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RESUMO: A necessidade de obter alternativas eficazes na degradacdo do odor indesejado de fumaga
oriundo do processo de secagem dos grdos de milho estimula pesquisas visando novos métodos e técnicas
para manutencao da qualidade ao longo do processo alimenticio. A fumaca é a mistura de gases e particulas
em suspensdo resultantes da queima de qualquer combustivel e sua produgdo depende de dois processos:
pirdlise e oxidacdo. Assim, objetivou-se neste trabalho analisar qualitativamente o efeito do O3 como agente
degradante do odor de fumaca por ser um forte agente oxidante. Contaminou-se 25 kg de grdos de milho em
um defumador por 60 min com intervalo de 15 min para homogeneizacao dos graos, em seguida manteve-se
mais 30 min de exposi¢cdo & fumaga. A analise sensorial foi realizada pelo teste triangular com 26
voluntérios escolhidos ao acaso. Conclui-se que 0 O; promove a neutralizagdo do odor de fumaga oriundos

do processo de secagem em graos de milho.
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INTRODUCAO

Uma questdo fundamental para a area de
alimentos é a relagdo entre a qualidade percebida
pelo consumidor e a presenca de compostos
responsaveis por seu sabor e aroma, parametros
essenciais da qualidade de alimentos. Esta
abordagem impacta diretamente na inddstria, por
meio da definicdo de indices que se relacionam
com a qualidade e, portanto, com o valor
agregado do produto (MACHADO et al., 2007).
O sentido olfativo humano é especializado, sendo
gue as células olfativas sdo capazes de perceber
substancias  especiais, mesmo em baixas
concentragdes. Por esse motivo, indmeros
produtos neutralizantes e mascarantes de odores
sdo atualmente comercializados em todo o
mundo, para uso domiciliar e industrial
(FERREIRA et al., 2006). O odor de fumaca
depende de dois processos: pirdlise e oxidacdo. A
predominancia de um ou outro processo, além da
temperatura, ventilacdo, e do tipo de material
queimado no ambiente ocasiona a producdo de
quantidade significativa de elementos
constituintes da fumaca, desqualificando os
aspectos sensoriais.  Assim, 0 objetivo no
presente trabalho foi verificar o efeito da
utilizacdo de atmosfera controlada, com a indugéo
da constante dielétrica do gas 0z6nio O; em graos
de milho para neutralizar o odor de fumaca

oriundo do processo de secagem por meio do
painel sensorial.

MATERIAL E METODOS

Para a conducgdo do experimento foram
utilizados grdos de milho (Zea mays) produzidos
na Regido de Rio Verde - GO. As amostras foram
fornecidas pela Unidade Armazenadora de Graos
da empresa Caramuru S/A, ap6s o beneficiamento
dos gréos de um mesmo lote. As avaliagdes foram
conduzidas no laboratério de Pds-colheita de
Produtos Vegetais do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus
Rio Verde (IF Goiano-Campus Rio Verde). Foi
utilizado um defumador (Figura 1) para a
contaminagdo das amostras de milho, no qual
foram colocados 25 kg de gréos, com teor de agua
de 12,5% b.u, em uma camada de 6 cm de
espessura, expostos a fumaca oriundos da queima
do cavaco de eucalipto. Os gréos foram expostos
por 60 min e a cada intervalo de 15 min eram
homogeneizados, e em seguida mantidos por mais
30 min de exposicdo a fumaca. Apds serem
contaminados com odor de fumaga, 0s gréos
foram ozonizados e levados para avaliacdo
sensorial.



Figura 1 - Defumador a lenha utilizado para a
contaminacdo das amostras de grdos de milho por
fumaca.

Para a obtengdo do ozbonio (Oz) como
agente degradante da fumaca e funcionamento do
sistema de aplicagdo necessario para 0S
tratamentos, utilizou-se o equipamento gerador de
0z0nio VEC-XT a 19,4 PPM de O; da empresa
Interozone do Brasil LTDA baseado no método
de Descarga por Barreira Dielétrica (DBD), vazéo
de 1,149 m’h?, temperatura de 304,8 K e
682,1atm. Aplicou-se um teste triangular, no qual
as amostras foram coletadas na fonte e
apresentadas aos avaliadores em recipientes
especiais que ndo permitiam a adsorgédo de odores
(caixas de acrilico) de acordo com a andlise
sensorial da norma (NBR 12806 - Analise
sensorial dos alimentos e bebidas). As amostras
foram apresentadas simultaneamente, sendo trés
amostras codificadas, duas das quais eram
idénticas, e foi solicitado ao selecionador a
amostra diferente, ou seja, a amostra ap0s a
ozonizagdo, para verificar a neutralizagéo do odor
de fumaga. As amostras foram apresentadas em
igual ndmero de vezes em cada um dos dois
grupos de trés permutacdes distintas: BAA, AAB,
ABA, ABB, BBA, BAB. Onde A, corresponde a
milho com odor de fumagca e B, amostra com odor
fumaca e posteriormente neutralizada com Os.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste triangular realizado com 26
julgadores avaliou duas amostras de milho (A -
milho contaminado com a fumacga e B - milho
contaminado e posteriormente ozonizado). Dentre
os avaliadores, 17 identificaram corretamente a
amostra com odor de fumaca neutralizado com
0Os. O nimero de julgadores que identificaram as
amostras ozonizadas (17) foi comparado com o
valor da Tabela (anexo C) da norma ABNT -
NBR 4120 correspondente ao total de 26
julgamentos, equivalente a diferenca significativa
entre as amostras no nivel de probabilidade de
0,1%.

Esta norma descreve o procedimento para
determinar se existe uma diferenca perceptivel ou
similaridade sensorial entre amostras de dois
produtos. O teste usa o procedimento de escolha
forcada. Comparativamente o ozonio, considerado
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altamente reativo e um forte biocida, foi utilizado
por KIM et al. (2003) visando a desinfeccéo e
eliminacdo de odor, sabor e cor. Rozado, (2013)
relata que o sucesso da neutralizacdo depende da
uniformidade de distribuicdo do ar no interior da
célula de ozonizacdo que, por sua vez, depende da
resisténcia que o grdo oferece a passagem do
fluido de Os.

CONCLUSAO

Conclui-se por meio qualitativo que 0 Os
promove a neutralizacdo do odor de fumaca
oriundo do processo de secagem em grdos de
milho.
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