
4?2

o8 5

[* — Nivel de contaminagé&o

Pseudomonadaceae

~ Enterobacteriaceae
~— Deqr
€9 ada(;ao Rhodotorula

Cryptococcus o

— Tipo contaminacao < ,
E. coli O157:H7
Salmonella spp.
~ Patogénica Shigella spp.
Listeria monocytogenes,

Crytosporidium spp.
Cyclospora spp.
Clostridium botulinum
Virus hepatitis A
Virus Norwalk

Tipo de superficie
- — Factores Intrinsecos oH
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e Métodos de descontaminagdo
g el E x p ZCT a-‘- | VG S

)

)+ Eficaz
Reducao n°® microrganismos
Manutencao do nivel obtido

P Espectro de accao alargado
© |* Accdo rapida e estavel
|+ Sem efeitos negativos na qualidade
Qualidade sensorial
Qualidade nutricional
 Nao toxico
|+ ECONOMICO
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Cloro
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Cloro elementar ou hipocloritos — 100 a 150 ppm

Acido hipocloroso (HOCI)

Ca(OCl), + H,0 — Ca,+ + H,0 + 2 OCI-
Ca(OCl)2 + 2 H,0 — Ca(OH), + 2 HOCI

HOCI ——= H*'+ OCI

@ Proteinas da membrana celular

Interrupcao do metabolismo e / ou ruptura celular
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e pH e Temperatura

100
90
80 -
70 -
60 -
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40 -
30 -
20 -
10 -

0

90-95%

Cloro Disponivel
(% acido hipocloroso)

pH
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A — Eficacia
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1|  Concentracao / tempo de contacto
* Matéria organica

" ¢ Tipo e fase de desenvolvimento dos m.o.

|

Eficacia baixa / moderada
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Inconvenientes
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade Técnica de Lisboa

)
* Formacao de compostos f_ —

toxicos &
Chlorine

Alemanha
Holanda
Suica
Bélgica

Metodologias Alternativas
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sl i Aty -
— Novas Metodologias...
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Ozono
Ac. Peroxiacético
Dioxido de cloro

Animal
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UV-C
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Radiacao nao ionizante

The Spectrum of Light

Xrays | Ultraviolet - Visible Light | Infrared
- e
Watuam- g
U

100 200 280315 400 780 Wavelength (nm)

Peak Garmicidal
ney 264 nm

Fonte: http://www.uvcomparison.com/uvscience.php
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— Equipamento
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Fonte: http://www.reycosys.com/uv_decontamination.php
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Melancia N\
_ 127 .o-cuvciight
- -~ 0--UV-C + Chl ne
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1,0 1
0,0
3 6 8 10
Tempo armazenamento (dia)

(Beirao-da-Costa et al., em publicacao)
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Alface

X

oMP OcC guv

Dias

OMP OCI guv

Dias

(Costa et al., em publicacao)
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e —— Meloa Cantaloupe

Universidade Técnica de Lisboa

9
Mesophilic asrobes O Control
B B Under UV
I Post-cut UV

T
o
2 Lactic acid bacteria
w 6
L&)
25
2
=] . Yeaste and molds
= Pseudomonas spp
3 F
a3 5
E Below dotection

2

1

0 e . . A1** . . dj*% . ) ) j_ﬂ**. =l

1] 3 ] ] 3 -] 0 3 B 0 3 ]

Storage (Days)

(Lamikanra et al., 2005)
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Hinc patriam sustinet
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> N

Espectro alargado de accdo Descontaminagao de superficie

’ . Facilmente monitorizado Custo

&

\ Eficacia ndo depende do pH
h e temperatura
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Hing patriam sustinet
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| Gés(0y
0, — 0+0
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— Electrode (high tension}

S0 S SR AR i | oS g il fli— Dielectric
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Rice et al., 1981
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—— Equipamento
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Hinc patriam sustinet
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Elevado poder oxidante (>>>HOCI)

Provoca lesdes nas membranas celulares - oxidacao de
glicopropteinas e / ou glicolipidos

Ruptura da célula

Libertacdo dos compostos celulares
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—e— Control —m— 0,03 ppm

0,08 ppm —<— 0,18 ppm

Total Bacterial counts (log cfu/g)

Dias

(Zhang et al.,2005)
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8,0

7.0 | O Controlo 1 03 (1 Cloro

6.0 - Cl 125 ppm

5,0 _I

3,0

05 0,2 ppm

Logqq ufc /g kiwi
]
—

1,0 -

0,0
3 6 8 10
Tempo armazenamento (dia)

(Beirdo-da-Costa et al., em publicacéo)
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" Aerobic mesophiles Pseudomonades Enterobacteriaceas
o i’

= . f s 9
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o4 o b - | b, & i 1 & e g * =
E v " o v \ ha i o 7
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& 3 i |
fui z loro 200 mg/L & 4
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F 0 s é L) 0 P [ 2 4 G H 0 P ] 2 4 4] 10
Storage lime (d} Slorage time {d) Storage limea (d)

(Baur et al.,2004)
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Rucula

Mesophilic {log clu g'1}

Mesophilic (log cfu g )

Psychrophilic {log cfe g™}

] 5 § i
T

Psychrophilic (log cfu g ')

3 B 8 12 15
Days at 4 °C

0 3 & g 12
Days at 4 °C
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(Martinez-Sanchéz, et al., 2006)
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Coliforms {log cfu g™)
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& T

Espectro alargado de acgao ~ Muito instavel

:
| | Gram+, Gram-, fungos, virus, protozoarios  P0de alterar a cor do produto

Nao deixa residuos Toxico para humanos
Corrosivo

Custo

ISA 3-5/12/07 Pdés-colheita e processamento  minimo de produtos hortofruticolas. Qualidade e seg uranga



e Agua Electrolisada
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| Produzida através da electrolise de uma solugéo diluida
" (0,1-0,2 %) de NaCl.

0.1 -0.2% NaCi _._@_ 0.1 - 0.2% NaCl

Iﬂhﬂhﬁl\ solution

(Koseki and Isobe, 2007)
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Alface

Sem tratamento Agua electrolisada acida

pH - 2,6
ORP (mV) - 1,14
Cloro disponivel — 30,3 ppm

| (Koseki and Isobe, 2007)
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Table 3—Total microbial count of fresh-cut vegetables rinsed with
tap water as a control or electrolyzed water containing differant
concentrations of available chlorine for 4 min

Log, CFUJg

Treatment Surface® Macerate® Surface calor®

arrat shees

Lontral 35 41" 37 .a"
15 ppm 30" 4 0 35 8%
30 ppm 3= 3.8~ 35.8*
50 ppm 2.8 3.8 £
Trmmed spnach leaves
Control 2.8 4 2= 102 2%
15 ppm =2 4E 2 he 102 H&
30 ppm =2 4s 2 he 0L 29
50 ppm - 27 101 .84
Cucumber shedd
Lontral 4 4= 4 " 112.54
15 ppm i fe 4 g= 112 .04
30 ppm 4 0= 4 g= 111.p4
50 ppm 3.ge 4 E= 112 2%

ab4Neans with differen: letters within each fresh-out vegetable in the same cowumin are
significanthy different (p<20.05)

CTotal CFU on pssue suface.

ATgtal CFU in bssee macerate. . L
EHue angle valse i@n Tbia) with spinach and sucomber and chroma vaise [ ac-5° -] with
gt

ND=MNGt devectiDee

(Izumi, 1999)
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AEAcida e AEAlcalina - Efeito * 77?7
aditivo na descontaminagao . Cor?

\ Nao deixa residuos » Textura?

Menor impacto ambiental
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A — Compostos antimicrobianos
naturais

Substancias produzidas por organismos vivos
g na sua luta contra outros organismos, pelo
| espaco e /ou nutrientes.

(Rico et al., 2007)

Oleos Essenciais Bacteriocinas
Quisotano Fitoalexinas Acs. Organicos
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—=———  Mecanismos de actuacdo ?

Universidade Técnica de Lisb

Reagem biologicamente com importantes grupos
nucleofilicos — ex: 2-(E)-hexana

Distribuicao na membrana citoplamatica

LigacOes hidrofilicas e hidrofobicas dos compostos
fendlicos as proteinas da membrana

Perturbacao da permeabilidade da membrana
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— Compostos naturais
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Meloa honeydew

Kiwi
10 Controlo
4°C Coldnias Viaveis (log ufcg) a
oD 8t
Carvacrol %’
Controlo 5 mM 10 mM 15 mM D Ll
o
1 37 <2 <2 <2 @
)
6 4,9 <2 <2 <2 E 4 1 mM Carvacrol
S
12 5,6 <2 <2 <2 Q5 1 mM Ac. cinamico
21 6,6 5,2 <2 <2 ‘E)
(@] 0 | 1 1 1 |
@) 0 2 4 & a 10
Time [days)
Aroma é detectado @ Aroma é detectado @

(Roller and Seedhar, 2002)
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— Compostos Naturais
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Maca, péra, péssego, uva e kiwi

Q
.©
0 55 -
>
o
Q 5 -
O o
n s
8 ‘G 45 —— Control
> g
IS —=- :Lemon
e : ~
- —— Mandarin Sem alteracao
8 - ¥~ Citron - -
ks perfil sensorial

3_

200 ppm
2.5 -
2 T T T T T T T T 1
4] 2 4 & 8 10 12 14 16 18

Time (days)

(Lanciotti et al., 2004)

Comportamento semelhante em E. coli 109 ufc/mL
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OE oregéo

9,0-

sol | @MP OCI mMOE % %;
/\a 7,0- % %
S 6.0/
=
= 5,0-
Re)
—~ 40
Re)
£ 30-
3]
B 2,0-
o

1,0

0,0

1 2 4 8
Dias
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Aeromonas Hydrophila HG3

Processmg siep of bell peppers Tap water 0.5% Thyme E.(. 1.0%5 Thyvme E.Q.

PCA® VRBG® ADA® PCA® VRBG* ADA® PCA" VRBG* ADA"
Raw peppers (large pieces) 544 4.19 <20 544 4.19 <20 544 4149 <20
Ineculation [ Aeromoms) 5.32 350 362 5.32 390 3.62 532 350 3.62
Decontaminanon 5.54 455 1.53 2.02 1.0 <20 = 1.0 « 1.0 2.0
Chopping and packagmg 349 2.0 1.9 =<1.0 =<1.0 <20 < 1.0 < 1.0 < 2.0
Storage: 3 days at 7 °C 747 5.61 3.15 2.81 2.52 <20 1.85 <10 =2.0
Stwrage: 6 days at 7 C LR fh43 4.15 3D 5 .M = 2.0 663 « 1.0 < 2.0

3 5 X
Expressed as log; o cfuml

(Uyttendaele et al.,2004)
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m— Notas Finais

CIED

 Entender os mecanismos de contaminacao e
degradacao
Conhecer o produto...

« Seleccionar o tratamento mais adequado
Tipo de flora presente
Qualidade global do produto
Factores ambientais
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Obrigada

Sara Beirao da Costa
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