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10.6 Processamento da pasta de alho

Fluxograma de processamento da pasta de alho

Descrição do fluxograma de processamento da pasta de alho

•	 Colheita/transporte: Os alhos são colhidos manualmente e 
transportados em caixas plásticas com a capacidade para 10 kg em condições 
adequadas de armazenagem.

•	 Pesagem/higienização: Os alhos são pesados  ao chegarem à fábrica 
com a finalidade de pagamento ao fornecedor. Em seguida são lavados em 
água corrente com o objetivo de eliminar sujidades provenientes do campo, 
como terra, e sanitizados em solução de água clorada (100 ppm) por 15 
minutos.
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•	 Seleção: Nesta etapa devem-se selecionar os alhos sadios e 
adequados para o processamento subsequente. 

•	 Pesagem/descascamento: Os alhos selecionados são pesados 
com a finalidade de cálculo do rendimento tecnológico dos produtos a 
serem elaborados. Na sequência são descascados com uso de facas de 
aço inoxidável.

•	 Trituração: Os alhos descascados são triturados por 
aproximadamente 5 a 10 minutos em liquidificador industrial com 
capacidade para 10 litros.

•	 Formulação: São utilizados alho triturado, ácido cítrico, 
metabissulfito de sódio e vinagre diluído.  

•	 Homogeneização: O alho triturado, juntamente com os demais 
ingredientes da formulação, é homogeneizado manualmente ou em 
homogeneizador elétrico.

•	 Acondicionamento/fechamento: A pasta de alho é acondicionada 
em potes plásticos (polietileno) com capacidade para 100 ou 200 g, sendo 
fechados com tampa apropriada. 

•	 Rotulagem/embalagem secundária: As embalagens são rotuladas 
e embaladas em caixas de papelão com capacidade para 12 ou 24 
unidades. No rótulo deve constar a data de fabricação, validade, lote, 
dentre outras informações exigidas pela legislação.

•	 Armazenamento/comercialização: As embalagens de pasta de 
alho são armazenadas em local seco, arejado e livre de sujidades até o 
momento da comercialização.
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Capítulo XI

Processamento da cebola

Sinara Pereira Fragoso
Dyego da Costa Santos

11.1 Considerações gerais 

A cebola (Allium cepa L.) vem sendo utilizada pela humanidade desde 
3.200 a.C. na alimentação e no tratamento de doenças. Ela é considerada 
um dos condimentos mais importantes do Brasil, o que assegura sua 
importância do ponto de vista econômico e seu consumo por todo o País. 
Seu odor característico é o principal responsável pelo seu amplo uso em todo 
o mundo, mas ao mesmo tempo torna-a pouco conveniente à manipulação.  
Nesse sentido, além da rapidez e facilidade de preparo, a oferta de cebola 
processada no mercado encontra um campo favorável a comercialização 
desse produto.

É uma hortaliça utilizada em larga escala no país, sendo crescente o 
mercado para produtos à base de cebola. Ela é plantada em todos os 
estados, exceto nos do Norte, e é considerada a terceira hortaliça de maior 
expressão econômica, sendo superada apenas pelo tomate e batata. A 
produção brasileira está em torno de 1,75 milhões de toneladas por ano, 
em uma área de aproximadamente 70 mil ha, com aumento significativo na 
produtividade, em todas as regiões. No Brasil, ela é cultivada nos estados de 
São Paulo (201 mil t), Santa Catarina (430 mil t), Rio Grande do Sul (156 mil 
t), Paraná (80 mil t) e na região Nordeste (224 mil t). Em relação ao comércio 
internacional, em 2011 o Brasil exportou 14.091 t e importou 198.979 t 
de cebola. Do volume total de cebola importada, 3.807 t (US$ 8.823 mil) 
correspondem a produtos desidratados (pedaços e pó).
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A composição de cebola é influenciada pelas condições de cultivo 
(sistema de produção, tipo de solo, clima) e por fatores genéticos. Bulbos 
de cebola para consumo fresco são pouco calóricos (em torno de 40-50 
calorias) e contém de 89 a 95% de água, além de mono e dissacarídeos 
(açúcares totais em torno de 6%), proteínas (1,6%), gordura (0,3%) e sais 
minerais (0,65%). Possuem também alguns compostos fenólicos, bem como 
ácidos málico, cítrico, succínico, fumárico, quínico, biotínicos, nicotínicos, 
fólicos, pantotênicos e ascórbico. Embora não seja considerada uma 
boa fonte nutritiva devido a seus baixos teores de proteínas e açúcares, 
a cebola é rica em vitaminas do complexo B, principalmente B1 e B2, e 
vitamina C. Estes nutrientes são importantes para o bom funcionamento 
do organismo.

O processamento mínimo de produtos hortícolas procura facilitar 
a vida do consumidor e de acordo com a Associação Internacional dos 
Produtores de Minimamente Processados (International Fresh-cut 
Producers Association) são frutas ou hortaliças modificadas fisicamente, 
mas que mantêm seu estado fresco, sem que haja perda da qualidade, 
em comparação ao in natura. Vários produtos já foram desenvolvidos, 
tentando facilitar o uso desta olerácea na culinária, assim como aumentar 
seu tempo de conservação, tanto na forma processada (pasta, molhos, 
picles) quanto minimamente processada (descascada, cortada em rodelas 
e fatiada).

O processamento de cebolas oferece a possibilidade de se agregar 
valor a classificações de cebolas que apresentam redução de valor 
por qualquer inadequação aos atributos de qualidade desejados pelo 
consumidor. Agregar valor a estes materiais significa reduzir desperdícios, 
dar uma alternativa de renda aos produtores através do aproveitamento 
de cebolas fora do padrão de consumo  in natura, gerar empregos e 
oferecer um produto saudável e prático ao consumidor.



187

CAPÍTULO XI - PROCESSAMENTO DA CEBOLA

11.2 Processamento da cebola em salmoura (picles)

Fluxograma de processamento da cebola em salmoura (picles)

Descrição do fluxograma de processamento da cebola em salmoura 
(picles)

•	 Colheita/transporte: As cebolas devem ser colhidas manualmente 
ou mecanicamente e transportadas até a indústria alimentícia em caixas 
plásticas com a capacidade para 25 kg em condições adequadas de 
armazenagem.
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•	 Pesagem/seleção/lavagem: Ao chegarem à indústria, as cebolas 
devem ser pesadas com a finalidade de pagamento ao fornecedor. Em 
seguida são lavadas em água corrente de boa qualidade com o objetivo 
de eliminar resíduos provenientes do campo, e sanitizados em solução de 
água clorada (100 ppm) por 15 minutos.

•	 Pré-aquecimento: As cebolas são imersas em água quente (80 
ºC) por 10 minutos, objetivando inativar as enzimas que provocam o 
escurecimento e facilitar o descasque.

•	 Descasque: As cebolas são descascadas com uso facas de aço 
inoxidável. Nesta etapa são retiradas algumas camadas superficiais da 
cebola.

•	 Formulação: São utilizadas cebolas inteiras uniformes e salmoura 
(água potável, sal acido cítrico e benzoato de sódio). 

•	 Acondicionamento: As cebolas devidamente descascadas podem 
ser colocadas inteiras ou cortadas em fatias em embalagens de vidro com 
capacidade para 200g.

•	 Adição da salmoura/fechamento: Após o acondicionamento das 
cebolas nos potes de vidro, adiciona-se aproximadamente 100 ml de 
salmoura quente (80 ºC), sendo o fechamento hermético e com tampas 
adequadas.

•	 Pré-aquecimento/resfriamento: As embalagens devidamente 
fechadas são submetidas a um pré-aquecimento tipo banho-maria a 80 
ºC por aproximadamente 10 minutos com a finalidade de evitar o escure-
cimento enzimático e ataque microbiano. Em seguida são resfriados por 
aspersão com água corrente de boa qualidade até temperatura de aproxi-
madamente 40 °C. 

•	 Rotulagem/embalagem secundária: Os vidros são rotulados para 
identificação do produto e embalados em caixas de papelão com capaci-
dade para 12 potes. No rótulo deve constar a data de fabricação, validade, 
lote, dentre outras informações exigidas pela legislação.
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•	 Armazenamento/comercialização: Os picles de cebola são 
armazenados em local seco, arejado e livre de sujidades até o momento da 
comercialização.

11.3 Processamento da cebola desidratada

Fluxograma de processamento da cebola desidratada
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Descrição do fluxograma de processamento da cebola desidratada

•	 Colheita/transporte: As cebolas devem ser colhidas manualmente 
ou mecanicamente e transportadas até a indústria alimentícia em caixas 
plásticas com a capacidade para 25 kg em condições adequadas de 
armazenagem.

•	 Pesagem/seleção/lavagem: Ao chegarem à indústria, as cebolas 
devem ser pesadas com a finalidade de pagamento ao fornecedor. Em 
seguida são lavadas em água corrente de boa qualidade com o objetivo 
de eliminar resíduos provenientes do campo, e sanitizados em solução de 
água clorada (100 ppm) por 15 minutos.

•	 Pré-aquecimento: As cebolas são imersas em água quente (80 
ºC) por 10 minutos, objetivando inativar as enzimas que provocam o 
escurecimento e facilitar o descasque.

•	 Descasque: As cebolas são descascadas com uso facas de aço 
inoxidável. Nesta etapa são retiradas algumas camadas superficiais da 
cebola.

•	 Trituração: As cebolas devidamente descascadas são trituradas 
em liquidificador industrial, até obtenção de uma pasta homogênea. 

•	 Formulação: São utilizados cebolas trituradas, amido de milho e 
metabissulfito.

•	 Desidratação: Os ingredientes da formulação devidamente trit-
urados e homogeneizados são colocados em bandejas de aço inoxidável 
retangular, onde são distribuídos em camada bem fina. As bandejas con-
tendo a formulação são levadas a estufa com circulação forçada de ar na 
temperatura de 60 ºC por12 horas. 

•	 Trituração: Decorrido o tempo de secagem, as bandejas devem 
ser retiradas e, após resfriamento, as cebolas são trituradas em moinho 
de martelo ou de discos.
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•	 Acondicionamento/fechamento: Após trituração, as cebolas são 
acondicionadas em sacos plásticos de polipropileno ou em embalagens 
metalizadas com a capacidade para 100 ou 200 g, sendo o fechamento 
realizado a quente em seladora semiautomática.

•	 Rotulagem/embalagem secundária: As embalagens são rotuladas 
para melhor identificação do produto e acondicionadas em caixas de 
papelão com capacidade para 24 unidades. No rótulo deve constar a data 
de fabricação, validade, lote, dentre outras informações exigidas pela 
legislação.

•	 Armazenamento/comercialização: A cebola desidratada é arma-
zenada em local seco, arejado e livre de sujidades até o momento da com-
ercialização.
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Capítulo XII

Frutas e hortaliças minimamente 
processadas

Emanuel Neto Alves de Oliveira 
Yvana Maria Gomes dos Santos 

Dyego da Costa Santos

12.1 Considerações gerais 

Produtos hortícolas minimamente processados são frutas e hortaliças 
colhidas e submetidos a um processo industrial que envolve as atividades 
de seleção e classificação da matéria prima, pré-lavagem, corte, fatiamento, 
sanitização, enxágue, centrifugação e embalagem, visando obter um 
produto fresco e saudável e que, na maioria das vezes, não necessita de 
preparo para ser consumido. Pode-se dizer que o surgimento das frutas 
e hortaliças minimamente processadas é um dos capítulos mais atuais e 
significativos da história da alimentação humana e da própria história da 
oferta de alimentos na economia de mercado. Seu aparecimento decorreu 
não apenas de transformações mais recentes nos hábitos e costumes 
alimentares da civilização, mas principalmente, de fatores psicológicos, 
sociais e econômicos que vêm condicionando novas formas de viver e de 
buscar a felicidade.

Quando se pensa em frutas e hortaliças minimamente processadas, 
evoca-se, além da praticidade e da comodidade desses produtos (tão bem 
adaptados aos novos hábitos hedonistas e individualistas das pessoas) 
as novas exigências sociais do cotidiano de mulheres, homens, crianças, 
jovens, adultos e idosos. Fala-se também, e principalmente, da oferta de 
alimentos frescos prontos para o consumo, seguros e nutritivos; portanto, 
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com funções utilitárias fundamentais para uma vida mais longa, prazerosa 
e saudável. Além disso, o processamento mínimo de hortaliças e frutas, 
pela sua proposta conceitual, deve garantir as propriedades nutritivas 
e organolépticas originais dos produtos in natura. Para tanto, deve-se 
buscar a máxima aproximação com estes nos aspectos de frescor, crocân
cia, aparência e sabor, refletindo uma forte expectativa hedonista de 
novos tipos de consumidores, que deixa de ser exclusiva do já tradicional 
segmento de seguidores do estilo de vida natural.

A tecnologia de processamento mínimo de frutas e hortaliças tem 
experimentado significativo incremento nos últimos anos. No Brasil, 
desde o início das pesquisas com frutas e hortaliças minimamente 
processadas, na década de 90, houve avanço expressivo no domínio dos 
diferentes processos associados a esse segmento da agroindústria. Tal 
avanço foi possível graças ao empenho de diferentes grupos de pesquisa 
e desenvolvimento, que, não obstante as sucessivas crises pelas quais tem 
passado o setor de Ciência, Tecnologia e Inovação no Brasil, não mediram 
esforços na busca de soluções para os diversos entraves vividos pelo setor 
produtivo, o que gerou um número expressivo de projetos, publicações, 
palestras, seminários, treinamentos, teses e dissertações de cursos de 
pós-graduação sobre o assunto.

Embora o consumo brasileiro de produtos minimamente processados 
seja ainda muito pequeno, tem-se observado um rápido crescimento do 
setor nos grandes e médios centros urbanos, com tendência de expansão. 
Muitos vegetais, já cultivados no Brasil, apresentam características 
desejáveis ao processamento mínimo, como couve, alface, cenoura, 
brócolis, melancia, melão, abacaxi, goiaba, manga, carambola e jaca, e 
são bem aceitos por consumidores que buscam alimentos naturais, e 
com a conveniência de estarem prontos com boa qualidade e higiene. 
Este mercado, além do atendimento individual, através de empresas 
distribuidoras como os supermercados, as lojas de conveniência e outras 
similares, também é integrado por cozinhas industriais, refeitórios, fast 
food, restaurantes e empresas de catering.
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12.2 Processamento mínimo de abacaxi

Fluxograma de processamento mínimo de abacaxi 

                                                        

                                          

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do abacaxi 

•	 Colheita/transporte: Os frutos de abacaxi devem ser colhidos 
em estádio de maturação adequado (cor verde-clara ou apresentando 
os primeiros sinais de amarelecimento na casca), pois é neste ponto que 
apresentam as melhores características para o consumo. Os frutos devem 
ser transportados em condições adequadas para a planta de processamento, 
com todo cuidado e em, no máximo, 24 horas após a colheita.

Escorrimento por 2 a 3 min.

A c o n d i c i o n a m e n t o / 

embalagem/ rotulagem

Armazenamento/ comercialização
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•	 Recebimento e retirada da coroa: Por ocasião do recebimento, os 
frutos devem ser pesados para pagamento ao fornecedor e selecionados 
para tornar o lote mais uniforme quanto ao grau de maturação, com 
eliminação de frutos ou partes com danos mecânicos ou podridões. 
Em seguida, as coroas são cortadas, deixando-se um pedaço com 
aproximadamente 2cm, para evitar a entrada de patógenos e minimizar 
o estresse.

•	 Pesagem/lavagem/sanitização: Os abacaxis são pesados com 
a finalidade de cálculo de rendimento tecnológico, e são lavados com 
detergente neutro e água corrente de boa qualidade. Após a lavagem os 
frutos são imersos, por 15 minutos, em água fria a 5 ºC (200 ppm) para 
desinfecção e retirada de parte do calor de campo.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos são mantidos sob refrigeração 
em câmara fria a 10 ºC por um período de 12 horas, para completar o 
abaixamento da temperatura.

•	 Descascamento: Os abacaxis são descascados com uso de facas 
de aço inoxidável no sentido vertical. 

•	 Corte: Deve ser feito com os utensílios (facas, baldes, escorredores, 
etc.) previamente higienizados, com solução clorada (200 ppm) por 15 
minutos. Os operadores devem estar protegidos com luvas, aventais, 
gorros e máscaras, procurando proteger ao máximo o produto de 
prováveis contaminações. Os frutos podem ser submetidos a vários tipos 
de preparo, com destaque para os descascados e cortados em rodelas de 
1,5 cm de espessura ou descascados e cortados em metades longitudinais.

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, os pedaços devem 
receber um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pedaços devem ser drenados em escorredores 
de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET), ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após 
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o acondicionamento as embalagens são rotuladas para identificação do 
produto.

•	 Armazenamento/comercialização: Os abacaxis minimamente 
processados são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até a comercialização. 

12.3 Processamento mínimo da carambola 

Fluxograma de processamento mínimo da carambola 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da carambola 

•	 Colheita/transporte: A carambola apresenta problema de 
escurecimento. Por isso, deve-se tomar todo o cuidado para evitar o seu 
aparecimento. Isto começa na colheita, que deve ser realizada com todo o 
cuidado. Do mesmo modo, o transporte deve ser feito o mais rápido possível 
e em caixas adequadas, para evitar qualquer dano aos frutos.
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•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os frutos 
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, ou 
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estádio de maturação 
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cálculo de 
rendimento. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminação que possa estar aderida a epiderme dos frutos. Imediatamente 
são imersos em água clorada (200 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos serão mantidos sob 
refrigeração em câmara fria a 12 ºC por 12 horas, para completar o 
abaixamento da temperatura. Esta etapa é muito importante para 
minimizar o efeito do corte sobre o metabolismo da carambola.

•	 Corte: O corte deve ser realizado em ambiente refrigerado a 10 °C, 
sob condições higiênicas, com todos os balcões, utensílios e contentores 
plásticos lavados cuidadosamente e desinfetados com solução de 
hipoclorito de sódio (200 ppm), estando os operadores devidamente 
protegidos com luvas, gorros, máscaras e aventais. Os frutos podem ser 
cortados manual ou mecanicamente em rodelas de 1 a 1,5 cm, sendo que 
o rendimento médio pode chegar a 76% ou 7 pedaços por fruto. 

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, os pedaços devem 
receber um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pedaços devem ser drenados em escorredores 
de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Existe uma infinidade 
de embalagens disponíveis no mercado. As mais comuns são o polietileno 
de baixa densidade, o tereftalato de polietileno (PET), as bandejas 
de poliestireno cobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC), etc. 
Porém em carambola o uso de sacos poliolefínicos selados a vácuo tem 
apresentado bons resultados, principalmente evitando o escurecimento 
e a perda de umidade.
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•	 Armazenamento/comercialização: As carambolas minimamente 
processadas são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até a comercialização. 

12.4 Processamento mínimo da goiaba 

Fluxograma de processamento mínimo da goiaba 

 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da goiaba

•	 Colheita/transporte: As goiabas devem ser colhidas no estádio 
de maturação “de vez”, correspondente a coloração verde-mate que é 
considerada excelente para a comercialização e “ótima para o consumo”. 
Depois de cuidadosamente colhidos e acondicionados em caixas, 
previamente protegidas com papel, folhas ou plástico de bolhas, os frutos 
devem ser transportados, rápido e cuidadosamente, ao packing house, 
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onde deverão ser submetidos a uma seleção, visando dar um máximo de 
uniformidade ao lote.  

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os frutos de-
vem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, ou 
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estádio de maturação 
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cálculo de rendi-
mento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma 
lavagem em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer 
fonte de contaminação que possa estar aderida a epiderme dos frutos. 
Imediatamente são imersos em água clorada (150 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos serão mantidos sob 
refrigeração em câmara fria a 12 ºC por 12 horas, para completar o 
abaixamento da temperatura. Esta etapa é muito importante para 
minimizar o efeito do corte sobre o metabolismo do produto.

•	 Descasque/corte/retirada das sementes: O descasque deve 
ser realizado com uso facas de aço inoxidável em ambiente refrigerado 
a 12 °C, sob condições higiênicas, com todos os balcões, utensílios e 
contentores plásticos lavados cuidadosamente e desinfetados com 
solução de hipoclorito de sódio (200 ppm), estando os operadores 
devidamente protegidos com luvas, gorros, máscaras e aventais. Os frutos 
devem ser cortados longitudinalmente ao meio, eliminando-se a polpa 
das sementes. O rendimento em polpa dura (casquinha), geralmente é 
em torno de 53%.

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, os pedaços devem 
receber um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pedaços devem ser drenados em escorredores 
de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
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acondicionamento as embalagens são rotuladas para perfeita identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: As goiabas minimamente 
processadas são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até a comercialização. 

12.5 Processamento mínimo do mamão 

Fluxograma de processamento mínimo do mamão 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do mamão

•	 Colheita/transporte: Os frutos de mamão devem ser colhidos no 
estádio maduro, com 50% a 75% de casca amarela. Os frutos devem ser 
transportados para a planta de processamento com todo cuidado e em, no 
máximo, 24 horas após a colheita.
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•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os frutos 
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, ou 
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estádio de maturação 
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cálculo de 
rendimento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminação que possa estar aderida a epiderme dos frutos. Imediatamente 
são imersos em água clorada, ou seja, contendo solução de hipoclorito de 
sódio (150 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos serão mantidos sob refriger-
ação em câmara fria a 12 ºC por 12 horas, para completar o abaixamento 
da temperatura. 

•	 Descasque/corte/retirada das sementes: O descasque deve ser 
realizado com uso de facas de aço inoxidável em ambiente refrigerado 
a 12 °C, sob condições higiênicas, com todos os balcões, utensílios e 
contentores plásticos lavados cuidadosamente e desinfetados com solução 
de hipoclorito de sódio (200 ppm), estando os operadores devidamente 
protegidos com luvas, gorros, máscaras e aventais. Os frutos podem ser 
submetidos a vários tipos de preparo, com destaque para os cortes em 
metades longitudinais, com as pontas eliminadas, ou em pedaços (5,0 x 
2,5 cm ou 2,5 x 2,5 cm) depois de terem as sementes e pontas eliminadas.

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, os pedaços devem 
receber um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pedaços devem ser drenados em escorredores 
de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET), ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 
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•	 Armazenamento/comercialização: Os pedaços de mamão 
minimamente processados são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até 
a comercialização. 

12.6 Processamento mínimo da manga 

Fluxograma de processamento mínimo da manga 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da manga

•	 Colheita/transporte: As mangas devem ser colhidas no ponto de 
maturação “de vez”, apresentando ombros cheios, casca lisa com brilho e 
ter coloração verde amarelada (dependendo da cultivar). Os frutos devem 
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ser uniformes quanto ao ponto de maturação, sem defeitos aparentes 
e com aroma característico e polpa firme. Imediatamente depois da 
colheita, as mangas devem ser cuidadosamente transportadas ao local do 
processamento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os frutos de-
vem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, ou 
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estádio de maturação 
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cálculo de rendi-
mento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirada de qualquer fonte 
de contaminação que possa estar aderida a epiderme dos frutos. 
Imediatamente são imersos em água clorada (200 ppm) por 5 minutos.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos serão mantidos sob 
refrigeração em câmara fria a 12 ºC por 12 horas, para completar o 
abaixamento da temperatura. 

•	 Descasque/corte/retirada da semente: Os frutos são descascados 
e a polpa cortada em cubos, com 25-30 mm de aresta, ou fatias com 5-10 
mm de espessura e aproximadamente 20 gramas. O descascamento e o 
corte devem ser realizados com facas de aço inoxidável sob condições 
higiênicas (os utensílios, tais como mesas, facas de aço e contentores, 
devem ter sido higienizados com solução de hipoclorito de sódio a 200 
ppm). Os operadores devem estar protegidos com máscaras, luvas, gorros 
e botas de borracha, apropriados, e o ambiente com lavadores de bota, 
contendo hipoclorito de sódio (200 ppm).

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, os pedaços devem 
receber um enxágue com água clorada (10 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pedaços devem ser drenados em escorredores 
de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após 
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o acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: Os pedaços de manga 
minimamente processadas são armazenadas sob refrigeração (3-6 ºC) até 
a comercialização. 

12.7 Processamento mínimo da melancia 

Fluxograma de processamento mínimo da melancia 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da melancia

•	 Colheita/transporte: As melancias devem ser colhidas no ponto 
de maturação “madura” (quando a cor da  região que se mantém em 
contato com o solo apresentar-se branca para amarela). Os frutos devem 
ser uniformes quanto ao ponto de maturação, sem defeitos aparentes. 
Imediatamente após a colheita, as melancias devem ser cuidadosamente 
transportadas ao local do processamento.
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•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os frutos 
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, ou 
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estádio de maturação 
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cálculo de 
rendimento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma 
lavagem em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer 
fonte de contaminação que possa estar aderida a epiderme dos frutos. 
Imediatamente são imersos em água clorada (200 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos serão mantidos sob 
refrigeração em câmara fria a 12 ºC por 12 horas, para completar o 
abaixamento da temperatura. 

•	 Corte: As melancias são fatiadas no sentido longitudinal e 
transversal com espessura de 2 a 3 cm ou na forma de cubos sem casca.

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: Os pedaços de melancia 
minimamente processadas são armazenadas sob refrigeração (3-6 ºC) até 
a comercialização. 
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12.8 Processamento mínimo do melão 

Fluxograma de processamento mínimo do melão 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do melão

•	 Colheita/transporte: Os melões devem ser colhidos no ponto 
de maturação “maduro” (a coloração da casca deve ser uniforme e 
característica do híbrido ou da cultivar). Os frutos devem ser uniformes 
quanto ao ponto de maturação, sem defeitos aparentes e com aroma 
característico e polpa firme. Imediatamente depois de colhidas, as frutas 
devem ser cuidadosamente transportadas ao local de processamento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os frutos devem 
ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, ou seja, frutos 
pequenos ou grandes demais e/ou em estádio de maturação inadequado, 
verde ou muito maduros, e pesados para cálculo de rendimento tecnológico. 
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•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminação que possa estar aderida a epiderme dos frutos. Imediatamente 
são imersos em água clorada (200 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Em seguida os frutos serão mantidos sob refriger-
ação em câmara fria a 12 ºC por 12 horas, para completar o abaixamento 
da temperatura. 

•	 Descasque/corte/retirada da semente: Os melões são descascados 
com uso de facas de aço inoxidável e fatiados no sentido longitudinal e 
transversal com espessura de 2 a 3 cm ou na forma de cubos.

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, os pedaços devem 
receber um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pedaços devem ser drenados em escorredores 
de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: Os pedaços de melão minima-
mente processados são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até a com-
ercialização. 
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12.9 Processamento mínimo do pepino

Fluxograma de processamento mínimo do pepino

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do pepino

•	 Colheita/transporte: Os pepinos devem ser colhidos “verdes” para 
“de vez” (quando estão com cerca de 20 cm de comprimento). Eles devem 
ser uniformes, sem defeitos aparentes. Imediatamente depois de colhidos, 
os pepinos devem ser cuidadosamente transportados ao local do proces-
samento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os pepinos devem 
ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, e pesados 
para cálculo de rendimento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de 
contaminação que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente 
são imersos em água clorada (200 ppm) por 15 minutos.
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•	 Descasque/corte: Os pepinos são descascados com uso de 
facas de aço inoxidável e fatiados no sentido longitudinal (rodelas) com 
espessura de 0,5 a 1 cm.

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte, as rodelas devem rece-
ber um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: As rodelas de pepino devem ser drenadas em es-
corredores de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso de 
umidade. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: As rodelas de pepino minima-
mente processadas são armazenadas sob refrigeração (3-6 ºC) até a com-
ercialização. 
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12.10 Processamento mínimo da alface

Fluxograma de processamento mínimo da alface 

                                                                                                 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da alface 

•	 Colheita/transporte: O grau de desenvolvimento da planta de 
alface para a colheita depende do tipo de alface e do propósito para o qual 
foi cultivada. Por exemplo, a alface de cabeça destinada à comercialização 
in natura ou ao processamento mínimo deve ser colhida após o completo 
desenvolvimento, com cabeça bem compactada. Após a colheita as alfaces 
devem ser transportadas até o local de processamento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, as alfaces devem 
ser selecionadas, retirando-se as danificadas e fora do padrão, e pesadas 
para cálculo de rendimento tecnológico. 
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•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de 
contaminação que possa estar aderida à sua superfície. Imediatamente 
são imersos em água clorada (100 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Deve-se realizar o resfriamento em câmara fria 
durante 8 horas a aproximadamente 5 °C. 

•	 Retirada das folhas superficiais e miolo: São retiradas as folhas 
superficiais que estejam danificadas e são retiradas as demais folhas até 
ficar apenas o miolo. A alface pode ser apresentada com as folhas inteiras 
ou cortada (2 mm) com uso de facas de aço inoxidável. 

•	 Enxágue com água clorada: Após a retirada das folhas deve-se 
proceder a um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento / centrifugação: As folhas de alface devem ser 
drenadas em escorredores de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar 
o excesso de umidade, ou centrifugadas em centrífugas adequadas para 
o processo. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: A alface minimamente proces-
sada é armazenada sob refrigeração (3-6 ºC) até a comercialização. 
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12.11 Processamento mínimo do repolho

Fluxograma de processamento mínimo do repolho 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do repolho 

•	 Colheita/transporte: Deve-se colher o repolho com as melhores car-
acterísticas para consumo in natura, ou seja, as cabeças devem ser firmes, 
compactas e sem rachaduras, e as folhas devem estar livres de manchas 
escuras e de perfurações. Após a colheita os repolhos devem ser transpor-
tados até o local de processamento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os repolhos de-
vem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, e pesa-
dos para cálculo de rendimento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminação que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente 
são imersos em água clorada (200 ppm) por 15 minutos.
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•	 Resfriamento: Deve-se fazer o resfriamento em câmara fria 
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 5 °C. 

•	 Retirada das folhas superficiais: São retiradas as folhas superficiais 
que estejam danificadas e  as demais folhas até ficar apenas o miolo. O 
repolho pode ser apresentado com as folhas inteiras ou cortado (2 mm) 
com uso de facas de aço inoxidável. 

•	 Enxágue com água clorada: Após a retirada das folhas deve-se 
fazer um enxágue com água clorada (20 ppm)  a 10 ºC.

•	 Escorrimento/centrifugação: Os repolhos processados devem ser 
drenados em escorredores de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar 
o excesso de umidade, ou centrifugados em centrífugas adequadas para 
o processo. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: O repolho minimamente pro-
cessado é armazenado sob refrigeração (3-6 ºC) até a comercialização. 
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12.12 Processamento mínimo da couve

Fluxograma de processamento mínimo da couve 

	

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da couve 

•	 Colheita/transporte: A colheita manual é a mais indicada e também 
a mais praticada pelos produtores, devendo ser realizada preferencialmente 
nas horas mais frescas do dia, para proporcionar o controle de temperatura 
do produto. Após a colheita as couves devem ser transportadas até o local 
de processamento em condições adequadas.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, as couves devem 
ser selecionadas, retirando-se as danificadas e fora do padrão, e pesadas 
para cálculo de rendimento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem em 
água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de contami-
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nação que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente são 
imersos em água clorada (100 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Deve-se realizar o resfriamento em câmara fria 
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 5 °C. 

•	 Retirada das folhas superficiais: São retiradas as folhas superficiais 
que estejam danificadas e  as demais folhas até ficar apenas o miolo. A 
couve pode ser apresentada com as folhas inteiras ou cortada (1,5 mm) 
com uso de facas de aço inoxidável. 

•	 Enxágue com água clorada: Após a retirada das folhas deve-se 
fazer um enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento/centrifugação: As folhas de couve processadas 
devem ser drenadas em escorredores de aço inoxidável por 2-3 minutos 
para  eliminar o excesso de umidade, ou centrifugadas em centrífugas 
adequadas para o processo. 

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalatado (PET) ou bandejas 
de isopor recobertas com filme esticável de cloreto de polivinila (PVC). 
Após o acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor 
identificação do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: A couve minimamente proces-
sado é armazenada sob refrigeração (3-6 ºC) até a comercialização. 
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12.13 Processamento mínimo da cenoura

Fluxograma de processamento mínimo da cenoura 

Descrição do fluxograma de processamento mínimo da cenoura 

•	 Colheita/transporte: A colheita manual é a mais indicada e também 
a mais praticada pelos produtores, devendo ser realizada preferencialmente 
nas horas mais frescas do dia, para proporcionar o controle de temperatura 
do produto. Quando as raízes da cenoura atingem o ponto de colheita, 
as folhas inferiores apresentam-se amareladas e as superiores se abrem, 
encostando as pontas na superfície do canteiro. Após a colheita as cenouras 
devem ser transportadas até o local de processamento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, as cenouras de-
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vem ser selecionadas, retirando-se as danificadas e fora do padrão, e 
pesadas para cálculo de rendimento tecnológico  depois da retirada das 
folhas. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminação que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente 
são imersos em água clorada (100 ppm) por 15 minutos.

•	 Resfriamento: Deve-se fazer o resfriamento em câmara fria 
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 5 °C. 

•	 Descasque/corte: O descasque das cenouras é realizada manual-
mente com uso de facas de aço inoxidável no sentido vertical simulando 
uma raspagem. Após o descasque as cenouras são cortadas em rodelas 
com espessuras de 0,5 a 1,5 cm ou na forma de cubos também com uso 
de facas de aço inoxidável. 

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte deve-se fazer um enxágue 
com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: As cenouras cortadas devem ser drenadas em 
escorredores de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso 
de umidade.

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: As cenouras minimamente 
processadas são armazenadas sob refrigeração (3-6 ºC) até a comerciali-
zação. 



219

CAPÍTULO XII - FRUTAS E HORTALIÇAS MINIMAMENTE PROCESSADAS

12.14 Processamento mínimo do tomate

Fluxograma de processamento mínimo do tomate 

                                                      

                

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do tomate 

•	 Colheita/transporte: A colheita deve ser realizada com os tomates 
em estádio de maturação de “de vez” ao “maduro” nas horas mais frias 
do dia. Após a colheita os tomates devem ser transportados até o local de 
processamento.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os tomates devem 
ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, e pesados 
para cálculo de rendimento tecnológico.

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de 
contaminação que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente 
são imersos em água clorada (100 ppm) por 15 minutos.
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•	 Resfriamento: Deve-se realizar o resfriamento em câmara fria 
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 7 °C. 

•	 Corte: Os tomates são cortados em rodelas (horizontal) com 
espessura de 0,5 a 1,5 cm ou na forma de fatias na vertical com uso de 
facas de aço inoxidável. 

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte deve-se realizar um 
enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os tomates cortados devem ser drenados em 
escorredores de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso 
de umidade.

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: Os tomates minimamente 
processados são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até a 
comercialização. 
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12.15 Processamento mínimo do pimentão

Fluxograma de processamento mínimo do pimentão

                                                                                         

Descrição do fluxograma de processamento mínimo do pimentão

•	 Colheita/transporte: A colheita deve ser realizada manualmente. 
Após a colheita os pimentões devem ser transportados até o local de 
processamento em caixas plásticas com capacidade para 10 kg.

•	 Seleção/padronização/pesagem: Após a colheita, os pimentões 
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrão, e 
pesados para cálculo de rendimento tecnológico. 

•	 Lavagem/sanitização: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem 
em água corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de 
contaminação que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente 
são imersos em água clorada (100 ppm) por 15 minutos.
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•	 Resfriamento: Deve-se realizar o resfriamento em câmara fria 
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 7 °C. 

•	 Corte: Os pimentões são cortados em rodelas (horizontal) com 
espessura de 0,5 a 1,5 cm ou na forma de fatias na vertical com uso de 
facas de aço inoxidável. 

•	 Enxágue com água clorada: Após o corte deve-se realizar um 
enxágue com água clorada (20 ppm) a 10 ºC.

•	 Escorrimento: Os pimentões cortados devem ser drenados em 
escorredores de aço inoxidável por 2-3 minutos para  eliminar o excesso 
de umidade.

•	 Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas 
embalagens plásticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de 
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticável). Após o 
acondicionamento as embalagens são rotuladas para melhor identificação 
do produto. 

•	 Armazenamento/comercialização: Os pimentões minimamente 
processados são armazenados sob refrigeração (3-6 ºC) até a 
comercialização. 
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Capítulo XIII

Processamento de temperos 
e molhos

Emanuel Neto Alves de Oliveira
Yvana Maria Gomes dos Santos

13.1 Considerações gerais 

Condimentos ou temperos são produtos constituídos de uma ou 
diversas substâncias sápidas, de origem natural, com ou sem valor nutritivo, 
empregado nos alimentos com o fim de modificar ou realçar o seu sabor. 
Processar temperos é a arte da simplicidade. Uma atividade que não requer 
tanto do empreendedor e pode dar resultados formidáveis. 

Conhecidos como especiarias, eram usadas para disfarçar o sabor dos 
alimentos quando ainda não existiam métodos de conservação. Hoje são 
utilizadas para preparar pratos deliciosos. O mercado é de difícil entrada, 
já que este é dominado por grandes empresas. O público consumidor 
para temperos é basicamente formado de supermercados, mercearias, 
quitandas, restaurantes e firmas distribuidoras de produtos alimentícios.
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13.2 Processamento do tempero completo com e sem pimen-
ta

Fluxograma de processamento do tempero completo com e sem pimenta

                                                                                               

Descrição do fluxograma de processamento do tempero completo 
com e sem pimenta

•	 Formulação (tempero completo com pimenta): São utilizados 
cebola sem casca, alho sem película, pimenta do reino moída, orégano 
moído, cominho, glutamato monossódico, ácido cítrico, vinagre diluído, 
benzoato de sódio, sal, goma xantana e corante amarelo (ovo) opcional.

•	 Formulação (tempero completo sem pimenta): São utilizados 
cebola sem casca, alho sem película, orégano moído, cominho, glutamato 
monossódico, ácido cítrico, vinagre diluído, benzoato de sódio, sal, goma 
xantana e corante amarelo (ovo) opcional.

•	 Trituração: Trituram-se em liquidificador industrial com capacidade 
para 15 l primeiramente as cebolas juntamente com 2 l de vinagre 
diluído para facilitar a trituração. Em seguida deve-se colocar o restante 
dos ingredientes, com exceção do corante, e aos poucos acrescentar o 
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restante do vinagre diluído.  No final do processo de trituração acrescenta-
se o corante, se necessário. 

•	 Homogeneização: Faz-se a homogeneização manual para manter a 
mistura uniforme para se proceder ao acondicionamento. 

•	 Acondicionamento/fechamento: O tempero completo com ou sem 
pimenta depois de homogeneizado deve ser colocado em garrafas plásticas 
de polietileno com capacidade para 250 ml. A seguir são fechadas com 
tampas apropriadas.

•	 Rotulagem/embalagens secundária: Após envase, as garrafas são 
rotuladas para melhor identificação do produto e acondicionadas em caixas 
de papelão com a capacidade para 12 ou 24 garrafas. No rótulo deve constar 
a data de fabricação, validade, lote, dentre outras informações exigidas pela 
legislação.

•	 Armazenamento/comercialização: As caixas com os temperos de-
vem ser armazenadas em temperatura ambiente em local seco e arejado 
para posterior comercialização.
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13.3 Processamento do molho de pimenta vermelha

Fluxograma de processamento do molho de pimenta vermelha

Descrição do fluxograma de produção do molho de pimenta vermelha

•	 Formulação: São utilizados vinagre diluído, pimenta malagueta, 
sal, glutamato monossódico, ácido cítrico, benzoato de sódio, goma 
xantana e corante bordaux.

•	 Trituração: Os ingredientes da formulação, com exceção da goma 
xantana e do corante, devem ser triturados em liquidificador industrial 
com capacidade para 15l juntamente com cerca de 2 l de vinagre diluído 
para facilitar a desintegração. O restante do vinagre deve ser adicionado 
aos poucos para facilitar o processo.

•	 Filtragem: Após trituração, a mistura é filtrada a fim de retirar as 
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partes mais grosseiras como sementes e películas, proporcionando  mais 
suavidade na aparência e na textura do molho.

•	 Homogeneização: Após filtragem a mistura é homogeneizada em 
liquidificador industrial com capacidade para 15 l com adição do corante (se 
necessário) e da goma xantana que deve ser adicionada lentamente.

•	 Acondicionamento/fechamento: O molho de pimenta, depois de 
homogeneizado, deve ser colocado em garrafas plásticas de polietileno ou 
de vidro com capacidade para 150 ml, devendo ser fechadas com tampas 
apropriadas.

•	 Rotulagem/embalagens secundária: Após envase, as garrafas são 
rotuladas para melhor identificação do produto e acondicionadas em caixas 
de papelão com capacidade para 12 a 24 garrafas. No rótulo deve constar a 
data de fabricação, validade, lote, dentre outras informações exigidas pela 
legislação.

•	 Armazenamento/comercialização: As caixas com os molhos de 
pimenta devem ser armazenadas em temperatura ambiente em local seco 
e arejado para posterior comercialização.
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13.4 Processamento do molho inglês

Fluxograma de processamento do molho inglês

Descrição do fluxograma de processamento do molho inglês

•	 Formulação: São utilizados alho sem pele, vinagre diluído, pimenta 
do reino, cravo moído, gengibre, canela em pó, glutamato monossódico, 
sal, corante caramelo, acido cítrico e benzoato de sódio.

•	 Trituração: Os ingredientes da formulação, com exceção do 
corante, devem ser triturados em liquidificador industrial com capacidade 
para 15 l juntamente com cerca de 2 l de vinagre diluído para facilitar 
a desintegração dos ingredientes. O restante do vinagre deve ser 
acrescentado aos poucos.

•	 Filtragem: Após trituração, a mistura é filtrada a fim de retirar 
as partes mais grosseiras da mistura (sólidos), proporcionando  mais 
suavidade na aparência e na textura do molho.
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•	 Homogeneização: Após a filtragem a mistura é homogeneizada em 
liquidificador industrial com capacidade para 15 l com adição do corante 
que deve ser acrescentado lentamente.

•	 Acondicionamento/fechamento: O molho inglês, depois de 
homogeneizado, deve ser envasado em garrafas plásticas de polietileno ou 
de vidro com capacidade para 150 mL, devendo ser fechadas com tampas 
apropriadas.

•	 Rotulagem/embalagens secundária: Após envase, as garrafas são 
rotuladas para melhor identificação do produto, sendo acondicionadas 
em caixas de papelão com a capacidade para 12 a 24 garrafas. No rótulo 
deve constar a data de fabricação, validade, lote, dentre outras informações 
exigidas pela legislação.

•	 Armazenamento/comercialização: As caixas com o molho inglês 
devem ser armazenadas em temperatura ambiente, em local seco e arejado 
para posterior comercialização.
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de difusora do conhecimento já 
contabiliza várias publicações em 
diversas áreas temáticas.



A tecnologia e o processamento de frutas e hortaliças 
são temas frequentemente abordados e discutidos 
por profissionais da área de alimentos, uma vez que 
possibilita estender a vida útil do vegetal por meio da 
adoção de técnicas pós-colheita com esta finalidade, 
além da possibilidade de transformar esses vegetais em 
derivados já conhecidos e bem aceitos pelos mercados 
interno e/ou externo, ou em novos produtos de modo a 
atender às expectativas de consumidores ansiosos por 
novidades no setor alimentício. 
	
O processamento de frutas e hortaliças propicia a 
oferta de derivados vegetais a mercados mais distantes 
dos grandes centros de produção, possibilitando os 
consumidores a descobrirem novos sabores, aromas e 
texturas até então desconhecidos devido à dificuldade 
de oferta de alguns vegetais, uma vez que, mesmo 
aplicando-se tecnologias para extensão da vida útil, a 
maioria das frutas e hortaliças apresenta uma vida-de-
prateleira reduzida. Adicionalmente, o processamento 
agrega valor aos produtos vegetais e contribui para a 
redução de perdas pós-colheita durante os picos de 
produção. 

Este livro apresenta referencial técnico-científico 
importante a profissionais ligados com a tecnologia 
e ao processamento de frutas e hortaliças, tanto de 
instituições privadas quanto de órgãos públicos, que 
diariamente se envolvem com pesquisa, inovação e 
qualidade de vegetais in natura ou processados.  


