Blucher Proceedings

VIII Encontro Cientifico de Fisica Aplicada BIUCher

Plasma Frio aplicado em mangas da
variedades Coquinho

Alves, D. P.Y": Pinheiro, C. J. G.2 Cristo, K. V.2 Passamai J. L.*; Carneiro J. C. S°

1 Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia Quimica, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre, ES, Brasil.
2 Departamento de Engenharia Rural, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre, ES, Brasil.
3 Graduagao em Farmacia, Faculdade do Futuro, Manhuacu, MG, Brasil.
4 Departamento de Fisica, Universidade Federal do Espirito Santo, Vitoria, ES, Brasil.
5 Departamento de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre, ES, Brasil.

* e-mail: douglas.palves15@gmail.com

Resumo

Atualmente existem varias técnicas para a conservacao e esterilizacdo de alimentos, entretanto, muitas
destas técnicas ndo preservam as caracteristicas originais do produto como, por exemplo, o caso da
fermentacdo. Outros métodos como a esterilizacdo por meio de radiagdo ionizante, embora eficaz,
possuem alto custo desde a construgdo de instalagBes até o deslocamento dos produtos a serem
irradiados. Tecnologias consideradas emergentes no tratamento ndo térmico, em especial o tratamento a
plasma frio estdo se mostrando eficaz no controle de bactérias deteriorantes ou patogénicas, com baixa
perda sensorial e/ou nutricional. Neste trabalho objetivamos esterilizar mangas da variedade coquinho
utilizando plasma frio a pressédo atmosférica. Com uma aplicacdo de 3 minutos as mangas apresentaram
um retardamento na maturacéo em relagdo ao controle.

Palavras chave: plasma frio, tratamento n&o térmico de alimentos, esterilizagdo.
Abstract

Currently we have several techniques for the preservation and sterilization of food, However, many of
these techniques do not preserve the original characteristics of the product, such as the case of
fermentation. Other methods such as sterilization by means of ionizing radiation, although effective, have a
high cost from the construction of facilities to the displacement of the products to be irradiated.
Technologies considered to be emerging in non-thermal treatment, especially cold plasma treatment, are
proving effective in controlling deteriorating or pathogenic bacteria, with low sensorial and / or nutritional
loss. In this work we aim to sterilize mangoes of the coquinho variety using cold plasma at atmospheric
pressure. With a 3 minute application, the mangoes showed a delay in maturation in relation to the control.
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1. Introducéo aprimoramento e uso de novas técnicas de
conservacao de alimento se faz muito necessario.
Alguns métodos de conservagédo como a fermentacao e
a secagem alteram o sabor, 0 aspecto e até mesmo 0s
nutrientes do alimento [3].

Mesmo o uso de radiagdo ionizante que apresenta
grandes vantagens no tratamento de alimentos

Segundo a Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO) no ano de 2015 eram mais de
800 milhGes de pessoas no mundo passando fome,
principalmente em paises em desenvolvimento [1]. J&
em 1996 o estoque de alimento era o suficiente para

atender as necessidades dirias de toda a populacédo destruindo microrganismos causadores de
[1,2]. Ou seja, a questdo ndo € a producéo de intoxicacBes, e aumentando o tempo de prateleira de
alimentos, mas deslocar o alimento até o consumidor produtos, apresenta desvantagens [4,5]. O seu uso
sem perdas [2]. _ bem como a construgdo de uma planta para irradiag&o
S6 no Brasil, as perdas agricolas chegam a equivaler a

e treinamento de pessoal contém altos custos, sem
7,8% do produto interno bruto brasileiro (PIB), algo em contar os riscos de acidentes com materiais radioativos
torno de R$ 10 bilhdes [2]. Devido ao seu alto grau de que podem eventualmente acontecer [5].

perecibilidade, cerca de 30% a 40% das hortalicas e Recentemente grande atencdo tem se dado aos
frutas produzidas no Brasil séo perdidas [2]. Com isso o processos de tratamento ndo térmicos, se destacam
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nesse processo seguranca e a qualidade, sem
comprometer as caracteristicas sensoriais, funcionais e
nutricionais dos alimentos [6].

Em relacdo a estas novas técnicas de processamento
ndo térmico uma atengdo especial tem se dado ao
plasma frio a pressdo atmosférica, sendo ele uma
alternativa promissora aos métodos de pasteurizagédo
[6]. Devido ao seu carater ndo térmico, alteracdes
tipicas do tratamento térmico como mudancas na
coloragdo, formacgdo de odores ndo caracteristicos do
alimento, sabores indesejaveis e perdas dos valores
nutricionais podem ser minimizados, além de um
aumento de vida util [6,7].

O termo “plasma” é usado em Fisica para descrever
um gas eletricamente condutor, este gas € constituido
por particulas livres carregadas e nao carregadas, ions,
elétrons, néutrons, 4tomos e moléculas que exibem um
comportamento coletivo gragas as forcas coulombianas
[8,9]. O plasma foi identificado pela primeira vez em
1879 pelo fisico inglés Wiliam Crookes como um novo
estado da matéria, porém, foi somente em 1929 que o
cientista americano Irving Langmuir utilizou o termo
“plasma” ao tratar de um gas ionizado [9]. Devido as
suas caracteristicas, o plasma é considerado “O quarto
estado da matéria”, além dos demais sélido, liquido e
gasoso [8,9,10].

O uso de plasma para esterilizacdo de superficies e
materiais ja é regulamentado pelo ministério da saude
[11].

O poder de esterilizagdo do plasma deve-se aos ions
contidos no mesmo, as espécies reativas, tais como
0z06nio, moléculas de oxigénio metaestaveis e radicais
hidroxil que s&o produzidas no contato do plasma com
0 ar, e a radiagdo ultravioleta (UV) cujo poder
esterilizante ja € bem conhecido [6,11]. Estas espécies
reativas se reorganizam e interagem com moléculas
essenciais ao metabolismo e reprodugdo microbianos,
alterando enzimas, fosfolipideos, DNA e RNA
causando a inativacdo destes microrganismos. Esta
reacdo ocorre rapidamente tornando o produto estéril
em um curto espago de tempo [6,11].

O tratamento por plasma tem se mostrado efetivo no
controle de esporos, fungos, bactérias e até mesmo
virus [6,11].

Ha resultados muito promissores quanto ao uso de
plasma frio no controle de microrganismos em
morangos, macas, melBes, mangas, peras, pimentas e
nozes [6].

2. Materiais e Métodos

O plasma usado é formado por descarga em barreira
dielétrica (DBD), com gés argbnio (Ar) & uma vazéo de
5 L/mim como gas de trabalho. O dispositivo opera com
plasma em regime difuso, a tensdo aplicada entre os
eletrodos € de 15 KV, & 1200 Hz de frequéncia [12].

As mangas da variedade coquinho foram coletadas no
pomar de maneira aleatéria e ndo foram submetidas a
nenhum outro tipo de tratamento.
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As mangas foram divididas em trés grupos, grupo de
tratamento direto, grupo de tratamento dentro do
béquer e grupo controle.

O objetivo do tratamento no béquer foi concentrar o
0z0nio e os radicais produzidos em torno da amostra.
Nos grupos 1 e 2 o tempo de exposi¢do ao plasma foi
de 3 minutos, girando o produto a fim de ter um
tratamento uniforme por toda a superficie (no grupo 2 a
amostra foi girada dentro do béquer).

Nas figuras 1 e 2 é possivel ver o plasma em contato
com a superficie das mangas.

Figura 3: Grupo 2, grupo de

Figura 1: Grupo 1, tratamento direto tratamento no béquer

Apos o tratamento, os grupos 1 e 2 foram
acondicionados junto ao grupo controle em um local
seco, fresco e ao abrigo da luz solar. Foram
observados periodicamente os grupos pelo prazo de
uma semana.

3. Resultados e Discussoes

Na figura 3, pode-se observar os grupos de mangas
submetidos ao tratamento a plasma frio e a amostra de
controle uma semana ap0s o tratamento. Foram
utilizadas quatro mangas para esta andlise.

Figura 2: mangas da variedade coquinho ap6s uma semana de
tratamento com plasma frio

Na imagem é apresentado quatro mangas: a manga
superior a esquerda € a submetida ao tratamento
dentro do béquer (grupo 2), a manga inferior a
esquerda foi a submetida a tratamento direto (grupo 1),
as duas mangas na parte superior e inferior a direita
sd@o o grupo controle. Foi observado que ha diferencas
na quantidade de manchas escuras na superficie, a
manga do grupo 2 apresentou uma menor quantidade
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de manchas em relagdo aos demais grupos. Este
resultado pode ser influéncia da maior concentragéo de
0zdnio em torno da amostra. Estas manchas nos frutos
sdo ocasionadas por microrganismos fitopatogénicos
destacando-se o fungo Colletotrichum gloeosporioides
e diminuem o tempo de prateleira uma vez que, essas
manchas ao se coalescerem aumentam de tamanho e
tornam o produto ndo comercializavel [13]. As mangas
tratadas com plasma frio apresentaram menor
guantidade manchas escuras. Desta forma, o
tratamento com plasma mostrou-se eficaz no
retardamento do crescimento de manchas na superficie
da amostra. Ou seja, o fungo causador de dano na
superficie da manga foi inativado e, por consequéncia
ha um aumento o tempo de vida Gtil das mangas.

4. Conclusao

Foi possivel concluir que o uso de plasma frio usando
argdnio como gés de trabalho mostrou resultados de
inativacéo de microrganismos e aumento da vida util de
mangas da variedade coquinho com apenas trés
minutos de tratamento. Estes resultados sédo ainda
preliminares, este tipo de tratamento ainda carece de
mais estudos, aumentado a quantidade de amostras,
variando o gés de trabalho e otimizando a energia do
plasma. Deseja-se futuramente variar as amostras
estendendo o tratamento a outros alimentos.
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