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CONTROLE DE MICRORGANISMOS DETERIORADORES DE MORANGOS ORGÂNICOS MINIMAMENTE PROCESSADOS 

PONCE, Adriana dos Reis (Bolsista); HOLTZ, Selma Garcia (Estudante); VANETTI, Maria Cristina Dantas (Orientador) 

O morango é um produto de alto valor comercial, principalmente no mercado de produtos “in natura”, o que justifica o desenvolvimento de tecnologias adequadas para garantir sua qualidade e conservação. O presente trabalho teve como objetivo avaliar as alterações químicas, físicas e microbiológicas dos morangos submetidos ao processamento mínimo e avaliar e adequar técnicas para aumentar a vida de prateleira do produto. A lavagem de morangos com soluções de cloreto de cálcio e de polietilenoglicol em substituição ao processo convencional utilizando água potável, a utilização do gás ozônio como agente sanificante e a utilização de filmes comestíveis para o revestimento dos morangos foram avaliadas. Sendo para isso, realizadas análises microbiológicas e análises de pH e textura. As soluções de lavagem avaliadas ( cloreto de cálcio 0,5%, 1,0%, 1,5% e polietilenoglicol 0,5%) não foram mais eficientes do que a água na remoção de fungos e leveduras, mesófilos aeróbios e coliformes a 45°C. O pH foi mantido em valores próximos a 3,3 e houve perda de textura após 11 dias de estocagem. A perda de massa durante o armazenamento não foi significativa nos morangos dos diferentes tratamentos. Após os diferentes tratamentos de lavagem, não foram observadas alterações microscópicas na parede celular das células vegetais. Os morangos expostos ao gás ozônio por 60 minutos apresentaram um menor número de mesófilos aeróbios, fungos e leveduras e coliformes totais, quando comparados aos resultados obtidos com morangos expostos as gás ozônio por 30 minutos e contagem semelhante aos morangos imersos em solução clorada. Não foram observadas diferenças entre a contagem de microrganismos nos morangos recobertos com filme de fécula de mandioca e filme de fécula de amido. Entretanto, morangos recoberto com filme de amido de milho apresentavam uma melhor aparência que os morangos sem recobrimento comestível e com recobrimento de fécula de mandioca. (CNPq) 

