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RESUMO: O presente trabalho teve por objetivo verificara a qualidade sensorial, microbiologica
e vida util do mamao grupo Formosa minimamente processado e irradiado. Os frutos ap6s
permanecerem 24horas a 10°C, foram lavados em agua corrente, descascados, cortados ma-
nualmente em cubos de 3 x 3 cm, em ambiente refrigerado a 12°C, e acondicionados em
embalagem plastica de polietileno tereflatado (PET) Neoform. A seguir foram irradiados na
empresa EMBRARAD, nas doses 0,0 (testemunha), 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 € 0,5 kGy, e armazenados
em cémara ma a 5°C com 85% UR, avaliado a cada 2 dias durante 10 dias quanto a analise
sensorial (textura, sabor, coloragéo e aroma), incidéncia de microrganismos mesofilos,
psicotroficos, coliformes totais, coliformes fecais, bolores e leveduras, e a sua vida util Pelos
resultados obtidos verifica-se ao final do periodo de 10 dias, os frutos com as doses de 0,4 € 0,5
kGy apresentaram as menores cargas de mesdfilos, psicotroficos, bolores e fungos, apresen-
tando melhor aceitagéo pelos provadores e se conservando por 12,5 e 12,6 dias respectiva-
mente.
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Quality of minimally processed and irradiated Papaya “Formosa”
stored in PET package

ABSTRACT: The present work aimed to verify the sensorial and microbiological quality and shelf
life of minimally processed and irradiated papaya “Formosa”. The fruits, after being stored for 24
hours at 10°C, were washed-with running water, peeled, manually cut in cubes of 3x3 cm, in
refrigerated environrent at 12°C, and wrapped in plastic package of polyethylene tereflatado (PET)
Neoform. Then, the fruits were irradiated at Empresa Brasileira de Radiacdo (EMBRARAD), at the
doses of 0,0 (non treated sample), 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 e 0,5 kGy, and stored in cold chamber at 5°C
with 85% of relative humidity, and evaluated each 2 days, during 10 days, sensorial analysis (texture,
taste, color and smell), incidence of mesophylics and psyehrotrophics micorganisms, total coliforms,
moulds and yeasts, and shelf life. By the results, at the end of the period of 10 days, the fruits with
doses of 0,5 and 0,5 kGy showed the less load of mesophylics, psyehrotrophics, moulds and yeasts,
showing better reception by the tasters and preserved for 12,5 and 12,6 days, respectively.
Key Words: fresh cut, irradiated, microbiological, sensorial analysis.

INTRODUGAO

Nos ultimos anos, tem-se enfatizado a ne-
cessidade do consumo de frutas e hortalicas fres-
cas, buscando-se uma dieta saudavel ao mesmo
tempo em que ha uma demanda crescente de ali-
mentos mais convenientes, frescos, que sejam
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menos processados e prontos para o consumo. A
industria de alimentos tem respondido a essa de-
manda, com o desenvolvimento de técnicas de
conservagao  caracterizadas por um
processamento minimo do produto. Essa
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tecnologia emergente objetiva satisfazer a neces-
sidade do consumidor de frutas e hortalicas fres-
cas, adaptando-se a tendéncia contemporanea, em
que o tempo disponivel para o preparo das refei-
¢oes € limitado (Vanetti, 2000).

O prego dos produtos minimamente proces-
sados sdo, em média, cerca de 180% superior ao
das mesmas frutas comercializadas a granel
(SAABOR, 1999). Cerca de 86% dos consumido-
res desses produtos apresentam renda média fa-
miliar 24% superior a renda dos que consomem 0s
mesmos produtos a granel, demonstrando que ha
grande agregagao de valor nos mesmos. Isso indi-
ca boas perspectivas para os produtores, pois esse
mercado ja representa cerca de US$ 3,9 milhdes/
meés no Estado de S&o Paulo.

Deliza (2000) relata que a utilizacdo da ana-
lise sensorial no estudo dos produtos minimamen-
te processados tem sido bastante aplicada e reco-
mendada, uma vez que esta pode contribuir na
descrigao dos referidos produtos, estabelecer a vida
util do mesmo e mostrar se os avangos em P&D
sao confirmados, refletindo na qualidade sensorial
do produto.

Engquanto a maioria das técnicas de
processamento de alimentos estabilizam os pro-
dutos estendendo sua vida de prateleira, o
processamento minimo de frutos e hortalicas au-
menta sua perecibilidade Shewfelt (1986), por isso,
além de maior controle da sanitizagao, é recomen-
davel que outras técnicas sejam utilizadas adicio-
nalmente para que o periodo de conservagdo do
produto seja estendido (Watada et al, 1990 e Wiley,
1997).

O’Connor-Shawet al. (1994) obtiveram uma
vida de prateleira de 04 dias para mamao minima-
mente processados embalados em caixas de
polipropileno a temperatura de 4° C. As causas das
perdas observadas foram a descoloragéo e o
amaciamento dos pedacos do fruto. O crescimen-
to microbiano n&o contribuiu para a deterioragio
da aparéncia do produto neste periodo.

Teixeira et al. (2000) estudando o efeito do
tamanho do pedago e da temperatura de
armazenamento do mamao formosa minimamen-
te processado, verificaram que os produtos corta-
dos na forma de pedagos apresentaram baixa con-
tagem microbiana 103UFC.g™.

Paul e Chen (1997) trabalhando com ma-
mao minimamente processado verificaram que os
produtos armazenados a 4°C ndo apresentaram
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mudangas significativas na textura, concluindo que
nesta temperatura de armazenamento o seu
amaciamento foi impedido.

Segundo Ahvenainen (1996) durante o
descascamento, corte e fatiamento, a superficie
do produto vegetal é exposta ao ar e, com isso é
possivel a contaminagao com bactérias, leveduras
e mofos.

Dentre os patogenos psicotroficos encon-
trados em produtos minimamente processados
destacam-se L. monocytogenes, Yersinia
enterocolitica e Aeromonas hydrophyla, que sdo
capazes de crescer em certos produtos minima-
mente processados, mantidos sob refrigeracio.
Entretanto outros microrganismos patogénicos s&o
de relevancia nesses produtos e incluem:
Salmonella, Shigella, Campylobacter, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, C. botulinium, Bacillus
cereus, espécies de Vibrio, virus da hepatite A e
Norwalk, além de parasitas como Cryptosporidium
e Cyclospora, (Cherry 1999).

Em revisdo sobre a microbiologia de frutas
e hortalicas minimamente processadas, Nguyen-
The e Carlin (1994) relataram que a contagem de
bactérias mesofilas em agar padrdo ou meio equi-
valente, encontrada por varios autores, variou de
10® a 10° UFCg-1, dependendo do local de
amostragem e do tempo decorrido até a anélise.
As contagens de bactérias lacticas, sob condigées
de anaerobiose, alcangaram 109 UFCg™’, em al-
guns casos. Coliformes em meio seletivo represen-
taram uma pequena porcdo dos contaminantes
bacterianos, enquanto os coliformes fecais nao fo-
ram detectados na maioria das amostras estuda-
das. As leveduras e fungos filamentosos foram, em
geral, menos numerosos que as bactérias
mesofilas ou lacticas.

Segundo Odumero et al. (1997) os produ-
tos minimamente processados devem ser manti-
dos a4 +/-1° C, durante o processamento, o trans-
porte e 0 armazenamento até o consumo. Tempe-
raturas mais baixas, como 0° C, durante o
processamento podem causar injurias no tecido das
frutas e hortalicas minimamente processadas.

Nos Estados Unidos ha um acordo geral de
que para o comercio a longas distancias (entre
estados), se requer 21 dias de vida Util entre o
processamento e a compra final. Na
comercializagdo regional, se necessita no minimo
5 dias como produto nas melhores condicées
(Schlimme e Rooney, 1997). No Brasil, 0 que tem
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sido observado em supermercados, para a maior
parte destes produtos € a indicagéo de vida util de
5 a7 dias, embora de acordo com Pazinato (1999)
a vida de prateleira comercialmente viavel é de pelo
menos 15 dias.

Segundo Wiley (1997) a ionizacao com ra-
diagbes gama permite a desinfecgéo de produtos
minimamente processados ja embalados. A irradi-
acao a doses baixas (1,0kGy ou menor) tem sido
sugerida como uma técnica de processamento
minimo para prolongar a vida util de algumas fru-
tas e hortalicas (Kader, 1986). Vegetais cortados e
embalados, irradiados com doses na ordem de
1,0kGy, exibiram atraso na sua decomposicao de
varios dias quando armazenados a 10°C.

Vieites et al. (2000) trabalhando com me-
&0 minimamente processado e irradiado, verifica-
ram que as doses de 0,1 e 0,2kGy apresentaram
resultados mais positivos no controle do amadure-
cimento, na prevengdo de doengas e na maior du-
rabilidade do produto.

A irradiagao, utilizada isoladamente ou em
conjunto com outra tecnologias de preservacao,
como o processamento minimo, pode facilitar o
alcance dos objetivos de seguranca de alimentos
e reducao de perdas poés-colheita (Tape, 1996 e
Santin, 1990).

MATERIAL E METODOS

Os mamoes foram procedentes do Espirito
Santo da Caliman, os frutos foram transportados, em
caixas de isopor de 16 litros refrigeradas com uma
barra de gelo-x no qual mantém a temperatura em
torno de 16°C, para o Laboratério de Frutas e Horta-
licas do Departamento de Gestao e Tecnologia
Agroindustrial pertencente a Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas da UNESP, onde permaneceram a 12°
C por 24 horas, a seguir foram selecionados de acor-
do com a sua maturacao e sanidade, processados
(descascados e cortados em pedacgos de 3 x 3cm,
manualmente) e acondicionados em bandeja plasti-
ca rigida tipo PET e novamente acondicionados nas
caixas de isopor com gelo e transportados até a
EMBRARAD, localizada no municipio de Cotia-SP,
onde foram submetidos aos tratamentos com dife-
rentes doses de irradiagao no irradiador “JS7500”,
no qual se utiliza como fonte o0 ®Cobalto e apresenta
a taxa de 3,5kGy/h.

Os tratamentos a que foram submetidos os
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frutos minimamente processados foram: Tl - tes-
temunha (0,0 kGy); T2 - 0,1 kGy; T3 - 0,2 kGy; T4
-0,3kGy; T5-0,4 kGy e T6 - 0,5 kGy. Apos serem
irradiados foram no mesmo dia transportados ao
Laboratério de Frutas e Hortalicas em Botucatu-
SP, e armazenados em camara fria a 5°C com 85%
de UR, onde foi avaliado:

1. o periodo de vida util dos produtos indican-
do a sua qualidade comestivel;

2. andalise sensorial, a avaliagdo foi realizada
por uma equipe de 2S provadores, devida-
mente treinados, no inicio, aos 2, 4, 6, 8 e
10 dias de armazenamento. As amostras
foram apresentadas em pratos plasticos
brancos devidamente codificados com nd-
meros de trés digitos e dispostos em
sequéncia aleatoria, de acordo com as in-
dicacdes de [6]. Foram avaliados, textura,
sabor, coloragéo e aroma;

3. Analise se avaliouno 2, 4, 6, 8 e 10 dias de
conservagao para a contagem total de mi-
crorganismos aerodbios e psicrotréficos, uti-
lizando-se o meio “Plate Count Agar”
(Merck) em profundidade e inoculado, em
triplicata, com as diluicées 10-1, 10-2, 10-
3, e incubagao a 32°C por 48horas para a
contagem de. mesdfilo e a 5°C por 7 dias
para contagem de psicotroficos, para a con-
tagem de bolores e leveduras foi utilizado
0 meio Batata Dextrose Agar (BAD)
acidificado com acido tartarico a 3,5%, que
apos a inoculagédo foi incubado a 25°C por
3 a 5 dias., e para contagem de coliformes
totais e fecais, foi utilizado o meio de cultu-
ra Laurilsulfato-triptose (LST), a inoculacao
de coliformes em série de trés tubos, con-
tendo tubo de Durhan invertido, que foram
incubados a 35 a 3~C, por 48 horas. Apés
as leituras, foram feitos os calculos do nu-
mero de coliformes fecais totais utilizando-
se a tabela do NMP (nUmero mais prova-
vel) por grama de amostra.

O delineamento estatistico empregado foi
o de blocos ao acaso, com 5 tratamentos e 25 re-
peticGes para a avaliagdo da vida Util e andlise sen-
sorial. Para comparagao entre as médias utilizou-
se o teste de Tukey a 5% de probabilidade, de acor-
do com (Gomes, 1987).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios de textura e sabor apre-
sentados pelos provadores na analise sensorial
(Tabela 1), revelam que o mamao minimamente
processado nas doses de 0,4 e 0,5 kGy obtiveram
significativamente maior aceitacdo durante todo o
periodo, dados estes concordantes com Deliza
(2000) que recomenda a analise sensorial no es-

tudo de produtos minimamente processados para
a avaliagdo de sua qualidade, aceitagZo e na vida
atil do produto, e com e Tape (1996) e Santin (1990)
que recomendam o uso da irradiagdo em produtos
minimamente processados, porem discordantes de
Paul e Chen (1997), no qual n&o verificaram mu-
dangas significativas de textura no mamao mini-
mamente processado e armazenado a 4°C.

Tabela 1. Valores médios de textura e sabor (analise sensorial) do mamao minimamente processada
nos diferentes tratamentos com irradiacdo no periodo de armazenamento.

Tratamentos Textura 5 Sabor L
2 4 6 10 2 4 6 8 10

Bandeja Test. 8,14a 6,12b 4,30b 3,12b 2,20b | 8,40a 6,33b 4,12b 3,15 1,89¢c
Bandeja 0,1 820a 6,40b 4,44b 320b 225b | 837a 6,45b 4,19b 3,22b 3,03b
Bandeja 0,2 8,18a 6,44b 4,50b 3,47b 2,30b | 8,34a 6,55b 4,22b 3,19b 3,12b
Bandeja 0,3 8,35a 6,60b 455b 3,60b 230b | 856a 6,67b 4,30b 3,21b 3,28b
Bandeja 0,4 8,40a 790a 7,12a 6,66a 6,202 | 845a 7,40a 6,70a 6,02a 5,00a
Bandeja 0,5 8,20a 8,00a 7,50a 700a 6,60a | 845a 7,46a 6,82a 6,12a 5,05a

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Ainda com relacdo a analise sensorial, os
atributos aroma e coloragdo avaliados pelos
provadores (Tabela 2), mostraram que os frutos
irradiados com as doses de 0,4 e 0,5 kGy apre-
sentaram a partir do sexto dia até o final do perio-
do melhor aroma que os demais, sendo que para
todos os frutos o melhor aroma detectado foi no
quarto dia. Ja para a coloracéo nédo ocorreu dife-

renca significativa nos frutos minimamente proces-
sados em todos os tratamentos irradiados ou nao,
durante todo o periodo de armazenamento, dados
estes discordantes de O’Connor-Shaw et al. (1994),
no qual verificaram descoloragéo e o amaciamento
do mamao minimamente processado, embalado
em caixas de polipropileno a armazenado a 4°C.
Em todos os atributos avaliados (textura,

Tabela 2. Valores médios de aroma e coloragio (analise sensorial) do mamao minimamente processa-
do nos diferentes tratamentos com irradiagio no periodo de armazenamento.

| Textura Sabor

Tratamertos 2 4 6 8 10 2 4 6 8 10

Bandeja Test. : 6,89a 8,78a 6,45b 5,20b 2,00c | 8,90a 7,70a 6,12a 5,50a 4,80a
Bandeja 0,1 | 6,782 8,80a 6,44b 5,18b 3,40b | 8,80a 7,77a 6,15a 555a 4,88a
Bandeja 0,2 ‘ 6,80a 8,87a 6,40b 5,15b 3,40b | 8,60a 7,69a 6,22a 5,47a 4,79a
Bandeja 0,3 ! 6,593 8,67a 6,49b 521b 344b | 8,69a 7.80a 6,15a 5,59a 4,91a
Bandeja 0,4 1 6,78a 8,74a 8,00a 6,02a 4,50a |8,57a 7,63a 6,21a 5,38a 4,89a
Bandeja 0,5 | 6,80a  8,79a 8,02a 6,08a 455a|849a 781a 6,20a 5,56a 4,93a

Medias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

sabor, aroma e coloragao) os frutos que n&o foram
irradiados apresentaram significativamente pior
aceitacéo pelos degustadores, verificando com isso
que a irradiacao, principalmente nas doses de 0,4
e 0,5 kGy foi um tratamento efetivo na manuten-
¢ao da qualidade organoléptica do mamao mini-
mamente processado, dados estes concordantes
com Vieites et al. (2000), no qual verificaram resul-
tados semelhantes, porem com doses de 0,1 e 0,2
kGy, no controle do amadurecimento, na preven-
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¢ao de doengas e na maior durabilidade do meldo
minimamente processado.

Nas amostras realizadas do mamao mini-
mamente processado n&o foi observado contagens
microbiol6gicas dos grupos coliformes totais e
fecais durante todo o periodo, para frutos e horta-
licas, ainda ndo existe urna legislacdo com os limi-
tes de contagens tolerados. Existe a legislacdo para
“frutas frescas, inteiras refrigeradas ou congeladas,
consumidas diretamente”, que estipula o limite
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somente para coliformes fecais, que é de 2x10%/g,
para 0s demais grupos microbianos, nao existe le-
gislacao pertinente.

Com relagéo a quantidade de microrganis-
mos mesofilos e psicotroficos encontrados (Tabe-
la 3) pode-se verificar que 0s mamaodes minimamen-
te processados e irradiados com as dose de 0,4 e
0,5 kGy apresentaram a menor carga durante todo
o periodo, apresentando ao final dos 10 dias de
armazenamento 6x 103, enquanto os da testemu-
nha apresentaram 13 x 10° UFC g, dados estes
concordantes com Shewfelt (1986) que encontra-

ram uma baixa carga microbiana 10°UFCg™ para o
mamao formosa minimamente processado, e com
Nguyen-The e Carlin (1994) que relatam que a con-
tagem de bactérias mesdfilas pode variar de 10° a
10° UFC g7, dependendo do local de amostragem
e do tempo decorrido até a anélise.

As doses de 0,4 e 0,5 kGy foram eficientes
para a diminuicao da carga de psicotroficos nos
frutos minimamente processados, até os 4 dias nao
ocorreu nenhum crescimento com as doses de 0,2
até 0,5 kGy, sendo que ao final dos 10 dias, os

- mamoes com as dose de 0,4 e 0,5 kGy apresenta-

ram
Tabela 3. Contagem de mesdfilos e psicotroéficos (U.F.C. - unidades formadoras de colénias) no mamao
minimamente processada, nos diferentes tratamentos com irradiacdo no periodo de armazenamento.

Tratainentos Mesofilos Psicotroficos
2 a4 6 8 10 2 4 6 8 10
Bandeja Test. > 240 25x10° 8x10° 9x10° 15x10° | <50 >670 4x10° 5x10° 15x10°
Bandeja 0,1 <50 >500 3x10° 5x10° 12x10° | <50 >670 4x10° 5x10° 12x10°
Bandeja 0,2 zero  >300 >770 2x10° 5x10* | zero zero >670 9x10° 15x10°
Bandeja 0,3 Zero <100 <540 2x10° 5x10° |zero zero >670 9x10° 15x10°
Bandeja 0,4 zero <100 <540 2x10° 8x10° |zero zero <240 >640 2x10°
Bandeja 0,5 zero <100 <540 2x10° 8x10° | zero zero <240 >640 2x10°

uma contagem de 2x10?, enquanto os da testemu-
nha 12x108, verificando assim a eficiéncia da irra-
diagdo, principalmente nestas doses para o con-
trole deste grupo de microrganismos, dados estes
concordantes com Wiley (1997) e Kader (1986),
no qual obtiveram resultados positivos com o uso

da irradiac&o no controle de microrganismos.
Apesar do pequeno numero de bolores e le-
veduras presentes nas amostras analisadas (Tabe-
la 4), as colbnias encontradas nas amostras foram
retiradas para estudo das caracteristicas e entdo
identificadas conforme verificado na Tabela 5.

Tabela 4. Contagem de bolores e leveduras (U.F.C. - unidades formadoras de coldnias) no mamao
minimamente processada, nos diferentes tratamentos com irradiacdo no periodo de armazenamento.

|

Tratamentos 2 2 5 3 10
Bandeja Test. <240 > 540 2x10° 50x10° 3,5x10°
Bandeja 0,1 < 240 > 540 23x10° 50x10° 3,5x10°
Bandeja 0,2 Zero zZero <100 > 540 2x10°
Bandeja 0,3 zero zero <100 > 540 2x10°
Bandeja 0,4 zero Zero Zero zero <100
Bandeja 0,5 Zero ZEero Zero Zero <100

Tabela 5. Microrganismos encontrados nas amostras dos mamoes minimamente processados nos dife-
rentes tratamentos com irradiagéo no periodo de armazenamento.

Doses de irradiacao (kGy)

Microrganismos

0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
Cladosporim sp X X X X
Curvularia sp X
Epicoccum sp X X
Fusarium sp X X X
Paecilomyces sp X
Penicillium X X X X
Trichoderma sp X
Phomopsis sp - X X X
Rhizoctonia SIJ X X
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Os mamoées irradiados com as doses de 0,4 € 0,5
kGy nado apresentaram até o oitavo dia de
armazenamento nenhuma contagem de bolores e
leveduras e ao final do periodo apresentaram uma
carga de <100, enquanto os da testemunha apre-
sentaram 3,5x10°. Atengao especial deve ser dado
a microbiologia de frutos e hortalicas minimamen-
te processados, uma vez que, sob condi¢des de
baixo pH e temperaturas de refrigeracdo, os fun-
gos podem crescer e se tomarem predominantes.
Os microrganismos encontrados nos mamaoes mi-
nimamente processados sem serem irradiados fo-
ram: Clodosporium sp, Curvularia sp, Epicoccum
sp, fusarium sp, Paelomyces sp, Penicillium sp,
Trichoderma sp, Phomopsi sp e Rhizoctonia sp. Os
géneros de fungos de maior importancia para o
homem, com respeito a surtos de intoxicacdo sio:
Aspergillus, Penicillium e Fusarium spp. Logo a ir-
radiagdo (doses de 0,4 e 0,5 kGy) mostrou-se efi-
ciente no controle de fungos e bolores, concordan-

do com Tape (1996) e Santin (1990) que citam a
irradiagdo como uma técnica que pode ser utiliza-
da em produtos minimamente processados visan-
do a seguranga alimentar e a reducio de perdas
pos-colheita.

Verifica-se pela Tabela 6 que os mamoes
minimamente processados e irradiados com as
doses de 0,4 e 0,5 kGy se conservaram por 12,5 e
12,6 dias respectivamente, enquanto os da teste-
munha se conservaram por 8,2 dias, esses dados
estao de acordo com Pazinato (1999) no qual rela-
ta que no Brasil a maioria dos produtos minima-
mente processados tem uma vida Gtil de 5 a 7 dias,
€ que para ser comercialmente viavel deve ter uma
vida média de 15 dias, e com Watada (1990) e
Wiley (1997) no qual citam que para produtos mi-
nimamente processados, dado a sua maior
perecibilidade e maior susceptibilidade microbiana,
novas técnica de sanitizacdo devam ser utilizadas,
entre elas a irradiagdo.

Tabela 6. Vida (til (dias) do mamao minimamente processado nos diferentes tratamentos.

Tratamentos Vida Util (dias)
Bandeja Test. 8,2¢c
Bandeja 0,1 8,4c
Bandeja 0,2 8,4c
Bandeja 0,3 10,2b
Bandeja 0,4 12.5°
Bandeja 0,5 12,6a

Médias seguidas da mesma letra na coluna n&o diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade

pelo teste de Tukey.

CONCLUSOES

Dentro das condigdes experimentais em que foi
realizado este trabalho, pode-se tirar as seguintes
conclusoes:

% Os mamobes minimamente processados e
iradiados nas doses de 0,4 e 0,5 kGy apre-
sentaram maior qualidade organoléptica
(textura, sabor e aroma), verificada pelos
provadores, e se conservaram por 12,5 e
12,6 dias respectivamente;

“ As doses de 0,4 e 0,5 kGy foram efetivas
no controle de microrganismos do grupo de
mesofilos, psicotréficos, bolores e levedu-
ras dos frutos minimamente processados.

% Logo a irradiagdo nas doses de 0,4 e 0,5
kGy pode ser um tratamento recomendado
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em mamao minimamente processado.
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