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Apresentacao

A existéncia de poucas informacdes técnicas sobre a producéo de pimentas
desidratadas, bem como a inexisténcia de equipamentos adequadamente
dimensionados para agricultores familiares, levou a Embrapa Agroindustria
de Alimentos a desenvolver um sistema de secagem numa escala
adequada, baseado no conceito da conservacao de alimentos pela
diminuicdo da agua livre presente nas matérias-primas agricolas.

Este manual tem como objetivo apresentar uma técnica de secagem
utilizando um equipamento dimensionado especificamente para a secagem
de pimenta, podendo também ser utilizado para outros produtos que tenham
caracteristicas similares. Sao apresentadas informacdes basicas de
desidratacdo que garantam um processamento livre de contaminacdes.

Amauri Rosenthal
Chefe Geral da Embrapa Agroindulstria de Alimentos
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Introducéao

O agronegécio da pimenta (Capsicum spp) desidratada, no Brasil, esta
relacionado aos produtos oriundos de agricultores familiares da regido de
Turugu—RS. Entretanto, por falta de desenvolvimento tecnolégico apropriado
e disponibilidade de recursos para investimentos em equipamentos que
sejam adequados a desidratacao artificial da matéria-prima, elevadas
perdas (ao redor de 40%) sdo registradas anualmente, e o produto apresenta
baixa qualidade. As pimentas colhidas levam cerca de uma semana para
secar ao ar livre e com isso muitos frutos apodrecem ou fermentam.

Este trabalho se propde a demonstrar uma técnica de conservagao atraves
da desidratacé@o de produtos vegetais, utilizando um secador de cabine
desenvolvido pela Embrapa Agroindastria de Alimentos, sendo uma
alternativa para a elaboracao comercial de pimentas desidratadas.

Secagem de Pimenta - Processo
Utilizado pelos Produtores

A pimenta é o fruto de diversas espécies do género Capsicum, cujos
componentes de importancia tecnoldgica presentes nas matérias-primas,
sdo os capsaicindides, que se encontram localizados principalmente no
tecido vegetal que contém as sementes, e 0s carotendides, que conferem a
colorac@o vermelha caracteristica, que estéo localizados nas demais partes
do fruto.
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O processamento utilizado na regido produtora consiste em triturar a
matéria-prima e a pasta formada é colocada para secar sobre uma laje de
cimento ao ar livre. A secagem fica comprometida pelas fortes e freqlentes
chuvas de verdo que ocorrem na regido durante a safra da pimenta, entre os
meses de janeiro e maio. Com isso, as pimentas colhidas levam cerca de
uma semana para secar, fazendo com que muitos frutos apodrecam ou
fermentem, ocasionando alteracbes de coloragéo, aroma e sabor. Este
problema repete-se a cada ano, gerando descontentamento e a diminui¢éo
no interesse em continuar a produzir esta matéria-prima para o mercado
consumidor.

Desidratacdao de Pimenta - Secagem
Artificial em Secador de Cabine

O processamento da pimenta apresentado a seguir € baseado na utilizacéo
de método de secagem artificial para a obtengdo de pimenta seca em
flocos, através da utilizacdo de um secador de cabine desenvolvido na
Embrapa Agroindustria de Alimentos.

Recepcao / Selecéo

Na recepcao, os frutos deverdo ser selecionados, sendo descartadas as
pimentas amassadas e em decomposicao (Fig. 1), pois estas
comprometerdo a qualidade do produto final.

Fig.1. Pimentas dedo de moca, integras,
amassadas e em decomposicao.
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As pimentas sdo submetidas a lavagem e higienizacdo em agua clorada
(Fig. 2) a 10 ppm durante 15 minutos; esta 4gua deve ser preparada
colocando-se 50 litros de agua em um tanque e adicionando 50 mL de agua
sanitaria (ou 10mL de hipoclorito de s6dio).

As pimentas s&o, entdo, descarregadas neste tanque (Fig. 3) contendo a
agua clorada para retirada de residuos como terra e poeira. Esta lavagem
higieniza as pimentas possibilitando um maior controle sobre possiveis

contaminagdes microbioldgicas.

| I

Fig.2. Agua clorada. Fig.3. Lavagem com &gua clorada.

Trituracao

Para a triturac@o das pimentas foi utilizado um processador de alimentos
(Fig. 4). E recomendavel que, para a manipulacéo das pimentas, 0s
operadores utilizem mascaras e luvas, para evitar irritagfes na pele devido
a presenca de capsaicinodides da matéria-prima.

Fig.4. Processador de alimentos e pimentas trituradas.
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Colocacédo em Bandejas

A sequir, as pimentas trituradas s&o colocadas nas bandejas. As pimentas
deverdo estar distribuidas pela sua area, formando uma camada para
facilitar a secagem (Fig. 5).

Fig.5. Pimentas trituradas dispostas nas bandejas.

Carregamento do Secador

As bandejas sao colocadas no carro com rodizio (Fig. 6) e levadas para o
interior do secador de cabine (Fig. 7), que deve estar a uma temperatura de
60°C. O final da secagem ¢é identificado quando toda a massa de pimenta
ndo apresentar pontos localizados de umidade.

Fig.6. Bandeja colocada no carro com rodizio.

Fig.7. Secador de cabine com detalhe dos carros com rodizio.
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Descarregamento

No final do processo de secagem as pimentas desidratadas sao retiradas do
secador de cabine (Fig 8), sendo resfriadas a temperatura ambiente.

Fig.8. Pimentas desidratadas sendo resfriadas
a temperatura ambiente.

Embalagem

Ap0s o resfriamento as pimentas sao acondicionadas em sacos de
polietileno de alta densidade (Fig. 9).

Fig.9. Pimentas acondicionadas em saco
de polietileno de alta densidade.
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Fluxograma Basico de Processamento de Pimenta
Desidratada

O fluxograma geral para a obtencéo de pimentas desidratadas é
apresentado a seguir (Fig.10).

Pimenta
(Frutos de Capsicum)

Recepgao/Selecao

Lavagem

Trituragdo mecéanica

C Polpa triturada D

Secagem Natural
Processo atualmente empregado

Secagem Artificial

Resfriamento

Acondicionamento

C Pimenta Desidratada D

Fig.10. Fluxograma processo de desidratacdo da pimenta.
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Higiene e Sanificacéo

Quando produtos alimenticios sdo manipulados, deve-se ter muita atengéo
guanto a higiene pessoal, do ambiente, utensilios e equipamentos que
entram em contato com a matéria-prima.

Todos os locais e utensilios que sao utilizados no processamento devem
estar sempre previamente limpos e bem higienizados. O local de
processamento deve ser claro, ventilado e facil de limpar. As janelas devem
possuir telas para evitar a entrada de insetos e passaros.

N&o existe tecnologia que possa corrigir os defeitos decorrentes das
operacdes de selecdo e lavagem mal efetuadas.

As etapas de selecao e lavagem devem ser cuidadosamente efetuadas, pois
0 sucesso de todo o processo, bem como a qualidade do produto final, é
funcao do estado em que se encontra a matéria-prima e dos procedimentos
de higiene seguidos.

Deve-se utilizar 4gua corrente tratada com cloro e nao reutiliza-la. Para
tanto, € recomendada a aplicacdo de hipoclorito de sédio, por ser eficaz
contra uma vasta gama de microorganismos e mais econdmico em relagéo
a outros agentes sanificantes.

Para a higienizacdo de equipamentos, utensilios, paredes e pisos deve ser
utilizada agua clorada contendo 100 ppm de cloro livre. Os utensilios de
corte devem ser deixados em imersao na agua clorada por 15 minutos,
antes da utilizagéo no processamento.

Para a 4gua de lavagem de produtos vegetais, a concentracao de cloro livre
deve ser de 7 a 10 ppm, e a matéria-prima deve permanecer em contato
com esta 4gua clorada por 10 a 15 minutos, a fim de diminuir a carga de
microorganismos presentes inicialmente no material, tornando-o adequado
ao processamento e consumo.

Os utensilios utilizados na manipulacgéo, o triturador, mesas de apoio e as
bandejas devem ser bem higienizados. Para isso recomenda-se a lavagem
e desinfe¢@o com agua clorada contendo 100 ppm de cloro livre por 15
minutos. Esta operacdo deve ser repetida a cada processamento.

A &gua clorada é preparada a partir de uma solugao comercial de cloro,
utilizando-se a seguinte férmula:

CVv

Q=10
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onde:

Q — quantidade de solucdo comercial de cloro a ser adicionado (mL)
C — concentracao de cloro residual desejada na agua clorada (ppm)
%Cl — percentagem de cloro existente na solugcdo comercial

(ver no rétulo)

V — volume total da agua clorada a ser preparada (litros)

nota: 1 ppm =1 mg/l

Recomendacdes Gerais para as
Etapas de Processamento

« O secador devera ser instalado em local com um minimo de infra-
estrutura, como agua potavel, energia elétrica, piso lavavel, instalacdes
hidraulicas, mesa de aco inoxidavel e area bem ventilada, para que os
volateis da pimenta nédo figuem acumulados em excesso no ambiente,
causando ardéncia nos olhos das pessoas que trabalham em locais
proximos ao equipamento.

e As pessoas envolvidas diretamente com o processamento da matéria-
prima devem prestar muita atencao a higiene pessoal. As maos e as
unhas devem estar limpas e os cabelos protegidos, para evitar que caiam
sobre o produto.

e O secador devera ser ligado antes da introducéo das bandejas para que
seja previamente aquecido, por um periodo de pelo menos 1 hora antes
do inicio da secagem.

¢ As bandejas sé&o introduzidas no secador, sendo este fechado totalmente.
Ajusta-se a temperatura para 60°C, mantendo-a até o final da secagem.

e Ao término da secagem, retira-se a pimenta desidratada das bandejas e
procede-se seu resfriamento para que ela seja, em seguida, embalada.
Pode-se também desligar o secador e aguardar o resfriamento nas
bandejas, retirando-as posteriormente para a embalagem.

e Embalagem: Podem ser utilizados sacos de polietileno de alta densidade.
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Vantagens deste Processo

As principais vantagens da utilizacdo do processo artificial para o controle
de umidade da pimenta séo:

¢ Reducdo de perdas.

e maior controle sanitario.

e boa qualidade do produto final.

e necessidade de pequena area para instalacéo.

¢ diminuicdo do tempo de processamento.

17
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