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Exgmplps oe processamonie minime @o hortalicos

W\ Introducio

O processamentoominima de hortalicas se refere
as operacoes gue eliminam as partes nao comestiveis
como cascas, 1alos e sementes, sequidas pelo corte
arm tamanhos menore =, lornando-as prﬂntas para
consuma imediato, sem que a hortalica perca a
condicio de produts fresco ou i ralors,

A utilizacio de hortalicas minimamente
processadas no Brasil & recente, mas comn grands
potencial de crescimento, devido & economia de
tempo & trabalho que proporciona ac nivel doméstico
e em redes de alimentagéo rapida e restaurantes. A
crescents  participacdo femining no mercade de
trabalho e & maior distdncia entre o local de trabalho
& o moradia Wm contribuide para o aumento da
utiizacdo de refeicdes comerciais e rapides. E uma
maneira de aumentar a renda do produtor que estiver
capacitado a agregar valor 8 hortalica, pelo trabalbo
e conhecimento envolvides,

0 processamenta minimo inclui cortes e outras
pstresses mecdnicos, que aceleram o metabolismo
da hortalica, levando a sua rapida deterioragio, Desta
maneira, o produto obtide tem wida Otl menor do
gue & hertalica que tThe deu origem e requer condicdes
especiicas de acondicionamentd ¢ armazenamenta,
principalments guanto aoc controle da temperaiura.

A5 principais alteragdes que acorrem como
resultado das operacoes de prepart Sao as Seguintes;
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+aceleracdo da perda de agua resuiiande em murcha,
perda da gualidade visual e alteracdo da texturs;

aurmento g XD respiratdria;

- auments da producio dohormdnio de amadurecimenta
gtileno, com consaquentd aceleracdo dao
amaduresimenta & senescéncia;

= psgourecimento dewvido 3 ativacido de processcs de
oRidacio;

medificacio do sabor, do aroma, da aparéncia e do
valor mutritive da hortalica processada devida &
formacio de metabdlitos secundanos;

- contaminagic por microrganismos que podem
representar risco para & sadde publica efou
promaver a detericracao rapida do praduta.

Estas altzragbes, entretanto, podem ser
contraladas com a utilizagao adequada da sanitizacio,
refrigeracio & embalagem descritas neste texto. Por
outra lado, o processaments minimo de hortalicas
atende consurmidores que buscam hartaligas prontas
para g consumo com aparéncia de produto fresce ¢
ST Conservantes quimicos, uma tendéncia mundial.

Os produtes encontrados no mercado
atualmente sdo comercializedos em supermercados
¢ sacolées para uso domdstico e, diretaments par
agroinddstrias, para uso em restaurantes. 05 mais
ancontradoes sdo: cenoura lavada e ralada, couve
picada, pimentao lavado @ cortado, alha descascada,
abdbora sem casca & sem sementes ¢ picada, feijdo-
de-corda debulhado, feijfo-vagem lavado e cartadao,
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‘ Processamento

As operacies de preparo compresenden
hasiramentea!

1- lawvagem em Agus comrente & retirada de
impurezas como sole, partes danificadas da horalica;

2-retirada da casca, sementes, 1alos, ralres e
aulras partes ndesejdveis ou nao comestivais de
scordo com O produto procoessado;

A- amersio em dgua com 1% de dgua sanitdana
[gue deve conter 2% de cloro ativo, especitivado no
rdfula) por deis minutos

d- enxagus em dgua filtradas & azonizada, dueas
& trés verps;

5- preparn do produto final que deverd ser
picado, ralado, fatiado ou cortado, de acordo cam o
desgjano;

G- secogem por centiifugacan para eliminacis
da drgua presenta nd superficn do prodoto;

oo inspecdo para elimingcio de impuresos,
tecidos danificados o escurecidos;

2- gembalagem e imediata refrigeracac do
produto

W\ Preparo

A atilizacae de instrumentos de corte bem
alizdos & importanie para a obtencda de prodatos
de zlta gualidade. Instrumentos sem corte causam
fiAres dsnces mecdnisns 80 praduita, reduindn siea
wvida atil. Ja tor demonstrado para alguns produtos
QUi QUAanTag mainf a exiensds do odano cavsado
menar a durabhifiidade. & alface processada, por
esamplo, term veda il maiar ge for fatiads 2o inués
de picada, A diregao do corte tambem iflusncia o
witka dnil, A durabilidade de pimentan e genolra
cortados no sentide transwversal lem rodelas) & maior
quande comparada com o corte langitudinal (tipo
palito)

¥ Sanitizacéo

A sanitizafgiao se refere 2os tratamentos
quirmicos  que reduzem 2 populaciao microbiana
presante nes  equipamentos e instalagdes da
agraindostig ¢ nd superficie das hortahcas,  Este
tratamento inclui 8 lavagam das hortalicas com dgua
clorads, coma mencionada acina; a avagaem o
desinfeccis dos recipientes de colheita, das
nslalacdes, des equipamentoes & das veiculns
utilizados no transporte do produto. O produoto mais
usado  parg oste bim 8 o Ripoclorito de sdcic, em
funcao de sua =ficiéncia efiada ao baixo custo. A
gfetividade de clore atwo & reduzda pela presenga
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de terra e ouiros materidis sdlidos &, portanto, &
fundamental lavar-as hortalicas antes do Uratamento
com clonn.

e fdo caviedd ém roaedny

E fundamental, ainda, orientar e treinar os
aperadores queanto o manubencad adequada da bgoeng
pessnal, pois foi demenstrado que o contato do
produeto com O operaded £ @ principal via o de
contaminagsdo - da horfalica.

Cabhe ressaltar que o grande potencial da
contaminasia do produte ccorre dovida a0 sou Intenso
manuseio sem a utiizacaoc de processos germicidas,
como altag Emperstinras ou produlos quimicoes, gque
580 usados CoOm SUCEsSs50 nas industrias de
processamenta canvencional,  Aldm disso, grando
parta deste tipo da produto @ consumida oz,

Aldlra epds 25 CRA0E & SE SEnelies

¥ Embalagem

Acembalagem do produto processado € essancial
para evitar sua contaminacida e reduzir a perda de
Agua por transpiracdo. E importante gue a embalagem
contenha as informacdes sobra o prazo de validade a
condicies recomendadss de armozenamento. A5
embalagens mais usadas sao filmes plasticos Hexivies
aomo o PVE, o polietileno e o polipropileno. Slém
das efeitos citados, 3 embalagem em filmes de plastico
pode contribuir para modificar a atmoasfara ao redar
da produto, em especial as concentracies de axigénic,
didxids de carbono e etilenc. A reducio dos niveis
de O, e o auments dos nivers da G0, inibem varias
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reacoes metahdlicas que levam & deterioracdo do
produto, antre as guais a producao de etileno e a
FESRIF a4 0.

A madificacao da atmosfera pode ser do tipo
passiva ou ativa, sendo passiva gquanda  resultante
do consume de exiglnig ¢ producio de didxido de
carbone devido &  respiracéo do produto e ativa
guando por mes da imecas de uma mistura gasosa
conhacida no interior da emmbalagen. Esta misturs
pas0sa conbém concentracdes de oxigénio mendres
g de didxido de carhona maiores da qgue o ar. Em
ambos 05 casos, & importante ressaltar gue a
concentracan de gases no interior da embalagem nio
& constante | sofrendo alteracdes ao longo do tempo
gm funcao da permeahilidade do plastico, da faxa
respiratdnia do produto, da termperatura, da relacSo
antre a Ares auperficial da embelagemn @ o volome do
produto

Ao descascado

W\ Refrigeracio

A manutencao da temparatura Baixg (2 8 49C),
durante todas as fases do processamento até o
cansume & o fator mais importante para a manutencio
da quahdade da hortalica, A utihzacdc de dgua
resfriada durante o processameanic aumenta a vida
atil. Pardm, a refrgeracds do produto iscladamente
nio garanie sua seguranca, no gue se refere &
CONLamINaGio por organismos palogenicos porgue
algumas hactérias sabrevivem & mesmo Se
mlphcam sob temperaturas boxos,

Ouando ¢ produte & embalado, a necessidade
de refrigeracan & maior porgue a alta umidade relativa
erm Sed interar Tavorece o proliferagic de fungos e
bactérias que causam o apodrecimenta. Quanda a
produto @ exposie a lemperalura acima de 4°C, o
aumento da taxs respiratdria da hartaliga pode levar
A formacdo de atmoslers anaerdbica no intenor da
embalagem com consaquente fermentacio, alteracaa
do sabor e aroma, e detenorocio do produto, assim
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como o crescimenta de micrearganismes anaerdbicos
prejudiciais & sadde humana, Para diminwir os riscos
de formagdo de atmosfera anaerdhbica recomenda-se
perfurar o plastice, em especial, no caso de hortalicas
tolhosas.

Corpmned radanly

¥ Transporte

D transpoarte do produta minomamente
processado atd o logal de consumao deve ser feito
am caminbdo refrigeradoe ou caixa de sopor, gara
manier a emperatura baixa, porgue sa houwver
intarrupcao da cadeia de frin a vida 00l da horealica
val diminulr, Embora a utibzacio de caminhdes
refrigerados seja a melhor selucda téomca, o cusio
dewve sar considerado e, porisso, como alternativa, a
caixa da iopor tem sida bastante utilizads, quando
as distancias sBo relativaments pequenas entre as
agrnddstrias 8 os pontos de venda.

Cove phicady

W._Comercializacio

Durante a comercializagdo o produto deve ser
mantido  sob  tempearatuora mencr gue 1002,
preferencialmente de 2 a 4 °C,

& wida 0til media & de trés dias para dilerentes
produtas, desde gue mantidas as condices ideais
di - armazenamenta, Por isso, & muita impoariante
conhecer & demanda do ponto de venda 8 controlar
o oastogue am funcio da wvida Gtil dos produtos,
evitando perdas,




| IMPRESSO |

O Centro Macional de Pesquisa de Hortaligas da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudris, drgdo vinculado a0 Ministéric da
Agricultura e 4o Abastecimento, foi criado em 1881 com o objetivo de pesquisar e apoiar o desenvolvimento de tacnoldgias de
cultiva de hortaligas:pare diversas reglies brasilgims. Sua missdo & executar, promaver 4. articular atividades cientificas «
tecnolégicas para o deservohdmento do Sislema oo e Hortalicas no Brasil. Conta coem uma equipe téenica de 50 pesguizadores,
atuande principaimenta nas dreas de: Molhoramanto Ganétics, Fitopatologia, Entomolagia, Ftetecnin, Bistecnologia, Solos @ MuUTFiCEs
dit Plantas, Tecnologia Pae-Colhelta, Irigacio o Tecnobegis de Semientes.

Locakizedo em Brasiia, dispie de um campa experimental da 115 hectasas irrigdveis e drea construida de 22.000 m?, incluindo
Iahoratdnios, casas-de-vagatacho, telados, cimaras frias, unidade da bensficlamento de sementes, biblisteca, auditario, salas de
aula & outras instalacoes de apoio.

O Centro Macional de Pesquisa de Hortalices manidm canvenios com nstituipkes potlicas @ privadins, nacionais & mlernacionars,
constiandn-se &m um centro de referdncia ng pesquésa de horialicas.

A ségie Comunicade Técnico da Embraps Hortalias & destneda a agentes de fomente, assisténcia tdonica, exlensdo rural,
produtares rurais, estudantes, professores, pesquissdores, editores de revistas de informegdo rural g outras pessons interessadas

i Asguelo.

Tratameanto Editorial: Tebe Goppatvas de Meln, Eng, Agvdeanio, 550 Comunicards ¢ Biesdo de Tacneiagia

1* Imprassée - Outubro/87
Tiragem: 1.250 gxemplares

PUBLICAGOES DO CENTRO NACIONAL DE PESQUISA DE HOATALICAS

SERIE INSTRUGOES TECNIGAS

Cutteen fin Ervdha;
- Cultive do Al
- Tratamendo de semenles de horalises pag coplele ce dosneas;
= Cultive do Chuchu;
- Gultive do Hortaligas;
- Cultiva da Batata-loae;
Cistiva dao Batatn:
- Cultiva da Lentilha;
- Cultivn da Mandiogumba-Sakte;
- Cudlvo do Tomete;
Cultiva do Tamate para hfusiealizes so

SERIE GIRCULAR TECMICH

Mllr'll!ii.l de plantas damnhas am horipbgas;

- Marajo da cullisra s Datala pare O controés Of DOERGaS;C

- Determinecido dn cendutividads hiddulice ¢ da curva 48
retangEa de dqua no salo com méteda simples de camgo;
Mnnma integrado das doences de Batana;

- Controle Biokigice de pragas ¢ =sua Aplicagas am Guliivos
s Hartalicas!

- Mangjo integrada da mosca wasie Senle angoeniifal

: SERIE COMUNICADD TEGNICO

- Bagoure do Cebarada:
- Processamento ménimo de Horsalicas;
- Mongjo da dges @0 sole no Cultive do Batata

SERIE DOGUMENTOS (LIVEDS

Anals do semindrio sobre & oultor da batata-dace:
Diagroae da desordens nutricipnais om hartaligas;
Indfece de patdgencs de sementes e hortnlicas nia
dnicciadas

ng Brasil;

Protdtgos de aquippmantos parn produgdo de hootaelices:
Dioencas da ervilha:

Annks ok -:.Erriqar'rn mtarnaciaal gobe qualidsda . da
norrgssns

& frutes Treschs:

Dopagas 40 10mapnaing,;

Daemgas bacterianas da Peralicas,

Manejn da irdgagds am hamaligas;

BIELIDGRAFIAS

Bibliografia de aliacs;
Biklicgrafia de antomologia;
Bibliogratis de mandioguinha-salsa;

- Bblicgralio brasteira de smacho @ manel o dgua om bortalizas;
- Hibliogratin Brasileira de sementes de Ssoclalicas,

Bibliagralia Bragilaira. de tamate;
Bibliografin Brasileis de pés-calhaitg da hormaligas.

Pastlivien chu puddicagfies poderdo ser {oitos armeds do vale postal ou chegque
maminal & Embrops Hortaligss, no vakor todal da pguisicia, smdadca pam a
soquint= endereco: fires de Comunicissio Enpratanal (ACE] - Chbos Postal
2B, CEP: TOAEA-AT], Brosile-DF,
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