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Processamento minimo de agriao (Lepidium sativum)

Murillo Freire Junior’

Nos ultimos anos, os consumidores vém apresentando maior consciéncia na escolha de sua
alimentagédo, porém com menor tempo disponivel para preparar refeicdes saudaveis. Como
resultado, o mercado e a demanda por frutas e vegetais pré-cortados tém aumentado
rapidamente, proporcionando o surgimento de produtos convenientes, ou seja, produtos frescos

que podem ser preparados e consumidos em pouco tempo.

Seguindo uma tendéncia mundial, muitos consumidores brasileiros (recém-casados,
descasados ou solteiros e até mesmo familias com pouco tempo disponivel, além de um maior
numero de mulheres trabalhando fora de casa e pessoas morando sozinhas) resolveram utilizar
pratos semi-prontos e vegetais pré-cortados. Os supermercados estao ampliando cada vez
mais as sec¢Oes deste tipo de produto. No Brasil, este nicho de mercado comegou a ser
explorado em 1994 e, em apenas um ano, cresceu 68,9% em volume consumido no varejo do
pais, e em 1996, movimentou cerca de R$ 400 milhdes em vendas, segundo dados da

consultoria Nielsen.

Outro importante canal de vendas é o segmento de consumo institucional, representado por
cozinhas industriais, hospitais, panificadoras, restaurantes, lanchonetes e companhias de

aviacgao, tratando-se também de um publico alvo para os vegetais pré-cortados
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Depois da alface, o agriao (Lepidium sativum) é a hortalica folhosa mais consumida em saladas
verdes, necessitando de bastante tempo e mao de obra para o seu preparo e apresentando-se

como uma fonte rica em minerais e vitaminas, principalmente carotendides.

As etapas para obtengao do agrido minimamente processado estao sintetizadas no fluxograma

apresentado na Fig. 1.
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Fig. 1. Fluxograma para processamento do agriao.
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MATERIA PRIMA: As folhas do agriao para processamento devem ser colhidas no seu ponto
otimo de maturidade horticola, apresentando folhas bem desenvolvidas e livres de pragas e
doencgas.

RECEPGAOQ: Na recepcdo da matéria prima, o agrido deve ser pesado (PESAGEM 1) quando é
realizada a retirada de materiais danificados ou com podriddes e outros materiais indesejaveis

como pedagos de madeira, barbantes etc., que sao trazidos do campo.

SELEGAO: Nesta etapa, faz-se a retirada de ervas daninhas e outras espécies de vegetais
folhosas que, por ventura ou por descuido, tenham sido amarradas juntas, folhas amarelas,

folhas murchas e folhas improprias.

PRE-LAVAGEM: A pré-lavagem consiste na limpeza por imersao do material com agua limpa e
de boa qualidade, a fim de retirar-se matéria organica, pedras, areia, insetos e outros pequenos
animais provenientes do campo. De preferéncia, esta dgua deve estar fria, em torno de 5°C,

para retirar o calor de campo do produto e diminuir o seu metabolismo enddgeno.

TOALETE/PADRONIZAGAO: Esta etapa consiste no corte, utilizando-se facas afiadas de aco
inoxidavel, para a retirada de raizes, folhas impréprias e hastes longas deixando o material com

as caracteristicas e a aparéncia final das folhas prontas para o seu consumo.

PESAGEM 2: Apds a padronizagao, deve-se pesar novamente o produto e o seu descarte,
registrando o rendimento de producdo. Em testes realizados na Embrapa Agroindustria de
Alimentos, o rendimento médio foi de cerca de 35 a 40%. As perdas com hastes ou talos, folhas
velhas e/ou imprdprias atingiram em média 60 a 65%.

LAVAGEM E SANIFICAGAO: Apéds a toalete e a padronizagdo, as folhas devem ser lavadas
novamente, por imersdao em agua fria (5°C), clorada a 150 ppm por 15 minutos. Deve-se ajustar

o pH desta agua, para valores entre 6,5 a 7,0, para maior eficiéncia do acido hipocloroso que é o

principio ativo com agao germicida.

ENXAGUE: Em seguida, as folhas devem ser novamente lavadas por imersdao, em agua fria
(5°C), clorada a 5 ppm por 5 minutos, para a retirada do excesso de cloro.
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CENTRIFUGAGAO: A centrifugacdo visa retirar o excesso de &gua nas folhas em
decorréncia das etapas de lavagem, sanificacdo e enxague. Para o agridao, o tempo de

centrifugagcao pode variar de 3 a 5 minutos, dependendo do modelo da centrifuga utilizada.

EMBALAGEM/SELAGEM: Apds a centrifugagdo, o produto devera ser acondicionado em
sacos plasticos, de preferéncia, especificos para folhosas, que apresentam uma alta
permeabilidade ao vapor d’agua e aos gases CO, e O,. A quantidade de agrido minimamente
processado acondicionado em sacos plasticos dependera do seu destino, sendo que para
uso doméstico, este valor deve estar em torno de 100 gramas por saco. Os sacos plasticos

dever ser termosoldados e, em seguida, armazenados.

ARMAZENAMENTO: O armazenamento do produto final, pronto para ser comercializado, é
feito sob refrigeragdo, em camaras frigorificas, a uma temperatura de 2°C, até a sua
distribuicdo. Nestas condi¢des, o produto encontra-se apto para o seu consumo até sete dias
apés o seu processamento. A distribuicado devera ser realizada em veiculos refrigerados
mantendo. se possivel, a mesma temperatura. O aumento da temperatura do produto, na sua
distribuicdo ou nos postos de venda, acarretara diminuigdo da sua vida util, podendo
favorecer reagdes metabdlicas degradativas e o crescimento de microrganismos patogénicos
e/ou deteriorantes.
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