INFLUENCIA DE SANIFICANTESNAS CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS, FISICAS E FiSICO-QUIMICASDE
CEBOLA (Allium cepaL.) MINIMAMENTE PROCESSADA

Effect of sanitizerson the microbial, physical and physical-chemical
characteristics of fresh-cut onions (Allium cepa L)

KarlaMichalsky Carvalho Beerli', Eduardo Valério de Barros Vilas Boas’, Roberta Hilsdorf Piccoli?

RESUMO

Objetivou-se com esta pesquisa avaliar a influéncia dos sanificantes peroxido de hidrogénio (H,O,) e dicloro isocianu-
rato de sddio (NaDCC) sobre a vida de prateleira da cebola (Allium cepa L.) minimamente processada, com base no desenvolvi-
mento da microbiota e caracteristicas fisicas e fisico-quimicas. As cebolas foram previamente lavadas, descascadas e fatiadas.
Foram testados 6 tratamentos em 3 blocos casualizados. Os tratamentos foram: controle, H,O, (2%), H,O, (4%), H,O, (6%),
NaDCC (50ppm) e NaDCC (100ppm). Apos a sanificagdo, as cebolas foram embaladas e armazenadas durante 7 dias a 4°C. A
cada dia, uma bandeja de cada tratamento foi retirada e utilizada para coleta de amostras, para realizagdo das seguintes analises:
contagem padréo de microrganismos aeréhios mesofilos, contagem total de microrganismos aerébios psicrotréficos, quantifica-
¢80 de fungos e leveduras, quantificagio de coliformes a 35°C e a 45°C, solidos sollveis totais (SST), pH, determinagdo da aci-
dez total titulavel (ATT), textura e perda de massa. Menores contagens de aerébios mesofilos foram encontradas nos tratamentos
com H,0O,; todos os tratamentos, exceto o controle, foram eficientes para redugdo dos aerébios psicrotréficos e coliformes a
35°C; ndo foram encontrados coliformes a 45°C em nenhum dos tratamentos; apenas os tratamentos com 4% e 6% de H,O, redu-
ziram os valores de fungos e leveduras; ndo houve diferencas entre os tratamentos para as andlises de SST e perda de massa; fo-
ram obtidos maiores valores de pH para os tratamentos com NaDCC; menores valores de ATT foram encontrados nos tratamen-
tos com H,0, (4%), H,O, (6%) e NaDCC (50 ppm) e maiores resultados de textura foram obtidos nos tratamentos com H,0,
(4%) e H,O, (6%). De acordo com as condig¢des deste experimento, concluiu-se que o H,O,, nas concentragdes de 4% e 6%, foi
mais eficiente como sanificante para cebolas minimamente processadas do que o NaDCC; segundo os parametros analisados, a
qualidade da cebola se manteve adequada para 0 consumo em todos os tratamentos até o sétimo dia apds o processamento, inclu-
indo o tratamento-controle (sem sanificante).

Termos paraindexagéo: Cebola, processamento minimo, sanificantes, microrganismos.

ABSTRACT

The goa of this work was to evaluate the effect of hydrogen peroxide (H,O,) and sodium dichloroisocianurate (NaDCC)
sanitizers on the shelf-life of fresh-cut onion, based on the microbia development and physical and physical-chemical
characteristics. The onions were washed, peeled and dliced. The following treatments were tested using three randomized blocks:
H,0, (2%), H,0, (4%), H,O, (6%), NaDCC (50ppm) and NaDCC (100ppm). The slices were packed and stored at 4°C for 7
days, after sanitation. One package for treatment was used daily and the following variables were evaluated: standard counting of
mesophile aerobic microorganisms, total counting of psychrotrophs aerobic microorganisms, moulds and yeasts, total coliforms
at 35°C and 45°C, total soluble solids (TSS), pH, titratable acidity (TA), firmness and mass loss. Lower counting of mesophile
aerobic were found in slices treated with H,0,; all treatments, but control, were effective in decreasing psychrotroph aerobic and
total coliforms at 35°C; coliforms 45°C were not found in slices of any treatment; only H,O, (4%) and H,O, (6%) treatments
decreased the values of moulds and yeasts; the treatments did not affect the TSS and mass loss, NaDCC treatments promoted
higher pH; lower TA were found in dlices treated with H,O, (4%), H,O, (6%) and NaDCC (50ppm) and higher firmness were
obtained in dlices treated with H,O, (4%) and H,O, (6%). From the results it is concluded that H,O, (4 and 6%) was more
effective sanitizer for fresh-cut onions than NaDCC; according the analyzed parameters, the fresh-cut onion was held in proper
edible conditions for 7 days after processing, including the control (without sanitizer).

Index terms: Onion, minimally processed, sanitizers, microorganisms.
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INTRODUCAO

Os produtos minimamente processados fazem
parte de um segmento da indUstria de horticultura que
vem obtendo crescente participac&o no mercado de pro-
dutos frescos e servem como oportunidade interessante
aos produtores de hortalicas. No Brasil, a utilizag&o des-
ses produtos teve inicio no principio da década de 1990
e seu consumo vem aumentando consideravelmente. |s-
so porque as hortalicas e frutos minimamente processa:
dos oferecem indmeros beneficios ao consumidor, tais
como: reducdo do tempo de preparo da refeicdo, maior
padronizagdo, maior acesso a frutos e hortalicas frescos e
mais saudaveis, menor espaco para estocagem, embaa-
gens de armazenamento facilitado e redugdo do desperdi-
cio e da manipulagéo pelo consumidor.

Diversos trabalhos de pesquisa tém sido de-
senvolvidos com o objetivo de estender a vida de pra-
teleira de frutos e hortaligas minimamente processa
das. Entretanto, o sucesso desse empreendimento de-
pende do uso de matérias-primas de alta qualidade,
manuseadas e processadas em boas condic¢des de hi-
giene.

A cebola é considerada um dos condimentos
mais importantes do Brasil, 0 que assegura sua impor-
téncia do ponto de vista econdmico e seu consumo por
todo o Pais. Quando processada manuamente, sendo
cortada ou picada, libera substéncias que irritam os
olhos, provocando lacrimegjamento, 0 que torna esse
processo indesejavel de ser realizado. Nesse sentido,
além da rapidez e facilidade de preparo, a oferta de ce-
bola minimamente processada no mercado certamente
encontrara campo favorével.

Realizou-se esta pesguisa visando a avaliar a
influéncia dos sanificantes peroxido de hidrogénio
(H,0,) e do dicloro isocianurato de sédio (NaDCC)
sobre a vida de prateleira da cebola (Allium cepa L.)
minimamente processada, com base no desenvolvi-
mento da microbiota e caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido nos laboratérios
de Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de Frutos e
no de Microestrutura e Arquitetura Alimentar do Depar-
tamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Fe-
deral de Lavras.

Foram utilizadas cebolas da cultivar Baia Peri-
forme, provenientes do comércio de Lavras, MG, oriundas
do Ceasa de Belo Horizonte, MG. Foram escol hidas ce-
bolas de tamanhos semelhantes e sem ateragdo externa

aparente, adquiridas de apenas um fornecedor. Foram
comprados cerca de cinco quilos de cebola por repeti-

¢éo.

O delineamento experimental foi em blocos ca-
sualizados (DBC), sendo utilizados seis tratamentos e
trés blocos em tempos distintos, cada um deles com du-
racdo de sete dias.

Todos os equipamentos e bancadas foram sanifi-
cados com etanol (70%). As cebolas foram lavadas com
detergente neutro e escovadas para remogdo das impu-
rezas superficiais. Posteriormente, foram enxaguadas
em é&gua corrente até completa remocdo do detergente.
ApOs essa lavagem, as cebolas foram armazenadas em
camarafria, a4°C, por 24 h.

Utilizando-se facas, as cebolas foram descasca
das e fatiadas com fatiador manual, de modo que a es-
pessura das fatias apresentassem aproximadamente 0,3
cm.

As cebolas foram submetidas a seis tratamentos:
controle, H,O, 2%, 4% e 6%, NaDCC 50 ppm e 100
ppm. No tratamento-controle, ndo houve adi¢cdo de ne-
nhum sanificante ou agua destilada. Para os tratamentos
que utilizaram peréxido de hidrogénio nas concentra-
coes de 2%, 4% e 6%, o tempo de imersdo foi de 2 mi-
nutos, e para os tratamentos que utilizaram NaDCC a 50
ppm e 100 ppm, o tempo de imersdo foi de 5 minutos.
Cada tratamento utilizou 5 litros de agua destilada pre-
viamente autoclavada para o preparo das solucfes com
sanificantes.

Para cada tratamento foi pesado 1kg de cebo-
la fatiada e colocado sobre um pedaco de organza
previamente esterilizado em autoclave a 121°C por
15 minutos. A cebola, exceto no tratamento-
controle, foi imersa numa solugdo contendo o sani-
ficante de cada tratamento. Decorrido o tempo de
imersao, 0 excesso de liquido das fatias foi drenado
em organza.

Cada um dos 3 blocos utilizados neste expe-
rimento foi composto por 6 tratamentos com 8 em-
balagens por tratamento, totalizando 48 embalagens
por bloco. Em cada embalagem foram armazenados
aproximadamente 1159 de cebola fatiada. As emba-
lagens de poliestireno (13 cm x 10 cm x 5,0 cm de
altura) foram previamente sanificadas com hipoclo-
rito de sodio a 100 ppm e secas em camara de fluxo
laminar por 10 minutos, sob luz ultravioleta. As em-
balagens foram armazenadas a 4°C. Para cada trata-
mento, foi retirada diariamente uma embalagem pa-
ra realizagdo das andlises microbioldgicas, fisicas e
fisico-quimicas.
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Amostras de 25 g de cebola grupo Baia Peri-
forme foram retiradas aleatoriamente da embala
gem e, em seguida, foi feita a homogeneizagéo
em 225 ml de &gua peptonada 0,1% (p/v) esteri-
lizada em liquidificador doméstico durante um minu-
to.

Os microrganismos aerébios meséfilos foram
quantificados pelo método de plagueamento em profun-
didade, utilizando aliquotas de 1 ml das diluicbes ade-
guadas. Utilizou-se 0 meio &gar para contagem padrao
(PCA) e as placas foram incubadas em estufa BOD a
37°C por 48 horas. Apos esse periodo, as colénias foram
quantificadas e os resultados expressos em unidades
formadoras de col6nia por grama de cebola (UFC/g). Os
microrganismos aerébios psicrotroficos foram quantifi-
cados pelo método de plagueamento em profundidade,
dispensando nas placas aliquotas de 1 ml das dilui¢cdes
adequadas. Utilizou-se 0 meio &gar para contagem pa-
drdo (PCA), sendo as placas incubadas em estufa BOD
a 7°C por 10 dias. Apos esse periodo, as colnias foram
quantificadas, e os resultados, expressos em UFC/g.

Os fungos e as leveduras foram quantificados pe-
lo método de plaqueamento em profundidade, dispen-
sando nas placas aliquotas de 1 ml das dilui¢cdes ade-
quadas. Utilizou-se meio &gar batata dextrose (BDA)
acidificado com &cido tartarico a 10% (p/v). As placas
foram incubadas em estufa BOD a 25°C por cinco dias
e os resultados foram expressos em UFC/g. Apés as
contagens, os fungos filamentosos foram isolados para
identificacdo do género.

Os coliformes a 35°C foram quantificados uti-
lizando-se a técnica do nimero mais provavel (NMP).
O teste presuntivo foi realizado com a inoculagdo de
aliquotas de 1 ml das diluicbes adequadas da amostra
em quatro séries de trés tubos, contendo tubos de Du-
rhan e o meio de cultura caldo lauril sulfato triptose
(LST); os tubos foram incubados em estufa a 35°C
por 48 horas. Foram considerados tubos positivos pa-
ra coliformes a 35°C agueles que apresentaram turva-
¢do e formagao de gés. Os resultados foram expressos
em NMP/g.

Os coliformes a 45°C foram quantificados usan-
do-se atécnica do NMP. As aliquotas foram transferidas
dos tubos positivos do teste presuntivo de coliformes a
35°C, com auxilio de uma al¢a de repicagem para tubos
contendo o0 meio de cultura caldo Escherichia coli (EC)
adicionados de tubos de Durhan. Os tubos foram incu-
bados em banho-maria a 44,5°C por 48 horas e foram
considerados positivos aqueles que apresentaram turva-
¢do e formagdo de gés. Os resultados foram expressos
em NMP/g.

Para as andlises de SST, ATT e pH, para cada
tratamento, foram pesadas amostras de 10 g de cebola
e homogeneizadas em 40 ml de &gua destilada em li-
quidificador doméstico por 20 segundos. Os SST fo-
ram determinados por refratometria, utilizando-se re-
fratdbmetro digital ATAGO PR-1000. Os resultados fo-
ram expressos em graus Brix (°Brix). A ATT das ce-
bolas foi obtida por titulagdo com hidroxido de sodio
(NaOH) a 0,1N, utilizando-se fenolftaleina como in-
dicador. Os resultados foram expressos em mg de &
cido piravico por 100 g de cebola. Os valores do pH
foram obtidos por potenciometria com eletrodo de vi-
dro, utilizando-se um potenciémetro Digimed, mode-
lo DM-20.

A firmeza foi determinada em um analisador
modelo TA.XT2i. A sonda mediu aforca de corte na ce-
bola, numa velocidade de 5mm/s e foi devidamente ca-
librada com a célula de carga, seguindo o procedimen-
to-padréo. Os resultados foram expressos em Newtons

(N).

Os valores da perda de massa foram determi-
nados com o auxilio de uma balanca semi-analitica
Mettler, modelo PC 2000. O peso final da cebola con-
tida em cada bandeja foi subtraido do peso inicial a
cada dia do experimento e os resultados foram ex-
pressos em gramas.

RESULTADOSE DISCUSSAO

A metodologia empregada neste experimento pa-
ra o uso de sanificantes em cebolas minimamente pro-
cessadas mostrou-se simples e rpida, facilmente a
plicada em situagdes préticas. Até o fim desse experi-
mento, ndo foi notada nenhuma alteracdo aparente na
cor ou odor das cebolas. A matéria-prima mostrou baixa
contaminagdo inicial, evidenciada pelos resultados das
andlises microbiol égicas.

Os tratamentos em que foi utilizado o H,O, co-
mo sanificante diferiram significativamente de todos os
outros tratamentos e ndo diferiram entre si. Portanto, o
perdxido de hidrogénio em todas as concentragdes utili-
zadas foi o sanificante mais eficiente para controlar o
crescimento de aerébios mesdfilos, independente das
concentragdes utilizadas.

De acordo com a legisacdo francesa,
(MANZANO et a., 1995), os produtos vegetais para
consumo humano devem apresentar contagens de aer6-
bios mestfilos inferiores a 5x10” UFC/g. As maiores
contagens de aerébios mesofilos encontradas neste tra-
balho estdo na faixa de 10° UFC/g, comprovando uma
boa qualidade microbiol 6gica do produto.
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As contagens de microrganismos aerébios mesd-
filos e psicrotréficos determinam a qualidade final dos
alimentos. Neste experimento, foram encontradas baixas
contagens médias de microrganismos aerébios psicro-
tréficos, mesmo no tratamento-controle, que alcangou
niveis de 1,16 ciclo logaritmico.

De acordo com as médias de microrganismos
psicrotréficos apresentadas na Tabela 1, pelos resulta
dos, verifica-se que todos os sanificantes utilizados fo-
ram eficientes na reducdo da contagem dos microrga-
nismos psicrotroficos.

Observou-se gque somente os tratamentos com
4% e 6% de perdxido de hidrogénio diferiram estatisti-
camente dos demais, sendo eficientes para inibir o de-
senvolvimento de fungos filamentosos e leveduras (Ta
bela 1).

Os resultados de fungos filamentosos e leveduras
indicam condicOes de higiene e refletem a umidade den-
tro da embalagem. Neste trabalho, apesar de as cebolas
terem sido embaladas Umidas, apenas com a drenagem
do excesso de liquidos, ndo houve altas contagens para
esse parametro.

Os fungos isolados nas cebolas minimamente
processadas foram identificados como pertencentes aos
géneros Aspegillus, Penicillium e Cladosporium. A pre-
senca desses fungos nas cebolas pode estar relacionada
com a contaminag&o do ambiente em que as mesmas fo-
ram manipuladas ou com a contaminagdo durante a rea-
lizagcdo das analises microbiol égicas.

Com relacdo a presenca de coliformes a 35°C,
os sanificantes utilizados foram efetivos em relagdo ao
tratamento-controle (Tabela 1).

Em todos os tratamentos houve auséncia de coli-
formes a 45°C, evidenciando as boas condices higiéni-
co-sanitarias em todas as etapas do processamento da
cebola

Segundo a legislacdo francesa, (MANZANO et
a., 1995), os produtos vegetais para consumo humano
devem apresentar contagens de coliformes, a 45°C, infe-
riores a 1000 UFC/g.

Os solidos solGiveis totais (SST) expressam 0s
teores de agUcares sollveis, &cidos organicos e ou-
tros constituintes menores. Os valores médios de
SST neste experimento variaram de 6,2 a 6,9, e 0s
sanificantes ndo alteraram significativamente os teo-
res dessa variavel em cebolas minimamente proces-
sadas (Tabela 2). A reducdo do teor de SST durante
0 armazenamento ocorre, provavelmente, devido ao
consumo de substratos no metabolismo respiratério,
sendo caracteristica de reacGes catabdlicas de se-
nescéncia.

A cebola é considerada uma hortalica acida.
No presente estudo, encontraram-se valores médios de
pH variando de 5,5 a 5,6. Rodas e Torre (2002) encon-
traram valores de pH entre 5,2 a 5,5 em diversas varie-
dades de cebolas in natura da cultivar Baia Periforme e,
Jay (1986), citado por Germano e Germano (2001), en-
controu valores entre 5,3 a 5,8. De acordo com esses
dados, somente os tratamentos com NaDCC apresenta-
ram diferencas significativas de pH, apesar de serem ir-
risbrias na pratica. Os valores de pH em todos os trata-

TABELA 1 — Microrganismos aerdbios mesofilos, aerdbios psicrotroficos, fungos e leveduras e coliformes a 35°C
de cebola grupo Baia Periforme minimamente processada submetida a diferentes sanificantes e armazenada a 4°C.

Aer6bios mestfilos Aerdbiospsicrotréficos Fungoseleveduras — Coliformesa

Tratamentos (logyo 1+UFC/g) (logy 1+UFC/g) (logyo 1+UFC/Q) 35°C (logyg

1+NM P/g)
Controle 3,58b 1,16b 2,17b 1,48b
H,0, (2%) 2,60a 0,39 1,80b 0,50a
H>0, (4%) 2,29 0,47a 1,18a 0,33a
H,0, (6%) 2,54a 0,11a 1,30a 0,29a
NaDCC (50ppm) 3,11b 0,42a 2,15b 0,33a
NaDCC (100ppm) 3,08b 0,39 2,25h 0,20a

*M édias seguidas da mesma letra ndo diferem estatisticamente, a 5% de probabilidade, pelo teste de Scott-

Knott.
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mentos mantiveram-se praticamente estaveis ao longo
do experimento. As pequenas variagdes no pH durante o
armazenamento possivelmente ocorreram devido ao e
feito tampé&o exercido pelo fluido celular.

Os valores de pH encontrados na cebola mini-
mamente processada favorecem a a¢do do perdxido de
hidrogénio, que foi relatado por Block (1991) como
sendo mais ativo em pH éacido. Segundo Germano e
Germano (2001), esta bem estabelecido que a maioria
dos microrganismos desenvolve-se melhor em valores
de pH préximos a 7,0 (6,6-7,5), embora citem que bac-
térias preferem pH em torno de 6,0 e 8,0, fungos entre
3,5e4,0 eleveduras em torno de 4,5 e 6,0. Segundo es-
ses dados e de acordo com os resultados deste experi-
mento, apenas as leveduras encontram-se em sua faixa
Gtima de pH.

Com relagéo aos resultados de acidez total titu-
lavel (ATT), apenas os tratamentos com 4% e 6% de
H,0, e o tratamento com 50 ppm de NaDCC foram
significativamente diferentes dos demais (Tabela 2).
A maior média da ATT foi 178,8 mg/100g, no tra-
tamento com peréxido de hidrogénio a 2% e a menor
média encontrada foi de 157,0 mg/100g, no tratamen-
to com peréxido de hidrogénio a 6%. Todos os trata-
mentos, independente da utilizagdo ou ndo de sanifi-
cantes, mostraram uma reducdo do teor de ATT ao
longo do periodo de armazenamento. Essa reducdo
ocorre normalmente em hortalicas e faz parte do pro-
cesso de senescéncia, sendo ocasionada pela possivel

perda de acidos orgéanicos em virtude da drenagem do
liquido celular e volatilizagdo dos écidos presentes na
cebola, principalmente o &cido piravico.

Os tratamentos com 4% e 6% de perdxido de hi-
drogénio resultaram numa maior firmeza, o que é dese-
javel, diferindo significativamente dos demais (Tabela
2). Deve-se considerar que as cebolas foram cortadas
com fatiador manual e que as diferentes espessuras ob-
tidas e os diferentes graus de maturac&o fizeram oscilar
0s resultados de firmeza. A maior média de firmeza foi
encontrada no tratamento com peréxido de hidrogénio a
6% (30,7N) e a menor média foi obtida no tratamento
com NaDCC a 100 ppm (20,6N).

Frutos e hortalicas perdem seu frescor tipico e
firmeza caracteristica quando sdo expostas a0 armaze-
namento sob refrigeragdo, até mesmo por curtos perio-
dos. Essas alteragfes sdo aceleradas quando as células
s80 injuriadas, como no descascamento e fatiamento.
Apesar de o amolecimento ser uma das principais alte-
racOes esperadas em vegetais durante 0 armazenamento,
as cebolas minimamente processadas neste experimento
ndo perderam sua firmeza ao longo do periodo estuda-
do. Esse é um importante resultado para o processamen-
to desse produto. A manutencdo da firmeza das cebolas
grupo Baia Periforme MP, neste trabalho, pode estar re-
lacionada com as baixas contagens de microrganismos
obtidas, tanto bactérias como fungos e leveduras, pois
esses sdo produtores de enzimas gque degradam celulose
elou pectina da paede celular dos vegetais.

TABELA 2 — Solidos sollveis totais (SST), pH, acidez total tituldavel (ATT), firmeza e perda de massa de cebola
grupo Baia Periforme minimamente processada submetida a diferentes sanificantes e armazenada a 4°C.

Tratamentos OSST oH ATT Firmeza Perda de massa
("Brix) (mg/100g) (N) (9)
Controle 6,9a* * 5,5a* * 174,4b** 26,1a* 0,084a**
H,0, (2%) 6,2a 5,5a 178,8b 24,5a 0,072a
H,0, (4%) 6,3a 5,5a 165,72 29,8b 0,102a
H,0, (6%) 6,4a 5,5a 157,0° 30,7b 0,067a
NaDCC (50ppm) 6,3a 5,6b 165,8% 24,8a 0,088a
NaDCC (100ppm) 6,4a 5,6b 176,6b 20,6a 0,077a

*[** M édias seguidas da mesma letra nao diferem estatisticamente, respectivamente a 1 e 5% de probabilida-

de, pelo teste de Scott-K nott.
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Quanto a perda de massa, ndo houve diferenca
significativa em nenhum tratamento, mostrando que
os sanificantes utilizados ndo influenciaram a perda
de massa das cebolas (Tabela 1). Um dos principais
problemas na vida de armazenamento de muitos fru-
tos e hortalicas é a perda de massa, que esta relacio-
nada ao tempo de armazenamento e a transpiracao.
Essa perda ocorre em fungdo da perda de agua, resul-
tando ndo somente em alteragBes quantitativas, mas
também na aparéncia (murchamento e enrugamento),
nas qualidades texturais (amaciamento, perda de fres-
cor e suculéncia) e na qualidade nutricional (KADER,
2002).

Além da desidratacdo, a perda de massa pode
ocorrer pela evaporagdo dos compostos voléteis. Nes-
te trabalho, ocorreu gradativa perda de massa ao lon-
go do armazenamento, mas deve-se ressaltar que essa
reducéo foi minima, do ponto de vista pratico. A mai-
or perda de massa média deste estudo foi encontrada
no tratamento com H,0, a 4%, que foi de 0,102 g, re-
presentando apenas 0,09% em relagdo ao peso inicial
(115 g).

CONCLUSOES

De acordo com as condigdes deste experimento,
concluiu-se que:

a) A qualidade do grupo Baia Periforme se man-
tém adequada para 0 consumo em todos os tratamentos,
incluindo o tratamento-controle (sem sanificante), ar-
mazenada por 7 dias, a 4°C, em atmosfera modificada,
baseado nalegislagcdo para hortalicas in natura;

b) O perdxido de hidrogénio, nas concentragdes de
4% e 6%, é mais eficiente como sanificante para grupo
Baia Periforme minimamente processadas, do que o tra-
tamento-controle e o dicloro isocianurato de sédio.
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