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UTILIZACAO DE AGUA OZONIZADA NA SANITIZACAO DE PIMENTAO MINIMAMENTE
PROCESSADO

Mateus Trovo Zerbinati (Bolsista IC CNPq), Rivia Darla Alvares Amaral, Mara Ligia Biazotto
Bachelli e Prof. Dr. Benedito Carlos Benedetti (Orientador), Faculdade de Engenharia Agricola -
FEAGRI, UNICAMP

O processamento minimo usualmente descreve um produto fresco, adequadamente
descascado, fatiado ou cortado, 100% comestivel, com qualidade e seguranga para consumo,
por periodos prolongados de tempo, e sem alteracdo da qualidade nutricional. O pimentao é
uma hortalica muito consumida no Brasil, utilizado em sua maior parte cru em saladas ou
complemento delas. A utilizacdo de sanitizantes juntamente com a adequacdo de
armazenagem do produto s&o técnicas que contribuem positivamente na conservacdo do
produto apés o processo minimo. O objetivo desta pesquisa foi definir a concentracdo mais
eficaz de agua ozonizada na reducdo da contaminacdo microbiana, comparando-se 0s
tratamentos: sem lavagem (T;), lavagem somente com agua (T,) e sanitizagdo com agua
ozonizada nas concentracdes: 1,6 mg L™ (T3) e 1,8 mg L™ (T4). O experimento foi conduzido
em delineamento inteiramente casualizado (DIC) com trés repeticdes. A concentragdo de 1,6
mg L™ foi considerada a mais eficaz na redugdo da contaminacdo microbiana de pimentdo

verde minimamente processado.
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