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o processamento mínimo de frutas e

hortaliças é um conjunto de práticas simples
(descascadas ou cortadas, se necessário,
lavadas e submetidas à sanificação), cujo
objetivo é a preservação das qualidades
nutricionais, visuais e de higiene. O objetivo
de agregar valor ao produto agrícola é conservá-
los por mais tempo e facilitar a vida dos
consumidores. O consumo desses produtos
frescos (lIin natura ") vem aumentando
gradativamente em todo mundo. Geralmente,
esse produto é encontrado em supermercados
e utilizado com efeito decorativo e em saladas
de vegetais. A maneira de se estender a vida
útil do minimilho é otimizar as condições
ambientais e sanitárias. A utilização da
atmosfera modificada, associada à refrigeração,
traz grandes benefícios ao produto, ou seja,
diminuir a taxa respiratória do vegetal e o
crescimento de organismos deteriorantes
aumenta a vida de prateleira e mantém a
qualidade nutricional do produto. Outra maneira
de contribuir para a qualidade do produto final
é a utilização da colheita manual, pois propicia
seleção dos produtos quanto à maturidade,
causa menos danos físicos em relação à
colheita mecanizada, requer pouco investimento--- -- .-. - ---
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de capital e seu rendimento pode ser facilmente
aumentado, para um mesmo período, se mais
pessoas trabalharem durante a colheita. Os
instrumentos utilizados na colheita manual são
facas, tesouras, baldes e sacos. Pesquisas
mostram que armazenar o minimilho
acondicionado em bandeja revestida com filme
de PVC, sob temperatura variando de 1 a 5 ac,
estende sua vida útil até sete dias, sem que ele
perca sua qualidade. A composição química do
minimilho de cultivar de milho doce apresenta
teores de 1,9% de proteína; 0,1% de gordura;
0,9 de cinzas; 6,8% de carboidratos e 0,8% de
fibras.

A sanificação é uma etapa fundamental
no procedimento de higienização, numa
indústria de alimentos cujo objetivo é
comercializar produtos em boas condições
higiênicas sanitárias. Para a sanificação,
encontra-se disponível um grande número de
marcas comerciais de compostos à base de
cloro, iodo, amônia quaternária, ácido
peracético, peróxido de hidrogênio, clorhexidina,
irgasan, extrato de semente de "grape-fruit",
entre outros. Esses agentes químicos se
caracterizam por apresentarem níveis de
eficiências variáveis, em virtude das diferentes
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formulações, valores de pH, tipo de embalagem,
condições de armazenamento e resíduos
contaminantes. .

Procedimentos para o minimilho em bandejas

Para a obtenção do minimilho em
bandejas de papelão ou isopor, revestidas com
filme PVC, são utilizados procedimentos de
higienização adequada dos manipuladores
(asseio corporal, uso de aventais e luvas) e
utensílios (sanificados com 200 mg.L-1 de
hipoclorito de sódio). Para a remoção da palha
e dos cabelos do minimilho, utilizam-se facas
bem afiadas, de aço inoxidável. Logo após a
remoção, as espigas são lavadas em água
corrente potável, à temperatura de 5° C, sendo,
porém, descartadas somente as espigas que
não apresentarem padrões de comercialização.

As espigas selecionadas são lavadas
novamente, por imersão em água fria (7 :f: 1°C)
com 100 mg.L-1 de hipoclorito sódio, por dez
minutos. Após o processo de sanificação, o
minimilho é acondicionado manualmente em
bandeja de plástico esterilizada, revestida com
filmes de PVC, e armazenado a uma temperatura
entre 7 :f: 1 °C.

Fluxograma para o processamento mínimo de
minimilho
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