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Termos para indexacio: agregacio de
valor; arrmazenaments; embalagem; pds-
colheita; sanitizagio.

Inedex terms: packags; postharvoast;
sdanitation: storage! value-added
producns

Introducao

Frodutos smimamamente procassados
podem ser daefinidos coma frofas oo haor
tafigas, oo combinagdo destas, que
temham sido fisicamante alieradss mas
Qqui permianesam no estado fresco,
O processaments minima. de hocalicas
Inclui ps atividodes de selecac a classifi-
cacBo da metéria-prima, pré-lavagem,
pracessamento (corte, fatiamentol,
sanitizacho, envégie, centnfugacis e
ermbalagem, visando obter-se um - produ-
o fresco, ssuddvel g que, na mana das
wogns, ndo necessita de subsegisnte pre-
P&l pars Ser consumido. £ U @mpreaen
dumento econdmico em franca expansso
am médios & grandes centros urhanas,
o tendéncia de crescimento em outras
regifes do territdrio brasiladia.
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Hortalicas
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Processamento minimo de couve

A ocouve |Hroxsico oleraceas L, ov.
aoemhalal & uma das hortalicas que agpre-
saenta grande domanda em meédios &
grandas centros urbancs. Em Brasda,
DF, por exemple, sio consumidos, men-
salments, cerce de 12 tonsladas deste
proculo pa farma minmamaents proces-
gada. Apesar do sxpressivo consuma,
olEmerva-se que exste uma série de pro-
blarmas relacionados &8 virias etapas do
processanente minima desta hortalica,
como por exemplo a escolha de embala-
QEns apropriddas a0 armazenamento 2
o controle da seu metabofismo por bai-
MEs lemoeraluras,

0 presents comunicado téomica Tem por
objetiva apresentar a5 diferentes stapas
relacionadas com o processaments mi-
MM Qe SOve.

Escolha da materia-prima & cuida-
dos no pré-processameanto

O sucesso da atividade de processa-
mento minimo dia couva inicia-sa antes
mesmo da calheita prepraments dita
Lrurarte @ conducio da cultura, todos as

cuidedos devem sar chiervados, no gue
tiz regspaito & nutricdo minaral, contro-
les fitossanitanos, manejo da doea o
sofg, entre outras, O produto deve ser
colhido no sew ponto St o maturida
de harticola, o que varia de acordo com
condiches climaticas, solo o cultivar
Falhas muite dosenvolvidas, proximas
da senescéncia - BmM nicio do
amarelecimento - nao devem sar colh:-
das por possuairem alto feor de fibras,
sendo pouco agradéveis ao paladar. Por
autra lado, folbas maitg jewens apreser
Larm-5¢ muite pegquenas e tenras, resul-
tando em baixo rendimenta indestnial ¢,
rmilias veros, prejudicando o processa-
mente davida an embuchamento das
rodguinas e corte, Para couve tipo man-
teiga, deve-se, portant, dar prelesiéncia
a5 fofhas berm desenvolvidas, que apre-
zantem tamanbo mddio de 30 8 30 em
i comprimento.

Apde a colhaita, de preferdneia realiza
da nas horas mors frescas do die, as
folhas de couve devem ser calacaldas 2
sombra ¢ em seguida resgfriadas, Mo
case do galpBo de processamento ser




proxime ao campo de produgio, o pro-
duta pode ser levado diretamante paga
& drea de processamenta, a qual dewve
estar rasfriada, & uma temperatura am
tormn de 1520, com o auxilio de cond|-
cionadores de ar ou sistemsas de
reafriamento central. Caso conirario, o
produto deve ser acondicianado; no cam-
po, em embalagens apropnadas e pos-
teriormente transporiado para o local da
procassamento.

Ma fired de processamenta, antes de
iniciar 25 etapas do processamsnto
minimo propriosments dito, todas as fo
Ihas devern ter 0% seus pedinculos
Submerscs BM Agua, para evitar o
murcharmeants, a pré-resfriandas, em ca-
mara froo com temperatura entre § @
P90, por apredimadamente & a 8 horas,
Cuende howver dizponibilidade de dgua
2 baixa temperatura (oo redor de B,
pode-se optar pelo hidre-resilamento.
Tal técnica consiste am imeargir-se as
folhas da couvae em Agua o baixa tem:
peratura Gom o intuitg de retirar o calar
de campe, reduzindo-s2 o metabolizmo
do produto. O ebaixamento da tempara-
tura da dgua viilizada para o hidre-
resfnamento pode ser conseguida por
rein do dimensicnameanto de um sista-
ma de refrigaracéo ou, como & comum
oM vAnas peguenas agrondasinas, pela
utilizacio de gelo picado misturado &
agua. Meste dlimo casg, maguinas de
producdo de gelo, adguindas a am
custo relativamente baixc, sac utiliza-
daz. A técnica de hidro-resfriamento
retira mais rapidamente o calor de cam-
po dooguee o pré-resfriamento feite com
ar frin, O pré-resfriamanto & um proca-
dimanto essencial para obtar-se um peo-
duta com mas wida de pratelera,

Selecio da matére-prAma - Antes de dar
entrada na #rea da processamento, o
couve deve sor selecionada visanda re-
tirar matesais danificados ou com podri-
does & outras materiais indassjdveis
(pedagos da madeira, pedras, dentre
outresh que comumente sao trazidas da
campo. Messa etapa faz-se também a
pedronizacio das folhas guanto ao tama-
rihc ¢ apardncei,

Pri-lavagem - & pré-lavagem consiste na
limpeza do material que vem do campo,
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com dgua limpa {8 dgus tratada pela
compantia dé agus e esgoto das cida-
des comtém, em geral, B ma'l de slormo
ativo, o gue & suficients para asta eta-
pal e doe boo gualidade a lim de retivar-
se matdna orgdnica e demais impurezas
aderidas a0 produto.

Processamenta - Nesta etapa, @ couwve
& cortadaem fatias hem fings com apro-
Zimadaments 1 a 3 mm de espessura.
Essa espessura & conseguida utilizando
S8 processadores industnals equipadas
com laminas de corte bem fino. Antes
do corte propriaments dite, sdo retira-
das as nervuras cendrais das folbas
iFigura 1] & procede-se o enrclamenta
para facilitar a etapa de processamenio
(Figuras Z¢ 3}, Para facilitar o manuseio
apts a corte, o poduto pode ser ocola-
cado em sacos de pylan limpos &
higienizadoz. Como edamplo de sacos de
s, pode-se oitar agueles utiizados
pars lavegem de roupss finas em magui-
nas de lavar roupa.

Enxdiglic 1 - O primeiro enxagie & feito
para reticar o suco celular resultante do
extravasamento ocorrido apds o corte,

Fara 1anta, o dgud deve ser limpa
carfents, o que pods sef consaguida com
o auxilio de um aspersor (tpo chuveiral,

A retirada do suco celular pravine gue
ele reajp com o clare livee da solugao
sanitizante, na atapa posterior, o que
acabaria por reduzic a eficigncia desta
solugdo. Além disso, reduz-se a possi-
bilidade de contaminagie microbinldalea
dio produte, uma vez gue este pode sar
melo de cultura para patdgencs.

Figura 1: Folha de couwve apds reticada dda
nervwna central

Figura 3: Enrglamenta da faina antes do
PIOCEERAMERLD

Figura 3: Procrssamontd om aquipamenta
industrial




Sanitizacio A zamirizagao o
higienizacio, consta da imersdo do pro-
duto cortado @m solucio contendo clo-
re, com concantragas entre 100 & 150
mig de elore ata/l de Sgus limps 2 com
termnparatura da O & BUC, por aproxima
daamente 10 minwtos (Figure 412 8 salu-
cao de cloro pode sar obtida com o weo
de sanitizanies propriog parg alimentos,
facilmente encontrados no mercado,
Recomenda-se. trocar a solucho
sanitizante apds 2 ou 3 vezes de uso ou
guando o nivel de clore atve for menar
guea 100 mg de clorg ativo/L. A manu-
tengho do pH da solugao entre 6,50 7.5
d urmn dos pontos chave parsg o Sucessn
desta etapa. O monitoramento doe pH, da
solupdo sanitizante, pode ser feita com
& auxilo de kita para medicio de pH.
faciimente encontrodos om CHsas gue
vindam materiais para piscinas. Reco-
menda-s& que o pH seps eerrlicade a
carlg # horas e an detectar-se pH abai-
¥o de B,5, deve-se adicianar pegquenas
guantidades de NaOH thidrdxido de
sddiod para elovi-lo atd o5 nives reco-
mendades. Por outre lado, pH maiores
que F.5 podem ser redusdos comea adie-
cao de acido citrice ou isocirico, As
solugdes de hidrdxido de sddio & acidos
citnee & waciinee devem ser preparadas
nas concentracoes em molar {1 M) e
subinidades 10,7 2 0,01 b} Devem sor
aficionadas 3 solucdo saniizants ate
fue o pH =eja corrigido para a feixs de-
sejavel, A vlifizacio de uma fonte de
cloro cormercial, prépria pare alimentos
& essencial, pois produtos de limpeza
padem conter residuos tdxicos,

Enxdgie 2 - Apts o ratamanto com cla-
ro, o produto deve ser ensagueado oom
tErooirg tangus, com agua limpa e fra-

Figura 4

Procassn oo sanitizagin

teda loem 10 mg cloro ativorl de dgual,
por apragimadamente 5 orminotos, de pre-
ferénciea com Temperatura entre 0 @
B, Estima-se que entre as elapas de
pré-lavagem, enxdgles a sanitizacao
separm gasios eéntre b e 10 Hres de dgua
por quilo da produte processado, A utili-
sachn de dqud o balxka emperatuca, nes-
za atapa e na anterior, & recomandada,
parg minimmzar o efeltos indesejdveais do
corte sobra o metabolismo do produto,

Centrilugacino - & centrifugacio & espe-
cialmante impartante para a retirada do
excasso de dgua presente Na couve em
decorréncia dos ctapas antenores (Figu-
ra bh. O produto & centrifugade por & 2
10 minutos, dependenda da rotacio e da
centrifuga empregada. Pars cenirifugas
que perrmitern alla rolagio, o termpa de
centirfugatdo & meanar. Apesar de nao
ser oodeal, centrifogas coabeiras, para
secagern de roupes, tém sido emprega-
das comm relative sucesse e wanas in-
diistrias de processamenta minimo de
hartaticas de Brasilia, S0 Paule @ Minas
Garaiz., Alternativamenta, pode-sg ad-
quirit sentrifugas mmdustreas & um cus-
1o relativaments mais alio,

figura ®: Pracrssn do centrifugacia

Embalagem - & definigio de uma amba-
lagem plistica, apropodda para o acon-
dicionameanto da couva minimaments
processada, & wm dos principais probie-
mas tecnalbgicos enfrentados pelas

gmpresas processadoros. Mo mancadno,
SA0 Empreéadns tilrmes de polistileno de
baixa densidade perfurados manualmen:
tecom ooausilio de garfas, o que £ alta-
menta condendwel, Tal pratica pode pre-
judicar foda o trabalho desenvalvide an-
teriorments, por abrir-se uma porta de
entrada pare contaminacéo. Filmes de
polietileno de alte densidade, micro-per-
furados, estao sendo avaliados @ tem-
50 mostiade promessores, embora pos-
sam, oo o tempo de armazenamento,
ressenar o produte,

Para couwva, a utilizacdo da filmes com
alta permeahilidade a gases, facilmente
encontrados no mercado, & a mais
incdicada, apesar desses filmes seram
mais carps do gue os comuns [Figuras 8
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Figura &: Embalagern  am
permaabilidads selaliva

lilme

Armacenamenta - Apos embalada, a
couve minimaments processada deve
ser armazrenada, soby temperaturag en-
tre O e BYC, ou distribuida imediatamaen:
te para o mercado consurmidar. O trans-
porte do produte também deve ser re
friggerada, podendo-gse utilizar de caivas
de isopor, previaments higignizadas com
solucae de hipoclorita de sddio (S0 ma)
Ll, com camadas de gelo em gscama
para auxiiias na manutencio. da baixa
temparatura. Em casos onde tor adequa-
da, pode se estudar a possibilidade de
utilizagao de caminhdes frgorificados,
fue garantem uma maior estabilidade da
temperatura de armazenamento.

A vida média de pratefeira da couwve mi-
nirramente processada gira em oena de
5 &8 7 digs, considerando-se que todas
as condigdes da processamenta,
armazenamento & transporte sejam ob-
servadas,




Comercializacio - & couve minimanente processada deve ser comercializada am
pacctes de 250 a 300 gramas [Figura 7) em balcdes refrigeradoes com temparatu-
ra entre 1 e 5%0. A utilizacio de camas de gelo em escama pio & recomendada,
wma wez quie o gradiente de temperatura antre a parte superior e inferior da emhba-
lagemn & muito grande. Deve-se evitar expor o produto & varagdes de temperat
ra, que causam a condensacio de vapor d'dgua na suparficie interna da ambeals-
gam, o que dificulta 2 visuslizacio do prodato. A coues na fofma minirmarmicnte
processada & extremamente perecivel. Sua comercializacie em gindolas abertas,
cujas ternperaturas atingam 10°%C, sumenta as possibilidades de rlscos de intox
cagdn almentar devado oo crescimentoe de bactérias patogénicas ao homem nes-
tas condigdes.
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Figura 7! Couve embaleda parg éomer-
cializacio

2 Coanlro Macianal da Pesguisa de Hlartabcas
da Emborapa, criado em 1321, tem por mog-
A0 Walihzay solncdes pave o fesenrodamen o
susientdve do o agroneginis oo bormaiieas aor
s da GEragEn, adapracEr o translerdisia
da conhepinientor o feoaongins om Sonell
cia /a8 sasiodeis

Locabrads em Brasilia, diepbe de um campo
exparirnenial de 115 hectares irmigdveeis @
seus laharatdrios & demais instalacdes
ofupam 2Z.000m* de drez construido.
& Conira conta Som uma equipe Técnica
COmMpeilae por 6D gesquisadares e 4omces
especializados, pipands eom diversps
cspecialidades 98 pasquigs sgrandmica.

& garie Comunigado Téormico de Embrapa
Hoprtalicas ¢ destinada principalmeanta a
agentas e assigldncg aonica, exlensio
rergl, produtores  rerais,  estudanies,
P”-'l'“!-‘“'-'lrﬁﬂ. pasquisadores a jormalicias,
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