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¥ Introducio

O processameanto minimao de hortalicas se refera
as operacoes gue eliminam as partes nao comestiveis
como cascas, lalos e sementes, sequidas pelo corte
em tamanhos menores, tornando-as prontas para
consuma imediato, sem que & hortalica perca a
condigio de produto fresco ou i natoura,

A utilizagio de hortalicas minimamente
processadas no Brasil & recente, mas com grands
potencial de crescimento, devido & economia de
tempo & trabalho gque proporciona ao nivel doméstico
e em redes de alimentacho rapida e restaurantes. A
crescente  participacao feminina no mercado de
trabalha e & maior distdncia entre o local de trabalho
@& a moradia m contribuide para o aumento da
utilizacio de refeigies comerciais e répides. E uma
maneira de aumentar a renda do produtor que estiver
capacitado a agregar valor a hortalica. pela trabalho
g conhecimento envalvidos,

0 processamento minimo inclul cortes & autros
gstresses mecianicos, que aceleram o metabolismo
da hortalica, levando & sua répida deterioracio, Desta
rmaneird, o produto obtide tem weda ol menor do
gue a hertalica que lhe deu origem e requer condigdes
especificas de acondicionamenta ¢ armazenamenta,
principalments guanto ao controle da temperatura.

A5 principais alteracies que QCorrem Como
resultado das operagies de preparc 5380 as seguIintes:
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aceleracia da perda de agua resultande em murcha,
perda da qualidade visual e alteracao da texiura;

ALrmEnba oo Laxa H.‘-L-i[.'llh'Jl.l'_:lrI-'d;

- aumeanta da producao do hormdnio de amasdurecimenta
gtileno, com consequente aceleracac da
amafdurecimeanto e senescéncia;

< psourecimento devido a8 ativacio de processas de
oxidacha;

medificacio do sabor, do aroma, da aparéncia e do
valor nutritive da hortalica processada devida &
formacio de metabdlites secundarnios;

- contaminacioc por microrganismos que podem
representar risco para a sadde pablica efou
promaver a deterncracao rapida do produto.

Estas alteragdes, entretanto, podem ser
cantraladas com a ulilizagio adequada da sanitizacio,
ratrigeracao @ embalagem descritas neste texto. Por
putra lado, o processamente minime de hortalicas
atende consurmidores que buscam hartalicas prontas
para o consumo com aparéncia de produto fresco o
ST Consernvantes quimicos, uma tendé&ncia mundial.

Os produtes encontrados no mercado
atualmente sdo comercializados am supermercados
e sacolbdes para uso doméstico ¢, diretamente por
agroinddstrias, para uso em restaurantes. 0s mais
encontrados sio: cenoura lavada e ralada, couve
picada, pimentdo lavado e cortado, alha descascado,
abdbora sem casca g sem sementes ¢ picada, feij@o-
de-corda debulhado, teijdo-vagem lavado e cartadao,
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‘ Processamento

Acs operacies de preparo compresndeam
hasicamente;

1- lavagem em &gus corrente & retirada de
impurezas como sole, partes danificadas da hertalica;

2- retirada da casca, sementes, talos, rajizes e
autras partes indesejdveis ou nido comestives de
acordo coim O produtd processado;

G- amersio em agua com 1% de dgua sanitdna
(gue deve contar 2% de cloro ativa, especificadoe no
rotulo) por dois minutos;

d- enxagus em agua filtrada & ozonizada, duas
& trés vezes;

5- preparc do produto final que deverda ser
picade, ralade, fatiade ou cortado, de acordo com o
desgjado,

G- secagem por centrifugacan para eliminacio
da dgua presente na superficie do produto;

7+ inspecdo para eliminacio de impurezas,
tecidos danificados e ascurecidos;

3- embalagem e imediata refrigeracac do
produto.

W\ Preparo

& wtilizagao de instrumentos de corte bam
afiados & importante para a obtencio de produtos
de alta gualidade. Instrumentos sem corte cagsam
maiores danos mecinicos ao produto, reduzindo sua
wida qtil. Ja toi demonstrado para alguns produtos
qQue; guanto maior a extensdo do deno causado,
menor a durabilidade., A alface processada, por
axamplo, term vida 0Ll maior ze for fatiada 2o invés
de picada. A direcao do corte também influgncia a
witka dUtil, A durabilidade de pimentao e cenoura
cortados no sentido transversal (em rodealas) & maior
quando comparada com o corte longitudingl (tipo
palito).

¥ Sanitizaco

A sanitizacAo se refere aos tratamentos
quimicos  que reduzem a populacdo microbiana
presente nos  equipamentos e instalagdes da
agraindistria ¢ na  superficie das hortalicas, Este
tratamento inclui a lavagem das hortalicas com dgua
clorada, comg mencionadao acima; a favagem e
desinfeccido dos recipientes-de calheita, das
instalagdes, dos equipamentos & dos weiculos
utilizados no transporte do produto. O produto mais
usado  para este fim & o hipoclorito de sddio, em
funcho de sua eficiéncia aliada ao baixo custo. A
efatividade de cloro ativa & reduzida pela presenca
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da terra e outros materiais asdlidos e, portanto, &

fundamental lavar as hortalicas antes do tratamento
com-cloro.
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E fundamental, ainda, orientar & treinar os
operadores quanto & manutencio adequada dahigicne
pessoal, pais foi damonstrado que o contato do
produto com o operadoer @ a principal via de
contaminacdo  da hortaliga.

Cabe ressaltar que o grande potencial de
contaminagio do produto ccorne devido a0 sew intenso
manuseio sem a utilizacgao de processos germicidas,
como altas temperaturas oU produtos quimicas, que
530 usados com sucesso nas inddstrias de
processamenta convencional,  Alm disso, grande
parte daste tipo de produto & consumida crua.
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¥\ Embalagem

A embalagem do produto processado & essancial
para evitar sua contaminacdo e reduzir a8 perda de
Agua por transpiracdo. E importante gue a embalagem
contenha as informacdes sobre o prazo de validade &
condicdes recomendadas de armazenamento. As
embalagens mais usadas sdo filmes plasticos flexiveis
como o PVC, o polietileno e o polipropileno, Além
das efeitos citados, 8 embalagem em filmes de plastico
pode contribuir para modificar & atrosfera ao redar
da produto, em especial as concentragdes de oxigénio,
didxida de carbono e atilenc. A reducio dos niveis
de O a o aumento dos niveis da L, imbem varias
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reacoes metshdlicas que levam & deterioracdo do
produto, entre as guais a producio de etileno & a
FES [ .

A maodificacio da atmosfera pode ser do tipo
passiva ou ativa, sendo passiva guando  resultante
do consumo de exigénic ¢ producio de didxido de
carbone devido &  respiracdo do produto e ativa
guando por mei da injecao de uma mistura gasosa
conhacida no interior da embalagem. Esta mistura
Gasosa contém concentracies de oxigénio menores
e de dioxido de carbona maiores do que o ar. Em
ambos 05 cases, & importante ressaltar que a
concentragan de gases no interior da embalagem nio
¢ oconstante | solfrendo alteracdes ao longo do tempo
em funcao da permeahilidade do plastico, da taxa
respiratdria do produto, da temperatura, da relacio
antre a area superficial da embelagem & o volume do
produto

Athn descascado

W Refrigeracéo

A manutencio da temperatura baixa (2 8 49C),
duranie todas as fases do processamento até o
cansumo & o fator mais importante para a manutencao
da quahdade da hortalica. A utilizacdco de dgua
raafriada durante o processamento auments a vida
util. Fordm, a relngeragas do produto iseladamente
nao garanie suUa seguranca, no gue se refere &
contaminagio por organismos patoganicos porgue
algumas bactérias sobrevivem & mesmo Se
msltiphcam sob temperaturas baixos.

Ouando o produte ¢ embalado, a necessidade
de refrigeracan & maior porgue a alta umidade relativa
em sed interiar favorece a proliferacio de fungos e
bactérias que causam o apodrecimenta. Quanda a
produio @ exposie a lemperalura acima. de 4°C, o
aumento da taxa respiratdria da hartalica pode levar
& formacho de atmosfera apaerdbica no interior da
embalagam com consaguente fermentacio, alteracio
do sabor ¢ aroma, e detencracao do produto, assim
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COMmo 0 crescimento de microorganismos anasrabicos
prejudiciais & sande humana. Para diminuir os riscos
de formacao de atrosfers anaerdhica recomenda-se
perfurar o plastice, em espacial, no caso de hortalicas
tolhosas.
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¥ Transporte

O transporte do produto minimamente
processado até o local de consuma dewe ser faito
gm caminbdo refrigerade ou caixa de Isopor, para
manter 8 temperatura baixa, porgue s houver
intarruptac da cadeia de fric a vida Otil da hortalica
val diminuir. Embora a utilizagao de caminhdes
refrigerados seja a melhor selucda técnica, o custo
dave ser congsiderado e, por [0, como altarnativa, a
caixa de isopor tem sido bastante utilizada, quando
as distAncias s8o relativamente pequenas entre as
agrnddstrias e o5 pontos de venda.
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L) Comercializacdo

Durante a comercializagdo o produto dewve ser
mantido sob temperatura mencr que  10°C,
preferencialmente de 2 a £ %,

A owida Otil media & de trés dias para diferentes
produtos, desde gue mantidas as condictes ideais
de armazenamento, Por isso, & muito imporiante
conhecer a demanda do ponte de venda e controlar
o astogue am funcio da wvida 0til dos produtoes,
evitando perdas,




IMPRESSO

O Centro Macional de Pesquisa de Hortaheas da Emprasa Brasileira de Pesquisa Agropecudris, drgéo vinculado ao Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, foi criado em 1881 com o objetivo de pesquizar g apoinr o desenvolviments de lecnoldgiss de
cultive de hortalicas- pars diversas regites brasileirms. Sua missao @ executar, promover @ arficular atividades cientificas
tecnoldgicas para o desenvolvimento do Sistema Produtio de Hortalicas no Brasil. Conta com uma equipe téenica de 50 pesgusadores,
atuanda principaiments nas areas de: Molhorameanto Genélico, Fitopatoiogia, Entomalogia, Frtotecnin, Biotecnologia, Salos & Nuincés
de Plantas, Tecnologia Pds-Colhelia, Irigacio o Teonobegin de Sementes.

Locakizado em Braslia, dispbe de om campo experimental de 115 hectares irmigdveis e drea construida de 22000 m?, inclubndo
laboratdrios, cases-de-vegataclo, telados, cidmaras frias, unidade dea beneficlaments de samentes, biblisteca, auditorio, salas de
aula & outras instalagdes de apoia.

O Centra Macional de Pesquisa de Hortalices mantdm canvenios corm mathuicbes pdblicas a privadas, nacionais & mlermnacionas,
constitandn-se em um centro de referéncia ng pesquisa de hortalicas.,

A sérse Comuenicado Técnico da Embrapa Hortaligas & destneda a agentes de fomento, assisténcia teonics, extensso rural,
produtares rurais, estudantes, professores, pesquisadores, editores de revistas de informegdo rural g oulras pessons inferessadas
iy Asgualo.
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PUBLICACOES DO CENTRO NACIONAL DE PESQUISA DE HORTALIGAS

SERIE INSTRUGCOES TECMNICAS SERIE DOCUMENTOS (LIVEDS]

Cudtewn dn Erviha; - Anals do semindno sobre & oultura da batata-doce;
Diggrose de desordens nuiricienais om hartalipas;
Irufice de patdgencs de sementes de hortalicas nio
dofeciadas

no Hrasll;

Protdtgas da aquipamentas para produgdo de hoctalicas:
Doencas da ervilhes

Tratamenio de semeres de horfslices pag contrele o dosncas;
Cultive do Chuchu;
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Cistive do Batata: Annis do semmdrie miarpnacsaal gobie  qualidsda . da
Culliva da Lentitha; noresss;as
- Cultive da Mandioguinha-Salsa; a frites frescas:

- 3 Contrale Biokigico de prages o sua Aplicagae am Gultivos

Doencas 4 1armansing
Daengas bacterianas de horialigas,
Banejo: da irrlgasds am harmalicas;

Cultivo do Tomate;
Cultiva do Tamate para Indusinalizegis

SERIE CIRCULAR TECNICA EBIELIOGRAFIAS
Mianeps de plantes daninhas em horiaSoas; - Hiblicgrafia de allace;
Marajo da cultwra da batats para O controde O ooongas; Bibfiegrafia de antomologia;
Detarminacin da condutividade hidraulica & da curva da - Bibliografia de mandioguinka-salsa;
retangEo de dqué no salo com méteda simples de campo; - Biblingrafin brasieita de wrgaglo & maneje de dgua om hortalizas;
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Bibliogralia Brasileira de famate;

da Hortalices:
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