Memoria descritiva referente &
patente de invengao de L'AIR LI
QUIDE, SOCIETE ANONYME POUR L'
ETUDE ET L'EXPLOITATION DES PRO
CEDES GEORGES CLAUDE, francesa,
industrial e comercial, com se-
de em 75, Quai d'Orsay, 75007
Paris, Franga, (inventor: Evely
ne Drulhe-Aleman, residente na
Franga), para "PROCESSO PARA A
CONSERVACAO DE PRODUTOS VEGE~
TAIS CRUS, PERECIVEIS E ACONDI-
CIONADOS" .

MEMORIA DESCRITIVA

A presente invengdo refere-se & con
servagdo de produtos vegetais cris pereciveis sob uma atmosfera

gasosa modificada.
A malor parte dos legumes ou frutos

s3o comercializados inteiros, sem qualgquer processo de conserva-
¢@o particular salvo a aplicagdo de uma refrigeragao.
Encontram-se no entanto legumes pré
~-cozidos em embalagem sob vacuo, como as batatas pré~-cozidas na
presenca de bissulfito de sddio como conservador. E ha processos
de conservacao de legumes criis aparados, mais especlalmente as
batatas, sem sujeicdo a um gas, nomeadamente descritos nas paten

tes GB 1 268 560 e 2 059 248.
Além disso, a patente US 3 773 527




refere-se & conservagdo de batatas pré-descascadas e pré-cozidas
num recipiente vedado numa atmosfera gasosa constitulda por 30 a
70% de anidrido carbonico e o restante de azoto.

08 trabalhos de A. KRAMER et al, pu
blicados em FOOD TECHNOLOGY NQ 156, vol. 34 (1980), N9. 7, tra-
tam da conservagao de fatias de batatas cruas sob uma atmosfera
modificada, utilizando como gas o Oxido de acetileno, o didxido
de enxofre, ¢ mondOxido de carbono em mistura com o azoto.

Alén disso, o pedido de patente eu-
ropeu EP 0153 215 tem por objecto um processo de conservagao de
vegetais criis, descascados do tipo dos tubérculos ou ralzes, in~
teiros ou cortadosg, segundo o qual se introduz o produto alimen-
tar vegetal numa embalagem impermeavel aos gases e depois se faz
o vacuo, ou se faz a purga e em seguida injecta-se uma mistura
gasosa constitulda por quantidades substanciais de anidrido car-
bénico e de azoto, no qual o anidrido carbdnico e o azoto estdo
numa relagdc de volumes compreendida entre 0,2 e 0,50, em parti~-
cular uma mistura binaria constitulda por 20 a 30%, em volume,
de anidrido carbdnico e 70 a 80% de azoto, em volume, e se sela
a embalagem,

Porém, devido d procura crescente
do consumidor fol procurado um processo fiavel que permita acon-
dicionar em boas condigOes de seguranga para o utilizador um le~
gume ou um fruto crii, lavado, cortado numa embalagem de plastico
gsob uma certa atmosfera, sendo o produto alimentar estavel do
ponto de vista das suas propriedades fisicas, guimicas, bioguimi
cas, microbioldgicas e organolépticas a uma temperatura de refri
geragao de 2 a 49 C durante pelo menos 15 dias.

Antes de mals nada, verificou-se
que a qualidade original do legume ou do fruto €@ primordial para
a boa condugio de uma conservagdo satisfatbria. Também a escolha
da variedade, a histdria dos tratamentos térmicos sofridos pelo
vegetal antes da lavagem e do corte sdc dois critérios determi-
nantes. Igualmente, a qualidade da &gua utilizada para a lavagem
pode influenciar directamente o resultado, como alias o podem fa
zer a qualidade dos tratamentos fitossanita@rios a que o vegetal
cultivado se sujeitou.




Verificou-se que nao se pode respon|
der de maneira completamente satisfatOria 3s exigéncias das con-
dicOes de conservagao para produtos vegetais cris pereciveis se~
ndo por um processc segundo o qual o produto & introduzido numa
embalagem que compreende uma pellcula de plastico, fazendo-se de|
poils o vacuo na referida embalagem, ou ent2o procedendo-se a uma
purga por varrimento gasoso e em segulda introduzindo-se um gas
na referida embalagem com vista & conservagao do produto sob uma
atmosfera modificada utilizando uma combinagdo de meios consti-
tulda pela estabilizacglo microbioldgica e fisicoquimica do vege-
tal, uma pelicula adaptada, o gas adaptado, uma guantidade de gas
e uma superflcie da pellcula de plastico escolhidas em relagao
com a guantidade do vegetal e a condugao da preparacao do produ-
to: lavagem, descasca, aparagem ou mesmc corte, do acondiciona-
mento e da conservagao a uma temperatura compreendida entre +2 e
+49 C,

Como o produto vegetal & um organis
mo vivo, o acondicionamento numa embalagem de pladstico impOe um
certo nimero de caracteristicas fisicoquimicas do produto. O es-
tudo das particularidades da embalagem pds em evidéncia diferen-
tes propriedades que o produto deve reunir para obter uma exce-
lente conservagao: estabilidade do ponto de vista enzimatico, do
ponto de vista microbioldgico e também organoléptico. Por este
motivo, @ necessdrioc realizar uma estabilizagdo microbioldgica e
fisicoquimica do produto vegetal antes da sua introdugdo na emba
lagem.

A estabilizagdo microbioldgica do
produto vegetal, antes do acondicionamento, realizada por lava=-
gem de descontaminagdo com agua clorada, agua clorada carbonata-
da ou acido paracetico diluldo, do referido produto vegetal, tem
por efeito a redugdo da populagao microbiana, por exemplo de 10'7
para 104 germes/g. O cloro pode ser usado & razao de 0,1 a 0,2%,
em fungdo da legislagao.

A estabilizagd@o fisicoguimica do
produto vegetal antes do acondicionamento e realizada pela utili
zagdo de um pré-tratamento por via guimica, ou de um pré-trata-
mento por via flsica, ou de um tratamento prévio flsico e quimi-




cOo.

A estabilizagdo do produto vegetal
crfi @ obtida por via quimica por acgac de um acidificante, do ti
po do acido cltrico, do acido acético, do vinagre, do dcido para
cético. Esta estabilizagio por via quimica pode também ser obti-
da por acgao de um anti-oxidante do tipo do acido ascorbico, me-
tabissulfito de sddio, etc. Pode igualmente ser obtida por acgao

conjugada de um acidificante e de um antioxidante.

A estabilizagdo do produto vegetal
cri perecivel pode ser obtida por via fisica aplicando ao referi
do produto pelo menos um dos tratamentos escolhido do grupo cons
tituldo por um tratamento por choque térmico frio, um tratamento
que alia um choque térmico quente ou frio com um choque gasoso,
um tratamento de desidratagdo de superficie, um tratamento de io
nizag@o gama ou por electrdes acelerados.

Um tratamento por choque térmico
frio, que consiste num arrefecimento rapido aplicado ao produto
vegetal atd 09 C e uma manutengdo do referido produto a esta tem
peratura durante o tempo necessario, em fungdo do produto trata-
do, por exemplo entre 30 minutos e 2 horas conforme a natureza
do vegetal, tem por efeito um retardamento do metabolismo do ve-
getal e um blogqueio do desenvolvimento microbiano.

No tratamento por chogques gasosos,
utilizam-se misturas gasosas activas, que podem conter anidrido
carbdnico, protdxido de azoto e Oxido de carbono, num recipiente
fechado sob press3o e temperatura definidas. A titulo de exemplo,
o choque gasoso pode ser utilizado por passagem do produto vege-
tal num recinto fechado scb uma mistura gasosa contendo anidrido
carbdnico com complemento de azoto. Um tratamento por choque ga=
soso permite anular a acgdo das enzimas no produto vegetal.

Um tratamento que alia um choque
térmico frio e um chogque gasosc pode ser usado num recinto fecha
do sob pressao e contendo uma mistura gasosa a baixa temperatura,
por exemplo, conforme o produto vegetal, a duraca@o do tratamento
pode estar compreendida entre 15 e 90 minutos, numa atmosfera de
anidrido carbdnico, sob uma pressio de 0,3 MPa e & temperatura
de 29 C.




Um tratamento que alia um chogue téx
mico quente e um chogue gasoso pode ser aplicado num recinto fe-
chado sob pressao contendo uma mistura gasosa, por exemplo numa
atmosfera de anidrido carbdnico, sob uma pressao de 0,3 MPa, du-

rante alguns minutos, & temperatura de $0° C, podendo mesmo ser

mais elevada, conforme o vegetal.
Um tratamento por desidratagdo da

superficie tem por efeito o abaixamento da actividade da agua do
produto vegetal, portanto uma diminuigio das reacgles enzimati-
cas de hidrdlise e um retardamento do desenvolvimento microbiano.

Este tratamento pode consistdr num
arrefecimento rapido pelo vazio do produto vegetal seguido da ro
tura do vazio por uma mistura gasosa contendo por exemplo anidri
do carbdnico, com retengdo da agua excedentaria. O referido tra-
tamento de desidratagdo de superficie pode também ser aplicado
por passagem do vegetal num recinto fechado refrigerado com uma
forte convecgdo, com retengdc da Agua excedentaria.

Pode igualmente aplicar-se ao vege-
tal um tratamento por lonizagdo que tem por efeito a redugao da
flora contaminante e a inibi¢3ao das enzimas. Este tratamento po-
de consistir num tratamento por radiagdo gama (GGCO) ou por elec
troes acelerados, com dose fraca, por exemplo de 1 a 2 KGy.

Constatou~-se que ¢ acondicionamento
judicioso de todo vegetal requere o conhecimento e o dominio de
virios pardmetros representados pelas necessidades gasosas do prg
duto vegetal, a pellcula de plistico, a embalagem e o gas.

A escolha da embalagem & essencial
para assegurar uma boa conservagao dos produtos vegetais cras,
pereciveis. Utilizando peliculas de plastico procura-se limltar
ao maximo as trocas respiratérias do produto vegetal cra, orga—
nismo vivo, mantendo-o numa atmosfera rica em anidrido carbonico
de pelo menos 10%, sem que desse modo se desencadelem mecanismos
de fermentagdo.

Este equillbrio judiciosoc & atingi-
do guando a quantidade de oxigenio que entra na embalagem tal co
mo um saco, uma barqueta, um contentor, for apenas suficiente pa
ra assegurar as necessidades respiratOrias; o anidrido carbdnico




formado tanto pela respiragdo como pela degradagdo celular do ve
getal cri sal da pellicula de plastico da embalagem no todo ou em
parte assegurando a manutengdo de uma atmosfera rica em anidrido
carbonico.

A respiragao do produto vegetal cra
tem como consequéncia também uma transpirag@c sob a forma de uma
parte de &gua, que n3o deve constituir um caldo de cultura para
os microorganismos, isto &, convém evitar as condensagGes sobre
a embalagem. Por conseguinte, a permeabilidade da relicula de pla
tico de embalagem deve estar adaptada ds necessidades respirato-
rias e ao metabolismo do produto vegetal. A embalagem & escolhi-
da de um tipo tal que a superflcie da pellcula deixe penetrar ura
quantidade de oxigénio inferior ou igual ac pedido de oxigénio da
quantidade de vegetal crii acondicicnado, e deixe escapar-se o anl
drido carbdnico excedentirio desprendido pelo vegetal.

Para o mesmo vegetal crii as necessi
dades respiratbrias sdo diferentes conforme a variedade, o local
da cultura, o perlodo e as condigdes da cultura.

Sendo a pelicula de plastico esco~
lhida em fungéo do vegetal cri a conservar, é-se conduzido a uti
lizar quatro grandes tipos de pellcula, caracterizados pela sua
permeabilidade aos gases oxigénio, anidrido carbOnico, azoto e
vapor de agua. A permeabilidade destas pelliculas dos tipos 0, 1,
2 e 3 & dada em relagdo ao oxigénio e ao vapor de Agua, sabendo-~
~ge que a permeabilidade ao anidrldo carbdonico se obtém multipli
cando por 3, ou mesmo por 5, a do oxigénio, e a permeabilidade
ao azoto se obtém dividindo por 3 a do oxigénio.

2 permeabilidade de uma pelicula de
plastico ao oxigénio exprime-se em o’ por metro guadrado de pe-
1Tcula em 24 horas a 239 C, 0% HR e a permeabilidade ao vapor de
agua exprime-se em gramas por metro guadrado de pelicula em 24
horas, a 389 C e 90 HR,

as pellculas pertencentes ao tipo O
apresentam wma permeabilidade ao oxigénio inferior ou igual a 30
e para o vapor de agua inferior ou igual a Z, mas podendo atingir
40 para pellculas especials (poliéster). Estas pellculas sdo con
- |sideradas impermeaveis.




As peliculas que pertencem ao tipo
1 apresentam uma permeabilidade ao oxigénio compreendida entre
800 e 2 500 e ao vapor de Agua inferior ou igual a 5. Estas pell
culas dizem—-se pouce permeaveis.

As peliculas que pertencen aoc tipo
2 apresentam uma permeabilidade ao oxigénio compreendida entre
2 500 e 6 000 e ao vapor de agua inferior ou igual a 50. Estas

peliculas s3o consideradas como semi-permeaveis.

As pellculas pertencentes ao tipo 3
apresentam uma permeabilidade ao oxigenio superior a 6 500 e uma
permeabilidade ao vapor de agua pelo menos igual a 10, Zstas pe-
1Iculas sio consideradas de grande permeabilidade.

Por outro lado, devido 3 respiragdo
do vegetal crli a conservar, correspondente a uma absorgao de oxi
génio e a uma rejeigio de anidrido carbdnico, convem assegurar
ao vegetal um aprovisionamento suficiente de oxilgénio para a sua
sobrevivéncia e também uma protecgdo contra as agressCes exterio
res, dada a sua fragilizagiio devida & preparagdo prévia ao acon-

dicionamento.
O gas escolhido para criar a atmos-

fera modificada do vegetal crl & escolhido entre os gases ou nis
turas gasosas com um efelto proprio sobre o metabolismo do vege-
tal e o8 seus contaminantes, satisfazendo ou limitando as neces-
sidades respiratorias.

O gas introduzido na embalagem & es
colhido no grupo constituido por um gas para tornar o produto
inerte, gases bacteriostaticos, fungistéticos, inibidores de re-~
acgoes enzimaticas, retardadoras do metabolismo e que asseguram
a manutengdo da respiragdo do vegetal. O g@s & escolhido entre o
azoto, o anidrido carbdnico, o protdxide de azoto, o mondxido de
carbono e o oxigénio, utilizado s ou em mistura em proporgoes

adaptadas.
Os gases que podem ser utilizados

para melhor conservar o vegetal crii tém propriedades especificas

que convem utilizar judicioosamente.
0 anidrido carbonico tem um efelto

inibidor conhecido scbre o crescimento de numerosos germes e a




este respeito pode utilizar-se como componente da atmosfera.

0 oxigénio utilizado com grandes con
centragdes desempenha um papel inibildor sobre a flora aerobia e
sobre os lactobacilos gue s3@o geralmente nicroaerdfilos. Além
diseo, assegura a nio proliferagdo dos germes anaerobios, mas po
de eventualmente levantar um problema de oxidagdo.

O azoto utilizado em complemento,
se necessario, assegura uma atmosfera inerte gue evita as oxlda~-
¢Oes. 7

O protdxido de azoto tem um poder
de dissolugdo importante; combina-se assim com electrdes dissol-
vidos que produzem radicais OH mnuito tdxicos para a microflora
do produto vegetal cri.

Conforme os vegetais crls acondicio
nados, podem citar-se, a titulo de exemplo, os gases ou nisturas
seguintes: 100% de azoto; 20 a 60% de anidrido carbonico e o com
plemento de azoto; 50 a 50% de oxigenio e o complemento de azoto
10 a 100% de protdoxido de azoto e o complemento de azoto. Podem
igualmente encarar-se misturas contendo uma peguena proporgac de
mondxido de carbono, no maximo igual a 5% com ¢ complemento de
azoto ~ anidrido carbdnico.

Convém recordar que a limitagao da
intensidade respiratdria de um produto vegetal cxu favorece a sua
boa conservagao. O estudo das intensidades respiratorias mostra
a disparidade das medidas apresentadas conforme o vegetal. Estas
intensidades respiratorias dos vegetais criis, cortados ou raspa=-
dos, devem ser avaliadas em relagdo ao legume ou fruto inteiro
multiplicando a intensidade respiratOria por um factor que varia
entre 3 e 5 conforme a espécie, a variedade e a transformagac do
produto.

Constatou-se que, guando do acondi-
cionamento do vegetal, a ligag¢@io do chogue gasoso proveniente da
criagdo de uma atmosfera modificada obtida a partir de misturas
gasosas especificas, com um chogue térmico frio, entre Z e 49 C,
diminul fortemente a intensidade respiratdria do vegetal e inibe
a flora aerobia. O chogque gasoso exprime~se principalmente por
uma acgdo do anidrido carbdnico. Quando o gas introduzido na em-




balagem contém anidrido carbdnico este estZ presente em quantida
de suficiente para retardar o metaholismo da guantidade de vege-
tal acondicionada e limitar o desenvolvimento da flora contami-
nante, mantendo-se no entanto inferior ac limiar de toxicidade
para o vegetal e de inconsumihilidade para o utilizador.
Conforme o tipo de pellcula escolhi
do, podemos visar ou uma atmosfera autocontrolada pelo vegetal,
com uma pellcula semipermedvel, e neste caso tem interesse uma
mistura gasosa sem oxigénio, criando um chogue gasoso nas prinei
ras horas; ou uma anaercbiose rapida, com uma pelicula denomina-
da impermedvel do tipo O, ou uma atmosfera modificada que evolul
lentamente para uma anaercbiose, por exemplo no caso de misturas

gasosas superoxigenadas, sob uma pellcula de tipo O.

Além disso, notou-se que a adapta-
¢30 do par gas/pelicula de plistico ao produto vegetal cri, isto
&, 3 intensidade respiratdria e 3 flora, & particularmente vanta
josa. E, por consequéncia, na combinagdo produto vegetal/pellcu-
la de plistico/gis, deve respeitar-se uma certa relagdo entre o
gas e o vegetal para assegurar ao produto vegetal uma boa gquali-
dade higiénica e comercial.

A relagdo entre a guantidade de g&s
e a quantidade de produto vegetal deve ser escolhida de tal ma-
neira que a quantidade de gas disponivel satisfaga ou limite as
necessidades respiratorias do produto vegetal.

A superflcie de permuta de plastico
da embalagem em relagio ao produto vegetal intervénm na oktengdo
de uma boa conservagdo do referido produto. 2 relagd@o entre a su
perflcie das peliculas de plastico e a quantidade de preoduto ve-
getal deve ser escolhida de maneira tal que a superficie da pell
cula disponivel satisfaga ou limite as necessidades respiratdri-
as do produto vegetal.

A preparagio de um produto vegetal
crii pereclvel segundo a presente invengao ndo pode ser assimila-
da a um simples acondicionamento em atmosfera gasosa, porgue O
processo recorre i combinagio de vArias operagdes unitdrias, uma
das quais & o acondicionamento sob uma certa atmosfera. Esta ca-
deia de operagGes unitdrias deve ser mantida irperativamente a




uma temperatura baixa, inferior a +49 C, com o fim de limitar o
desenvolvimento microbiano e baixar a intensidade respiratdria
do produto vegetal. A preparagao do produto: lavagem, descasca,
aparagem ou mesmo corte do vegetal, o acondicionamento sob gas e
a conservagao antes do consumo sao realizadas a uma temperatura
compreendida entre +2 e +49 C.

A tItulo de exemplo, o conjunto das
operagoes pode apresentar-se da seguinte maneira: submete-se a
matéria prima vegetal crua a uma operagao de lavagem e escovagem
com vista a eliminagao da terra e dos detritos; a uma operagao
de descasca-corte (com facas) para limitar a disseminagdo e o de
senvolvimento dos microorganismos; a uma operagio colocagio de
molho num banho de agua clorada (cloro 2@ razao de 0,1 a 0,2 o/co)
contendo um antioxidante, respectivamente para reduzir a popula-
¢ao microbiana e inibir o escurecimento enzimatico eventual; a
uma operagao de enxaguadura em agua potdvel com agua fria a +29
C, para evitar a recontaminagfo; a um arrefecimento rdpido a 2-
~4¢ C para bloquear o desenvolvimento microbiano e baixar a in-
tensidade respiratoria, a uma secagem intensa para limitar a a-
gua livre que favorece o desenvolvimento microbiano; a operagao
de acondicionamento sob gds com um par de gas/pelicula adaptado
ao produto vegetal que conduz ao produto vegetal acabado saldo
da fabricagao; o armazenamento, o transporte e a distribuigdo de
vendo ser asseguradas a temperatura entre 2 e 49 C.

O processo estd vantajosamente adap
tado para a conservagao de todos os legumes ou frutos crus, des-
cascados ou aparados, lavados, inteiros ou cortados segundo uma
forma apropriada ou raspados, em embalagens de consumo, €m Sacos
ou barquetas ou contentores de plastico.

D3o-se a seguir exemplos de acondi-
cionamento que ilustram a presente inveng@o a titulo ndo limita-
tivo.

EXEMPIO 1
Conservacdo de salsa

Submete~se salsa a um pré-tratamen-

- TN -



to que compreende uma lavagem em agua_clorada cont as doses aunto-
rizadas, a uma temperatura inferior ou igual a +2¢ C; a uma enxa
guadura com &gua fria 3 temperatura no maximo igual a +29 C; de-
pois a um tratamento de desidratacdo de superficie por arrefeci-
mento rapido pelo vazio.

A salsa assin preparada apresenta
uma intensidade respiratOria IR = 60 mg CO, ®g-h a 5¢ C.

Submete~se em secuida uma fracgdo
da salsa pré-tratada a um acondicionamento sob uma pelicula do
tipo 1 (ex. OPP 40) com introducdc de azoto na embalagem.

Submete-se a segunda fracgao de sal
sa pre-~tratada a um acondicionamento sob uma pellcula do tipo O
com introdugiio da mistura gasosa de 50% de azoto/50% de oxigénio

na embalagen.

Nos dols casos acondiclonaram-se
100 g de salsa num volume gasoso de 1 000 cm3, sendo a superfi-
cie do saco de 500 cm?, 3 temperatura entre 2 e 49 C e a duragao

de conservagio a esta temperatura & de 15 dias.

EXEMPLO 2

Conservacao de salada

Submete-se salada (bat8via, alface
iceberg) a um pré-tratamento que compreende uma lavagem em agua
clorada com as doses autorizadas, a uma temperatura no naximo
igual a 29 C, uma enxaguadura com Hgua fria 3 temperatura maxima
de 29 C e a uma secagem intensa por centrifugacdo.

A salada assim preparada apresenta
uma intensidade respiratdria IR do produto completo a 59 C de 20
ng COZ/ Kg-h e IR para o produto desfolhado a 5% C de 30 a 40 ng
Coz/kg-h.

2condicionam-ge 250 g de salada num
volume gasosoc de 2 300 em’; a superflcie do saco de plistico de
tipo 1 (OPP 40) & de 1 200 cmzz a permeabilidade do saco de plas
tico ao oxigénio & de £00 cmB/m2/24h.

a) acondicionamento num saco cheio de ar (20% de azoto e
20% de oxigénio).




A taxa de oxigénio baixa apenas len

tamente porque o consumo @ quase equlilibrado nela entrada de oxi
genio.

Deven esperar-se 5 a 7 dias para ob
servar o estabelecimento de um equillbrio gasoso com uma baixa
percentagem de oxigénio e uma percentagem de anidrido carbonico
entre 5 e 15%. N3o ha pois efelto gasoso de anidrido carbOnico
no inlcio.

b) Acondicionamento num saco cheio com uma mistura de 70%
de azoto e 20% de anidrido carbdnico ou com 100% de azoto.

pesde o primeiro minuto a salada so
fre um choque gasoso que diminui a sua intensidade respiratoria,
sequindo-se um equilibric perfeito entre o consumo de oxigénioc e
a entrada de oxigénio no saco. O equilIbrio @ pois imediato e
produz um choque gasoso real que mant®m a qualidade higiénica. A
duragdo de vida & aumentada de 20 a 50% conforme a variedade e a
qualidade das saladas. A duragdo de conservagio & da ordem de 5

semanas a 2~49 C.

BXENPLO 3
Conservacao de cenouras

Submetem—se as cenouras a um preé-
~-tratamento que compreende uma escovagen, lavagem em agua clora-
da a uma temperatura maxima de 20 C, una enxaguadura en acua frig
descasca e corte com facas, un tratamento térmico frelo por pas-
sagem num recinto refrigerado de convecgdo, durante 30 minutos,

com desidratacdo de superficie.
I intensidade respiratbria do produ

to completo a 59 C @ de 1% mg de Coz/kg—h e a do produto raspado

a 59 C de 60 a 100 mg COQ/Kg—h.
Conservan~se :50 g de cenouras ras-

padas num volume gasoso de £00 cm3, superficie do saco plastico
300 em® nas condigbes seguintes de acondicionamento:

a) acondicionamento a Z a 49 C numa pellcula tipo O, mistu
ra gasosa introduzida: 20 a 50% de CO, e complemento de H., dura

¢do de conservagao 15 dias a 2-42 C.




b) Acondicionamento a 2-49 ¢, nuna pelicula de tipo 1, mis
tura gasosa introduzida: 0 a 50% de co, e complemento Ge 32, du
ragdo de conservagao 11 dias a =49 C;

¢) acondicionamento a 1-49 C, sob pelicula do tipo £, mis-
tura gasosa introduzida: Z0 a 50% de CO, e complemento de ., du
ragdo de conservagdo 10 dias a I-49 C.

EXEIPLO 4

Congervacao de florinhas de couve-flor

Submetem~se as florinhas da couve-
-flor a um pré-tratamento cue compreende vma lavagem em dgua clo
rada nas doses autorizadas, a uma temperatura no maximo ioual a
20 C, a uma enxaguadura em agua fria e 2 um corte com facas.

2 couve assim preparada apresenta
uma intensidade respiratdria IR do produto inteiro a 5¢ C de 20
mg de CO2 g-h e IR do produto cortado a 59 C de 100 mg de COE/
/Kg-h a 59 C.

Acondicionam~se 250 mg de florinhas
de couve~flor assim preparada num volume gasoso de 1 200 cm3 de
gas, sob uma pellcula de tipo 3, cuja superflcie & de 1 000 cmz,
sendo o gae introduzido na embalagem constituldo por 20% de azo-
to, 20% de anidrido carbdnico. 2 duracfc de conservagao & de 40

dias a 2~49 C.
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REIVINDICACOES
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Processo para a conservagao de pro-
dutos vegetals criis pereclveis, segundo o qual o produto & intro
duzido numa embalagem que compreende uma pelicula de plastico,
faz-se depois o vazio na referida embalagem ou procede-se a uma
purga por varrimento gasoso e em seguida introduz-se um gas na
referida embalagem com vista & congervacao do produto scb uma at|
mosfera modificada, caracterizado por:

a) a estabilizacdo microbioldgica e fisicoquimica de produ
to vegetal ser realizada antes da sua introdug@c na embalagem;

b) a permeabilidade da pellcula de plastico da embalagem
ser adaptada 3s necessidades respiratdrias e ao metabolismo do
produto vegetal;

c) o gas ser escolhido entre os gases ou misturas gasosas
que tém uma acgao propria sobre o metabolismo do vegetal e dos
seus contaminantes satisfazendo ou limitando as suas necessida-
des respiratdrias;

d) a relagao entre a guantidade de gas e a guantidade de
produto vegetal ser escolhida de modo tal gue a guantidade de
gas disponivel satisfaca ou limite as necessidades respiratOrias
do produto vegetal;

e) a relagdo entre a superflcie da pelicula de plastico e
a quantidade de produto vegetal ser escolhida de modo tal que a
superflcie da pellicula disponivel satisfaga ou limite as necessi
dades respiratdrias do produto vegetal;

f) o choque gasoso proveniente da criagao da atmosfera mo-
dificada na embalagem ser combinado com um choque térmico frio;

g) a preparagao do produto: lavagem, descasca, aparamento
ou mesmo corte; e o acondicionamento e a conservagao antes do
consumo serem realizados a uma temperatura compreendida entre +2
e +49 C.




Processo de acordo com a reivindica
¢do 1, caracterizado por a estabilizagdo microbiolSgica ser rea~
lizada por lavagem de descontaminagdo com igua clorada, agua clo
rada carbonatada ou acido paracético diluildo.

Processo de acordo com a reivindica
gao 1, caracterizado por a estabilizag3o do produto vegetal ser
realizada por via quimica por acgdo de um acidificante, de um an
tioxidante ou por acgdo conjugada de um acidificante e de um an-
tioxidante.

Processo de acordo com a relvindica
¢do 1, caracterizado por a estabilizagdo do produto vegetal ser
realizada por via flsica aplicando ao referido produto um dos
tratamentos escolhido no grupo constitulde por um tratamento de
chogue térmico frio, um tratamento que alie um choque t&rmico
quente ou frioc e um choque gasoso, um tratamento por desidrata-
c3o da superflcie, um tratamento por ionizagdo por raiagdo gama
ou por electrdes acelerados,

Processo de acordo com a relivindica
¢do 1, caracterizado por a permeabilidade da pellcula de plasti-
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co ser definida pela sua permeabilidade aos gases, ao oxigénio,
ao anidrido carbdnico, ao azoto e ao vapor de agua.

Processo de acordo com a relvindica
¢ao 1, caracterizado por o gas introduzido na embalagem ser esco
lhido no grupo constituldo por gases para tornar inerte, gases
bacteriostaticos, fungistdticos, inibidores de reacgbes enzimti
cas e retardadores do metabolismo que assegurem a manutencao da
respiragido do vegetal.

Processo de acordo com a relvindica
¢do 6, caracterizado por o gas ser escolhido de entre azoto, ani
drido carbdnico, protdxido de azoto, mondxido de carbono e oxigé
nio s ou em mistura, em proporgdes adaptadas.

Processo de acordo com a reivindica
¢ao 1, caracterizado por a embalagem ser de um tipo tal que a su
perficie da pelicula deixar penetrar uma quantidade de oxigénio
inferior ou igual ao pedido de oxigénioc da guantidade de vegetal
acondicionado e escapar o anidrido carbdnico excedentario des-
prendido pelo vegetal.
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Processo de acordo con a reivindica
¢ao 7, caracterizado por, quando o gas introduzido contiver ani-
drido carbonico, este ser em quantidade suficiente para retardar
o metabolismo da quantidade de vegetal acondicionado e limitar o
desenvolvimento da flora contaminante, mantendo-se no entanto in
ferior ao limiar de toxicidade para o vegetal e de inconsumibili
dade para o utilizador.

A requerente declara gue o primeiro
pedido desta patente fol apresentado na Franga em 4 de Fevereiro
de 1987, sob o n9. §7 01, 346.

Lisboa, 4 de Fevereiro de 1938
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RESUMO

"DROCESSO PARA A CONSERVACAC DE PRODUTOS VEGETAIS
CRUS PERECIVEIS E ACONDICIONADOS"

A invencdo refere-se 3 conservagao
de produtos vegetais crus, pereclveis e condicionados sob atmos-
fera gasosa modificada.

O processo aplica uma combinacdo de
meios constitulda pela estabilizacfc microbioldgica e fisicoqui-
mica do vegetal, uma pellcula de plastico adaptado, um gis adap~
tado, uma quantidade de g2s e uma superficie da pelicula de plas
tico escolhidas em relacdo & quantidade do vegetal e & conducio
da preparagdao do produto: lavagem, descasca, aparagem € mesmo O
corte, do condicionamento e da conservacao a uma temperatura com
preendida entre +2 e +49 C.

Aplicacio & conservacao de todos os
legqumes ou frutas criis, descascados ou aparados, lavadoz, intei-
ros ou cortados numa forma apropriada ou raspados, em embalagens
de consumo de plastico, em sacos ou barquetas ou contentores.
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