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Processamento Minimo da Abdbora

E evidente o aumento do consumo de frutas
e hortalicas no mundo. Paralelamente a

esse fato, hd uma busca constante por
alimentos de maior conveniéncia, que exijam
menos tempo para manuseio e preparo,
sem, no entanto, perder suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais originais (SILVA

et al., 2009). Dessa forma, o mercado

para produtos horticolas minimamente

processados é crescente e promissor, e tende a diminuir as perdas p6s-colheita, aumentar
0 consumo e agregar valor.

O processamento minimo no Brasil é recente. O inicio dessa atividade ocorreu com a
chegada das redes de refeicOes rapidas, no final da década de 70, impulsionada pela
economia de tempo e de trabalho (SILVA et al., 2011).

A abdbora (Cucurbita moschata Duch.) é rica em provitamina A, vitaminas do complexo
B, vitamina C e outros nutrientes, como proteina, hidratos de carbono, gorduras, fibra
alimentares, minerais (ROCHA et al., 2008). Os carotenoides e a vitamina C presentes
na hortalica possuem propriedades antioxidantes (DAYUTO et al., 2012). E uma hortalica
que tem apresentado grande potencial de expansao no mercado de vegetais minimamente
processados, visto que sdo frutos de grandes dimensdes e que apresentam dificuldades
quanto a sua comercializacdo, armazenamento e manuseio, ocasionando muitas perdas
(SAZAKI, 2005). O processamento minimo de abdbora pode resultar em incremento da
comercializacdo e agregacao de valor ao produto.

A presente circular técnica tem por objetivo apresentar as diferentes etapas relacionadas
ao processamento minimo de abdbora.

Fluxograma para obtencao de abébora minimamente processada

O processamento minimo de abdbora inclui operacées de pds-colheita, selecao,
lavagem, descascamento, corte, sanitizacdo, enxague, centrifugacao, selecao final,

acondicionamento e armazenamento.
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Pré-lavagem: Apds selecao cuidadosa, os frutos deverao
ser submetidos a uma lavagem em agua corrente para
retirada de impurezas oriundas do campo.

Descascamento: realizado manualmente, com facas de
aco inoxidavel.

Corte: Por ser um dano mecanico, nessa etapa ha o
aumento na respiracao dos frutos, tornando-os mais
suscetiveis a deterioracdo. As facas devem ser de aco
inoxidavel e extremamente afiadas para obtencao de um
produto com o minimo de dano. O tamanho do produto
minimamente processado é determinado de acordo com o
tipo de produto e mercado consumidor. Em estudo sobre
as possibilidades de corte para abdbora, Sasaki (2005),
usou trés tratamentos — meia rodela, cubos e retalho — e
verificou que o corte em retalhos resultou em maiores
perdas qualitativas; enquanto os demais mantiveram

sua qualidade por um periodo de 12 dias. No presente
trabalho adotou-se o corte de 5 x 10 cm (SILVA et al.,
2009).

Sanitizacdo: Os pedacos de abdbora devem ser colocados
em sacos de nylon e imersos em agua resfriada a 5°C,
contendo 150 mg.L" de cloro ativo, durante 10 minutos.
O uso da agua resfriada tem como objetivo diminuir o
metabolismo do produto e melhorar a acdo antimicrobiana

do sanitizante (Figura 1).

Figura 1. Sanitizacdo de abdbora minimamente processada.

Enxague: A abébora minimamente processada deve ser
enxaguada em agua a 5°C, contendo 3 mg.L" de cloro
ativo, para remocao do excesso de cloro, por um periodo
de cinco minutos.

Centrifugacédo: O objetivo dessa etapa é remover o
excesso de umidade resultante das etapas anteriores.
Assim, os pedacos de abdbora sdo colocados em sacos
de nylon em uma centrifuga industrial ou doméstica
(Figura 2) a uma rotacédo de 1290 xg, durante um minuto.

O uso de sacos de nylon facilita o manuseio a limpeza

posterior da centrifuga.

Figura 2. Centrifugacao de abdbora minimamente processada.

Embalagem: Os produtos minimamente processados
devem ser embalados para evitar contaminacao e
reduzir as perdas de agua por transpiracdo. O uso de
embalagem também minimizam as perdas nutricionais
decorrentes do armazenamento. Para abdbora, algumas
opcoes sao bandejas de poliestireno revestidas com
filmes de Polivinilcloreto (PVC) de 12um de espessura,
e embalagens de polietileno de alta densidade a vacuo
ou de polietileno tereftalato (PET). Cerca de 250 g de
abdébora minimamente processada pode ser colocada
em bandejas revestidas com PVC permitem maior
conservacao dos atributos de qualidade (SILVA et al.,
2009), e sao bastante recomendadas (Figura 3).
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Figura 3. Embalagem de abébora minimamente processada em

bandejas de poliestireno revestidas com Polivinilcloreto (PVC).

Armazenamento: O armazenamento refrigerado é um

dos meios mais efetivos para conservar a qualidade

dos produtos minimamente processados (VITTI et al.,
2004). Recomenda-se a utilizacdo de camaras frias
simples e de féacil instalacdo, com o intuito de reduzir o
investimento inicial necessario (SILVA et al., 2011). A
abdbora minimamente processada deve ser armazenada e
distribuida a 5°C.



Figura 4. Armazenamento refrigerado de abdébora

minimamente processada.

Apds a realizacado de todas as etapas do processamento
minimo, é possivel manter o produto de abdébora
minimamente processada por até 12 dias em 6timas
condicdes para comercializacdo (SILVA et al., 2009).
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