


10.6 Processamento da pasta de alho

Fluxograma de processamento da pasta de alho

| Colheita / transporte I
v

| Pesagem /higienizacio |
v

| Selegdio ]
v

| Pesagem/ descascamento |

%

| Trituracio |
v

| Formulagio I
v

| Homogeneizacdo |
¥

Acondicionamento/fechamento

v
Rotulagem/ embalagem secundaria

v

Armazenamento / comercializagdo

Descri¢ao do fluxograma de processamento da pasta de alho

e Colheita/transporte: Os alhos sd3o colhidos manualmente e
transportados em caixas plasticas com a capacidade para 10 kg em condicdes
adequadas de armazenagem.

e Pesagem/higienizagdo: Os alhos sdo pesados ao chegarem a fabrica
com a finalidade de pagamento ao fornecedor. Em seguida sdo lavados em
agua corrente com o objetivo de eliminar sujidades provenientes do campo,
como terra, e sanitizados em solugdo de agua clorada (100 ppm) por 15
minutos.
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e Selegdo: Nesta etapa devem-se selecionar os alhos sadios e
adequados para o processamento subsequente.

e Pesagem/descascamento: Os alhos selecionados sdo pesados
com a finalidade de calculo do rendimento tecnoldgico dos produtos a
serem elaborados. Na sequéncia sdao descascados com uso de facas de
aco inoxidavel.

e Trituragdo: Os alhos descascados sdo triturados por
aproximadamente 5 a 10 minutos em liquidificador industrial com
capacidade para 10 litros.

e Formulacdo: Sdo utilizados alho triturado, &cido citrico,
metabissulfito de sddio e vinagre diluido.

e Homogeneizacdo: O alho triturado, juntamente com os demais
ingredientes da formulacdo, é homogeneizado manualmente ou em
homogeneizador elétrico.

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

¢ Rotulagem/embalagem secunddria: As embalagens sdo rotuladas
e embaladas em caixas de papeldo com capacidade para 12 ou 24
unidades. No rétulo deve constar a data de fabricacdo, validade, lote,
dentre outras informacdes exigidas pela legislacao.

e Armazenamento/comercializagdo: As embalagens de pasta de
alho sdao armazenadas em local seco, arejado e livre de sujidades até o
momento da comercializagdo.
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Capitulo XI
Processamento da cebola

Sinara Pereira Fragoso
Dyego da Costa Santos

11.1 Consideragoes gerais

A cebola (Allium cepa L.) vem sendo utilizada pela humanidade desde
3.200 a.C. na alimentagdo e no tratamento de doengas. Ela é considerada
um dos condimentos mais importantes do Brasil, o que assegura sua
importancia do ponto de vista econ6mico e seu consumo por todo o Pais.
Seu odor caracteristico é o principal responsavel pelo seu amplo uso em todo
o mundo, mas ao mesmo tempo torna-a pouco conveniente a manipulagdo.
Nesse sentido, além da rapidez e facilidade de preparo, a oferta de cebola
processada no mercado encontra um campo favoravel a comercializagdo
desse produto.

E uma hortalica utilizada em larga escala no pais, sendo crescente o
mercado para produtos a base de cebola. Ela é plantada em todos os
estados, exceto nos do Norte, e é considerada a terceira hortalica de maior
expressdao econdmica, sendo superada apenas pelo tomate e batata. A
produgdo brasileira estd em torno de 1,75 milhdes de toneladas por ano,
em uma area de aproximadamente 70 mil ha, com aumento significativo na
produtividade, em todas as regides. No Brasil, ela é cultivada nos estados de
Sao Paulo (201 mil t), Santa Catarina (430 mil t), Rio Grande do Sul (156 mil
t), Parana (80 mil t) e na regido Nordeste (224 mil t). Em relacdo 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 (USS 8.823 mil)
correspondem a produtos desidratados (pedacos e pd).
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A composicdo de cebola é influenciada pelas condi¢des de cultivo
(sistema de producao, tipo de solo, clima) e por fatores genéticos. Bulbos
de cebola para consumo fresco sdo pouco caléricos (em torno de 40-50
calorias) e contém de 89 a 95% de agua, além de mono e dissacarideos
(agucares totais em torno de 6%), proteinas (1,6%), gordura (0,3%) e sais
minerais (0,65%). Possuemtambémalguns compostos fendlicos, bemcomo
acidos malico, citrico, succinico, fumadrico, quinico, biotinicos, nicotinicos,
folicos, pantoténicos e ascérbico. Embora ndo seja considerada uma
boa fonte nutritiva devido a seus baixos teores de proteinas e acgucares,
a cebola é rica em vitaminas do complexo B, principalmente B1 e B2, e
vitamina C. Estes nutrientes sdo importantes para o bom funcionamento
do organismo.

O processamento minimo de produtos horticolas procura facilitar
a vida do consumidor e de acordo com a Associacdo Internacional dos
Produtores de Minimamente Processados (International Fresh-cut
Producers Association) sdo frutas ou hortalicas modificadas fisicamente,
mas que mantém seu estado fresco, sem que haja perda da qualidade,
em comparagdo ao in natura. Varios produtos ja foram desenvolvidos,
tentando facilitar o uso desta oleracea na culinaria, assim como aumentar
seu tempo de conservagao, 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 classificacdes de cebolas que apresentam reducdo de valor
por qualquer inadequac¢do aos atributos de qualidade desejados pelo
consumidor. Agregar valor a estes materiais significa reduzir desperdicios,
dar uma alternativa de renda aos produtores através do aproveitamento
de cebolas fora do padrao de consumo in natura, gerar empregos e
oferecer um produto sauddvel e pratico ao consumidor.
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11.2 Processamento da cebola em salmoura (picles)

Fluxograma de processamento da cebola em salmoura (picles)

| Colheita/ transporte |
v

| Pesagem/ selecio/ lavagem |
v

| Pré-aquecimento |

v
| Descasque I_’I Cascas superficiais I

| Cebola sem cascas |

v
Formulac¢do

v

| Acondicionamento |

v

Adicdo da salmoura/ fechamento

¥

Pré-aquecimento/ resfriamento

v

Rotulagem/ embalagem secundaria

v

Armazenamento / comercializagio

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

e Colheita/transporte: As cebolas devem ser colhidas manualmente
ou mecanicamente e transportadas até a industria alimenticia em caixas
plasticas com a capacidade para 25 kg em condi¢cdes adequadas de
armazenagem.
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e Pesagem/selecdo/lavagem: Ao chegarem a industria, as cebolas
devem ser pesadas com a finalidade de pagamento ao fornecedor. Em
seguida sdo lavadas em agua corrente de boa qualidade com o objetivo
de eliminar residuos provenientes do campo, e sanitizados em solucdo de
agua clorada (100 ppm) por 15 minutos.

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

e Descasque: As cebolas sdo descascadas com uso facas de aco
inoxidavel. Nesta etapa sao retiradas algumas camadas superficiais da
cebola.

e Formulagdo: Sao utilizadas cebolas inteiras uniformes e salmoura
(dgua potavel, sal acido citrico e benzoato de sédio).

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

¢ Adicdo da salmoura/fechamento: Apds o acondicionamento das
cebolas nos potes de vidro, adiciona-se aproximadamente 100 ml de
salmoura quente (80 2C), sendo o fechamento hermético e com tampas
adequadas.

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

e Rotulagem/embalagem secundaria: Os vidros s3o rotulados para
identificagcdo do produto e embalados em caixas de papeldo com capaci-
dade para 12 potes. No rétulo deve constar a data de fabricacdo, validade,
lote, dentre outras informacGes exigidas pela legislacdo.
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e Armazenamento/comercializagdo: Os picles de cebola sdo
armazenados em local seco, arejado e livre de sujidades até o momento da
comercializagdo.

11.3 Processamento da cebola desidratada

Fluxograma de processamento da cebola desidratada

| Colheita/ transporte |

v

| Pesagem/ selecdo/ lavagem |
v

| Pré-aquecimento |

Y

| Descasque '—bl Cascas superficiais
v

| Trituracdo |
v

| Formulacio |

v
| Desidratacio |

v
I Trituragio I
v

Acondicionamento / fechamento

v

Rotulagem/ embalagem secundéria

3

Armazenamento / comercializa¢io
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Descri¢cdo do fluxograma de processamento da cebola desidratada

e Colheita/transporte: As cebolas devem ser colhidas manualmente
ou mecanicamente e transportadas até a industria alimenticia em caixas
plasticas com a capacidade para 25 kg em condi¢des adequadas de
armazenagem.

e Pesagem/selecdo/lavagem: Ao chegarem a industria, as cebolas
devem ser pesadas com a finalidade de pagamento ao fornecedor. Em
seguida sdo lavadas em agua corrente de boa qualidade com o objetivo
de eliminar residuos provenientes do campo, e sanitizados em solucdo de
agua clorada (100 ppm) por 15 minutos.

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

e Descasque: As cebolas sdo descascadas com uso facas de aco
inoxidavel. Nesta etapa sdo retiradas algumas camadas superficiais da
cebola.

e Trituracdo: As cebolas devidamente descascadas sao trituradas
em liquidificador industrial, até obtenc¢do de uma pasta homogénea.

e Formulacdo: S3o utilizados cebolas trituradas, amido de milho e
metabissulfito.

e Desidratagdo: Os ingredientes da formula¢do devidamente trit-
urados e homogeneizados sdo colocados em bandejas de aco inoxidavel
retangular, onde sdo distribuidos em camada bem fina. As bandejas con-
tendo a formulagao sdo levadas a estufa com circulagdo forgada de ar na
temperatura de 60 2C porl2 horas.

e Trituragdo: Decorrido o tempo de secagem, as bandejas devem
ser retiradas e, apds resfriamento, as cebolas sao trituradas em moinho
de martelo ou de discos.
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¢ Acondicionamento/fechamento: Apds trituragdo, as cebolas sdo
acondicionadas em sacos pldsticos de polipropileno ou em embalagens
metalizadas com a capacidade para 100 ou 200 g, sendo o fechamento
realizado a quente em seladora semiautomatica.

e Rotulagem/embalagem secundaria: As embalagens sdo rotuladas
para melhor identificacdo do produto e acondicionadas em caixas de
papeldo com capacidade para 24 unidades. No rétulo deve constar a data
de fabricacdo, validade, lote, dentre outras informacGes exigidas pela
legislacdo.

e Armazenamento/comercializa¢gdo: A cebola desidratada é arma-
zenada em local seco, arejado e livre de sujidades até o momento da com-
ercializagdo.
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Capitulo XIlI
Frutas e hortalicas minimamente
processadas

Emanuel Neto Alves de Oliveira
Yvana Maria Gomes dos Santos
Dyego da Costa Santos

12.1 Consideragoes gerais

Produtos horticolas minimamente processados sdo frutas e hortalicas
colhidas e submetidos a um processo industrial que envolve as atividades
de selecdo e classificacdo da matéria prima, pré-lavagem, corte, fatiamento,
sanitizagdao, enxdgue, centrifugacdo e embalagem, visando obter um
produto fresco e saudavel e que, na maioria das vezes, ndo necessita de
preparo para ser consumido. Pode-se dizer que o surgimento das frutas
e hortalicas minimamente processadas é um dos capitulos mais atuais e
significativos da histéria da alimentacdo humana e da proépria histéria da
oferta de alimentos na economia de mercado. Seu aparecimento decorreu
ndo apenas de transformagdes mais recentes nos habitos e costumes
alimentares da civilizagdo, mas principalmente, de fatores psicolégicos,
sociais e econdmicos que vém condicionando novas formas de viver e de
buscar a felicidade.

Quando se pensa em frutas e hortalicas minimamente processadas,
evoca-se, além da praticidade e da comodidade desses produtos (tdo bem
adaptados aos novos habitos hedonistas e individualistas das pessoas)
as novas exigéncias sociais do cotidiano de mulheres, homens, criangas,
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 fungdes utilitarias fundamentais para uma vida mais longa, prazerosa
e saudavel. Além disso, o processamento minimo de hortalicas e frutas,
pela sua proposta conceitual, deve garantir as propriedades nutritivas
e organolépticas originais dos produtos in natura. Para tanto, deve-se
buscar a maxima aproximagao com estes nos aspectos de frescor, crocan-
cia, aparéncia e sabor, refletindo uma forte expectativa hedonista de
novos tipos de consumidores, que deixa de ser exclusiva do ja tradicional
segmento de seguidores do estilo de vida natural.

A tecnologia de processamento minimo de frutas e hortalicas tem
experimentado significativo incremento nos ultimos anos. No Brasil,
desde o inicio das pesquisas com frutas e hortalicas minimamente
processadas, na década de 90, houve avango expressivo no dominio dos
diferentes processos associados a esse segmento da agroindustria. Tal
avanco foi possivel gragcas ao empenho de diferentes grupos de pesquisa
e desenvolvimento, que, ndo obstante as sucessivas crises pelas quais tem
passado o setor de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo no Brasil, ndo mediram
esforcos na busca de solugdes para os diversos entraves vividos pelo setor
produtivo, o que gerou um nimero expressivo de projetos, publica¢des,
palestras, semindrios, treinamentos, teses e dissertacdes de cursos de
pds-graduacdo sobre o assunto.

Embora o consumo brasileiro de produtos minimamente processados
seja ainda muito pequeno, tem-se observado um rdpido crescimento do
setor nos grandes e médios centros urbanos, com tendéncia de expansao.
Muitos vegetais, ja cultivados no Brasil, apresentam caracteristicas
desejdveis ao processamento minimo, como couve, alface, cenoura,
brécolis, melancia, meldo, abacaxi, goiaba, manga, carambola e jaca, e
sdo bem aceitos por consumidores que buscam alimentos naturais, e
com a conveniéncia de estarem prontos com boa qualidade e higiene.
Este mercado, além do atendimento individual, através de empresas
distribuidoras como os supermercados, as lojas de conveniéncia e outras
similares, também é integrado por cozinhas industriais, refeitdrios, fast
food, restaurantes e empresas de catering.
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12.2 Processamento minimo de abacaxi

Fluxograma de processamento minimo de abacaxi

Colheita/transporte

v

Recepcdo/selecio/ retirada da coroa
X
Pesagem/ lavagem/ sanitizacao

¥
Resfriamento a 10 °C por 12 horas

v

| Descascamento |

¥
| Corte em rodelas ou fatias |

Y
| Enxague com dgua clorada |

v

| Escorrimento por 2 a 3 min. |

v
Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

¥

Armazenamento,/ comercializacio

Descri¢do do fluxograma de processamento minimo do abacaxi

e Colheita/transporte: Os frutos de abacaxi devem ser colhidos
em estadio de maturacdo adequado (cor verde-clara ou apresentando
os primeiros sinais de amarelecimento na casca), pois é neste ponto que
apresentam as melhores caracteristicas para o consumo. Os frutos devem
sertransportados em condi¢gdes adequadas para a planta de processamento,
com todo cuidado e em, no maximo, 24 horas apds a colheita.
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e Recebimento e retirada da coroa: Por ocasido do recebimento, os
frutos devem ser pesados para pagamento ao fornecedor e selecionados
para tornar o lote mais uniforme quanto ao grau de maturacgdo, com
eliminacdo de frutos ou partes com danos mecanicos ou podriddes.
Em seguida, as coroas sdo cortadas, deixando-se um peda¢o com
aproximadamente 2cm, para evitar a entrada de patdgenos e minimizar
o estresse.

e Pesagem/lavagem/sanitizacdo: Os abacaxis sdo pesados com
a finalidade de célculo de rendimento tecnoldgico, e sdo lavados com
detergente neutro e dgua corrente de boa qualidade. Apés a lavagem os
frutos sdo imersos, por 15 minutos, em agua fria a 5 2C (200 ppm) para
desinfeccdo e retirada de parte do calor de campo.

e Resfriamento: Em seguida os frutos sdo mantidos sob refrigeracdo
em camara fria a 10 2C por um periodo de 12 horas, para completar o
abaixamento da temperatura.

e Descascamento: Os abacaxis sdo descascados com uso de facas
de ago inoxidavel no sentido vertical.

e Corte: Deveserfeito com os utensilios (facas, baldes, escorredores,
etc.) previamente higienizados, com solu¢do clorada (200 ppm) por 15
minutos. Os operadores devem estar protegidos com luvas, aventais,
gorros e mascaras, procurando proteger ao maximo o produto de
provaveis contaminagdes. Os frutos podem ser submetidos a varios 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.

e Enxdgue com d4gua clorada: Apds o corte, os pedagos devem
receber um enxdgue com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: Os pedacos devem ser drenados em escorredores
de ago inoxiddvel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de umidade.

e Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET), ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticavel). Apds
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o acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para identificacdo do

produto.

e Armazenamento/comercializagdo: Os
processadossdaoarmazenadossobrefrigeracdo(3-62C)atéacomercializagao.

abacaxis

12.3 Processamento minimo da carambola

minimamente

Fluxograma de processamento minimo da carambola

Colheita/transporte

¥

Selecdo/ padronizacdo [ pesagem

Y

Lavagem/ sanitizagdo

¥

Resfriamento a 12 2C por 12 horas

¥

Corte em rodelas

¥

Enxdgue com dgua clorada

Y

Escorrimento por 2 a 3 min.

I Acondicionamento/ embalagem / rotulagem |

Armazenamento,/ comercializagio

Descri¢cdao do fluxograma de processamento minimo da carambola

e Colheita/transporte: A carambola apresenta
escurecimento. Por isso, deve-se tomar todo o cuidado para evitar o seu
aparecimento. Isto comeca na colheita, que deve ser realizada com todo o
cuidado. Do mesmo modo, o transporte deve ser feito o mais rapido possivel
e em caixas adequadas, para evitar qualquer dano aos frutos.

problema de
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e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os frutos
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrado, ou
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estadio de maturagdo
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para calculo de
rendimento.

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

e Resfriamento: Em seguida os frutos serdo mantidos sob
refrigeracdo em camara fria a 12 2C 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.

e Corte: O corte deve ser realizado em ambiente refrigerado a 10 °C,
sob condig¢des higiénicas, com todos os balcdes, utensilios e contentores
plasticos lavados cuidadosamente e desinfetados com solugdo de
hipoclorito de sddio (200 ppm), estando os operadores devidamente
protegidos com luvas, gorros, mdscaras 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 pedagos por fruto.

e Enxague com agua clorada: Apds o corte, os pedagcos devem
receber um enxdgue com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: Os pedagos devem ser drenados em escorredores
de ago inoxiddvel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de umidade.

e Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Existe uma infinidade
de embalagens disponiveis no mercado. As mais comuns sao 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 poliolefinicos selados a vacuo tem
apresentado bons resultados, principalmente evitando o escurecimento
e a perda de umidade.
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e Armazenamento/comercializa¢gdo: As carambolas minimamente
processadassaoarmazenadossob refrigeracdo (3-6 2C) até acomercializagdo.

12.4 Processamento minimo da goiaba

Fluxograma de processamento minimo da goiaba

Colheita/transporte

Y

Selecdo/ padronizacio / pesagem

¥

Lavagem/ sanitizacao

Resfriamento a 12 2C por 12 horas

¥

Descasque/ corte ao meio

¥

Retirada das sementes

Enxdgue com dgua clorada

¥

Escorrimento por 2 a 3 min.

L7

Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

Y

Armazenamento,/ comercializacio

Descri¢ao do fluxograma de processamento minimo da goiaba

e Colheita/transporte: As goiabas devem ser colhidas no estadio
de maturagdo “de vez”, correspondente a colora¢do verde-mate que é
considerada excelente para a comercializagdo e “6tima para o consumo”.
Depois de cuidadosamente colhidos e acondicionados em caixas,
previamente protegidas com papel, folhas ou plastico de bolhas, os frutos
devem ser transportados, rapido e cuidadosamente, ao packing house,
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onde deverdo ser submetidos a uma sele¢do, visando dar um maximo de
uniformidade ao lote.

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os frutos de-
vem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, ou
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estadio de maturacdo
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cdlculo de rendi-
mento tecnoldgico.

e lLavagem/sanitizagdo: Em seguida, deve-se realizar uma
lavagem em 3agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer
fonte de contamina¢do que possa estar aderida a epiderme dos frutos.
Imediatamente sdo imersos em agua clorada (150 ppm) por 15 minutos.

e Resfriamento: Em seguida os frutos serdo mantidos sob
refrigeracdo em camara fria a 12 2C 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.

e Descasque/corte/retirada das sementes: O descasque deve
ser realizado com uso facas de a¢o inoxidavel em ambiente refrigerado
a 12 °C, sob condicGes higiénicas, com todos os balcbes, utensilios e
contentores pldsticos lavados cuidadosamente e desinfetados com
solucdo de hipoclorito de sddio (200 ppm), estando os operadores
devidamente protegidos com luvas, gorros, mascaras 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%.

e Enxdgue com d4gua clorada: Apds o corte, os pedagos devem
receber um enxdgue com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: Os pedacos devem ser drenados em escorredores
de ago inoxiddvel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de umidade.

e Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens pldsticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticavel). Apds o
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acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para perfeita identificacao

do produto.

e Armazenamento/comercializacdo: As
processadassdoarmazenadossob refrigeracdo (3-6 2C) até acomercializagdo.

12.5 Processamento minimo do mamao

Fluxograma de processamento minimo do mamao

goiabas

Colheita/transporte

v

Selecdio/ padronizacdo / pesagem

¥

Lavagem/ sanitizagiao

Resfriamento a 12 C por 12 horas

v

Descasque/ corte

Y

Retirada das sementes
v

Enxdgue com dgua clorada

¥

Escorrimento por 2 a 3 min.

L7
| Acondicionamento/ embalagem / rotulagem |

Armazenamento/ comercializagio

|

minimamente

Descri¢ao do fluxograma de processamento minimo do mamao

e Colheita/transporte: Os frutos de mamao devem ser colhidos no
estadio maduro, com 50% a 75% de casca amarela. Os frutos devem ser
transportados para a planta de processamento com todo cuidado e em, no
maximo, 24 horas apds a colheita.
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e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os frutos
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, ou
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estadio de maturagdo
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para calculo de
rendimento tecnoldgico.

e Lavagem/sanitiza¢cdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminagdo que possa estar aderida a epiderme dos frutos. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada, ou seja, contendo solu¢do de hipoclorito de
sédio (150 ppm) por 15 minutos.

e Resfriamento: Em seguida os frutos serdo mantidos sob refriger-
acdo em camara fria a 12 2C por 12 horas, para completar o abaixamento
da temperatura.

e Descasque/corte/retirada das sementes: O descasque deve ser
realizado com uso de facas de aco inoxidavel em ambiente refrigerado
a 12 °C, sob condi¢Ges higiénicas, com todos os balcdes, utensilios e
contentores pldsticos lavados cuidadosamente e desinfetados com solugdo
de hipoclorito de sédio (200 ppm), estando os operadores devidamente
protegidos com luvas, gorros, mdscaras e aventais. Os frutos podem ser
submetidos a vdrios tipos de preparo, com destaque para os cortes em
metades longitudinais, com as pontas eliminadas, ou em pedacos (5,0 x
2,5cmou 2,5 x 2,5 cm) depois de terem as sementes e pontas eliminadas.

e Enxague com agua clorada: Apds o corte, os pedacos devem
receber um enxague com agua clorada (20 ppm) a 10 2C.

e Escorrimento: Os pedacos devem ser drenados em escorredores
de ago inoxiddvel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET), ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticdvel). Apds o
acondicionamento as embalagens sao rotuladas para melhor identificacao
do produto.
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¢ Armazenamento/comercializagdo: Os pedacos de mamao
minimamente processados sdo armazenados sob refrigeragdo (3-6 9C) até
a comercializagdo.

12.6 Processamento minimo da manga

Fluxograma de processamento minimo da manga

[ Colheita/transporte |
Y
Selegdo/ padronizagio / pesagem
L]
Lavagem/ sanitizacao

7

Resfriamento a 12 2C por 12 horas

v
I Descasque/ corte |

¥

I Retirada da semente I
v
I Enxdgue com dgua clorada |

¥
| Escorrimento por 2 a 3 min. |

Yy

Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

Yy

Ar 1ento/ comercializagio

Descri¢dao do fluxograma de processamento minimo da manga

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

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os frutos de-
vem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrdo, ou
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estadio de maturacdo
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para cdlculo de rendi-
mento tecnoldgico.

e Lavagem/sanitiza¢cdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirada de qualquer fonte
de contaminacdo que possa estar aderida a epiderme dos frutos.
Imediatamente sdo imersos em agua clorada (200 ppm) por 5 minutos.

e Resfriamento: Em seguida os frutos serdo mantidos sob
refrigeracdo em camara fria a 12 2C por 12 horas, para completar o
abaixamento da temperatura.

e Descasque/corte/retirada da semente: Os frutos sdo 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 aco inoxidavel sob condicGes
higiénicas (os utensilios, tais como mesas, facas de aco e contentores,
devem ter sido higienizados com solucdo de hipoclorito de sddio a 200
ppm). Os operadores devem estar protegidos com mascaras, luvas, gorros
e botas de borracha, apropriados, e o0 ambiente com lavadores de bota,
contendo hipoclorito de sddio (200 ppm).

e Enxdgue com agua clorada: Apds o corte, os pedagos devem
receber um enxague com agua clorada (10 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: Os pedacos devem ser drenados em escorredores
de aco inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticavel). Apds
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o acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacao
do produto.

e Armazenamento/comercializagdo: Os pedacos de manga
minimamente processadas sdo armazenadas sob refrigeracdo (3-6 ¢C) até
a comercializagado.

12.7 Processamento minimo da melancia

Fluxograma de processamento minimo da melancia

| Colheita/transporte |

Y
Selegio/ padronizacdo / pesagem

v
| Lavagem/ sanitizacao |
Y

| Resfriamento a 12 2C por 12 horas |

y
| Corte |
Y
Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

7

Armazenamento, comercializa¢io

Descri¢dao do fluxograma de processamento minimo da melancia

e Colheita/transporte: As melancias devem ser colhidas no ponto
de maturacdo “madura” (quando a cor da regido que se mantém em
contato com o solo apresentar-se branca para amarela). Os frutos devem
ser uniformes quanto ao ponto de maturacao, sem defeitos aparentes.
Imediatamente apds a colheita, as melancias devem ser cuidadosamente
transportadas ao local do processamento.
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e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os frutos
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, ou
seja, frutos pequenos ou grandes demais e/ou em estadio de maturagdo
inadequado, verde ou muito maduros, e pesados para calculo de
rendimento tecnoldgico.

e lLavagem/sanitizagdo: Em seguida, deve-se realizar uma
lavagem em 3agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer
fonte de contamina¢do que possa estar aderida a epiderme dos frutos.
Imediatamente sdo imersos em dgua clorada (200 ppm) por 15 minutos.

e Resfriamento: Em seguida os frutos serdo mantidos sob
refrigeracdo em camara fria a 12 9C por 12 horas, para completar o
abaixamento da temperatura.

e Corte: As melancias sdao 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 pldsticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticdvel). Apds o
acondicionamento as embalagens sao rotuladas para melhor identificacao
do produto.

e Armazenamento/comercializacdo: Os pedacos de melancia
minimamente processadas sdo armazenadas sob refrigeracao (3-6 2C) até
a comercializacao.
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12.8 Processamento minimo do meldo

Fluxograma de processamento minimo do meldo

| Colheita/transporte |
¥

| Selegio/ padronizagio / pesagem |
¥

[ Lavagem/ sanitizagio |

¥
| Resfriamento a 12 °C por 12 horas |

v
Descasque/ corte I

¥

Retirada da semente I
¥

I

I Enxdgue com dgua clorada I
¥

I Escorrimento por 2 a 3 min.

L7
Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

Y
Armazenamento, comercializagio

Descri¢ao do fluxograma de processamento minimo do melao

e Colheita/transporte: Os meldes devem ser colhidos no ponto
de maturagdo “maduro” (a coloragdo da casca deve ser uniforme e
caracteristica do hibrido ou da cultivar). Os frutos devem ser uniformes
quanto ao ponto de matura¢do, sem defeitos aparentes e com aroma
caracteristico e polpa firme. Imediatamente depois de colhidas, as frutas
devem ser cuidadosamente transportadas ao local de processamento.

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os frutos devem
ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, ou seja, frutos
pequenos ou grandes demais e/ou em estadio de maturacdo inadequado,
verde ou muito maduros, e pesados para célculo de rendimento tecnoldgico.
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e Lavagem/sanitizagcdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminacdo que possa estar aderida a epiderme dos frutos. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada (200 ppm) por 15 minutos.

e Resfriamento: Em seguida os frutos serdo mantidos sob refriger-
acdo em camara fria a 12 °C por 12 horas, para completar o abaixamento
da temperatura.

e Descasque/corte/retirada dasemente: Os meldes sdo descascados
com uso de facas de ago inoxiddvel e fatiados no sentido longitudinal e
transversal com espessura de 2 a 3 cm ou na forma de cubos.

e Enxdgue com dagua clorada: Apds o corte, os pedagos devem
receber um enxague com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: Os pedacos devem ser drenados em escorredores
de aco inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticavel). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacao
do produto.

e Armazenamento/comercializa¢do: Os pedagos de meldo minima-
mente processados sdo armazenados sob refrigeracdo (3-6 2C) até a com-
ercializagao.
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12.9 Processamento minimo do pepino

Fluxograma de processamento minimo do pepino

I Colheita/transporte |

Y
Sele¢do/ padronizagio / pesagem

¥

I Lavagem/ sanitiza¢io I
Y

I Descasque / corte I
Y

[ Enxdgue com 4gua clorada |
Y

| Escorrimento por 2 a 3 min. I

Y
Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

L7

Armazenamento/ comercializagio

Descrigdao do fluxograma de processamento minimo do pepino

e Colheita/transporte: Os pepinos devem ser colhidos “verdes” para
“de vez” (quando estdo 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.

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: ApOs a colheita, os pepinos devem
ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrdo, e pesados
para calculo de rendimento tecnoldgico.

e lLavagem/sanitiza¢cdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de
contaminac¢do que possaestaraderidaaepiderme dovegetal. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada (200 ppm) por 15 minutos.
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e Descasque/corte: Os pepinos sdo descascados com uso de
facas de aco inoxidavel e fatiados no sentido longitudinal (rodelas) com
espessurade 0,5a 1 cm.

e Enxdgue com dgua clorada: Apds o corte, as rodelas devem rece-
ber um enxdgue com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: As rodelas de pepino devem ser drenadas em es-
corredores de aco inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar o excesso de
umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticavel). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacao
do produto.

e Armazenamento/comercializa¢do: As rodelas de pepino minima-
mente processadas sdo armazenadas sob refrigeracdo (3-6 C) até a com-
ercializagao.
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12.10 Processamento minimo da alface

Fluxograma de processamento minimo da alface

| Colheita/transporte I
1
Selecdo/ padronizacio [ pesagem
Y
| Resfriamento I
v

| Lavagem/ sanitizacio I
=

Retirada das folhas superficiais e miolo

v

| Enxdgue com dgua clorada I
2

| Escorrimento ou centrifugacio por 2 a 3 min. |

v

Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem
Y

| Armazenamento/ comercializacio |

Descri¢cdao do fluxograma de processamento minimo da alface

e Colheita/transporte: O grau de desenvolvimento da planta de
alface para a colheita depende do tipo de alface e do propdsito para o qual
foi cultivada. Por exemplo, a alface de cabeca destinada a comercializacdo
in natura ou ao processamento minimo deve ser colhida apds o completo
desenvolvimento, com cabeca bem compactada. Apds a colheita as alfaces
devem ser transportadas até o local de processamento.

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, as alfaces devem
ser selecionadas, retirando-se as danificadas e fora do padrao, e pesadas
para calculo de rendimento tecnoldgico.
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e Lavagem/sanitizagcdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de
contaminacdo que possa estar aderida a sua superficie. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada (100 ppm) por 15 minutos.

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

e Retirada das folhas superficiais e miolo: Sdo retiradas as folhas
superficiais que estejam danificadas e sdo 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 ago inoxidavel.

e Enxdgue com agua clorada: Apds a retirada das folhas deve-se
proceder a um enxague com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento / centrifugacdo: As folhas de alface devem ser
drenadas em escorredores de ago inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar
o excesso de umidade, ou centrifugadas em centrifugas adequadas para
0 processo.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens pldsticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticdvel). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacdo
do produto.

¢ Armazenamento/comercializa¢do: A alface minimamente proces-
sada é armazenada sob refrigeracdo (3-6 2C) até a comercializa¢do.

212



12.11 Processamento minimo do repolho

Fluxograma de processamento minimo do repolho

Colheita/transporte |
v

Selegdo/ padronizagdo / pesagem I
v

Lavagem/ sanitizacio |
L1

Resfriamento |
v
Retirada das folhas superficiais

Y
| Enxague com dgua clorada |

| Escorrimento ou centrifugacio por 2 a 3 min. |

Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

L7
| Armazenamento/ comercializacio |

Descri¢dao do fluxograma de processamento minimo do repolho

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

e Selecdo/padronizacdo/pesagem: Apods a colheita, os repolhos de-
vem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, e pesa-
dos para célculo de rendimento tecnolégico.

e lLavagem/sanitiza¢cdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de con-
taminagao que possa estar aderida a epiderme do vegetal. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada (200 ppm) por 15 minutos.
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e Resfriamento: Deve-se fazer o resfriamento em camara fria
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 5 °C.

e Retirada das folhas superficiais: Sdo retiradas as folhas superficiais
gue 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 aco inoxidavel.

e Enxague com agua clorada: Apds a retirada das folhas deve-se
fazer um enxague com 4gua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento/centrifugacdo: Os repolhos processados devem ser
drenados em escorredores de aco inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar
o excesso de umidade, ou centrifugados em centrifugas adequadas para
0 processo.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens pldsticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticdvel). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacdo
do produto.

e Armazenamento/comercializa¢do: O repolho minimamente pro-
cessado é armazenado sob refrigeracdo (3-6 2C) até a comercializagdo.
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12.12 Processamento minimo da couve

Fluxograma de processamento minimo da couve

I Colheita/transporte |
v
[ Selegdo/ padronizagio / pesagem I

¥
[ Lavagem/ sanitizacdo |
L 2

| Resfriamento |
¥
Retirada das folhas superficials

v

[ Enxigue com dgua clorada |
v

[ Escorrimento ou centrifuga¢io por 2 a 3 min. |

L 2
Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

Y
l Armazenamento, comercializagio |

Descri¢dao do fluxograma de processamento minimo da couve

e 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. Apds a colheita as couves devem ser transportadas até o local
de processamento em condi¢cOes adequadas.

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, as couves devem
ser selecionadas, retirando-se as danificadas e fora do padrao, e pesadas
para cdlculo de rendimento tecnolégico.

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

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

e Retirada das folhas superficiais: Sdo 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 ago inoxidavel.

e Enxague com agua clorada: Apds a retirada das folhas deve-se
fazer um enxague com agua clorada (20 ppm) a 10 2C.

e Escorrimento/centrifugacdo: As folhas de couve processadas
devem ser drenadas em escorredores de ago inoxiddvel por 2-3 minutos
para eliminar o excesso de umidade, ou centrifugadas em centrifugas
adequadas para o processo.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalatado (PET) ou bandejas
de isopor recobertas com filme esticavel de cloreto de polivinila (PVC).
Apds o acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor
identificacao do produto.

e Armazenamento/comercializa¢gdo: A couve minimamente proces-
sado é armazenada sob refrigeragdo (3-6 2C) até a comercializagdo.
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12.13 Processamento minimo da cenoura

Fluxograma de processamento minimo da cenoura

Colheita/transporte |

Y
Selegdo/ padronizagiio / pesagem

¥

| Lavagem/ sanitizacio I

I Resfriamento |
Y

I Descasque |
Y

I Corte |
¥

I Enxague com dgua clorada |
¥

| Escorrimento por 2 a 3 min. |

Y

Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

Y
Armazenamento/ comercializagio

Descrigdao do fluxograma de processamento minimo da cenoura

e 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 raizes da cenoura atingem o ponto de colheita,
as folhas inferiores apresentam-se amareladas e as superiores se abrem,
encostando as pontas na superficie do canteiro. Apds a colheita as cenouras
devem ser transportadas até o local de processamento.

e Selecdo/padronizacdo/pesagem: Apds a colheita, as cenouras de-
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vem ser selecionadas, retirando-se as danificadas e fora do padrdo, e
pesadas para cdlculo de rendimento tecnolédgico depois da retirada das
folhas.

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

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

e Descasque/corte: O descasque das cenouras é realizada manual-
mente com uso de facas de ago inoxidavel no sentido vertical simulando
uma raspagem. Apds o descasque as cenouras sao cortadas em rodelas
com espessuras de 0,5 a 1,5 cm ou na forma de cubos também com uso
de facas de acgo inoxidavel.

e Enxdgue com adgua clorada: Apds o corte deve-se fazer um enxague
com agua clorada (20 ppm) a 10 2C.

e Escorrimento: As cenouras cortadas devem ser drenadas em
escorredores de ago inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar o excesso
de umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticdvel). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacdo
do produto.

e Armazenamento/comercializagdo: As cenouras minimamente
processadas sdo armazenadas sob refrigeracdo (3-6 2C) até a comerciali-
zagao.
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12.14 Processamento minimo do tomate

Fluxograma de processamento minimo do tomate

| Colhelta/transporte |
Y
Selegido/ padronizacio / pesagem

y
| Lavagem/ sanitizagiio |
[ 2
| Resfriamento I
v
| Corte |
v
| Enxdgue com dgua clorada |
| 2
| Escorrimento por 2 a 3 min. |
y
Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem

Y
Armazenamento,/ comercializacio

Descri¢cao do fluxograma de processamento minimo do tomate

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

e Selecdo/padronizagdo/pesagem: Apds a colheita, os tomates devem
ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, e pesados
para calculo de rendimento tecnoldgico.

e lLavagem/sanitizagdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em agua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de
contaminacdoque possaestaraderidaaepidermedovegetal. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada (100 ppm) por 15 minutos.
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e Resfriamento: Deve-se realizar o resfriamento em camara fria
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 7 °C.

e Corte: Os tomates sdo 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 aco inoxidavel.

e Enxdgue com agua clorada: Apds o corte deve-se realizar um
enxague com agua clorada (20 ppm) a 10 °C.

e Escorrimento: Os tomates cortados devem ser drenados em
escorredores de aco inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar o excesso
de umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens pldasticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticdvel). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacdo
do produto.

e Armazenamento/comercializagdo: Os tomates minimamente
processados sdo armazenados sob refrigeracdo (3-6 2C) até a
comercializacao.
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12.15 Processamento minimo do pimentao

Fluxograma de processamento minimo do pimentdo

| Colheita/transporte |
Y
Selegiio/ padronizagdo / pesagem

¥
| Lavagem/ sanitizacdo |
Y

| Resfriamento |

¥

[ Corte |
L1

| Enxigue com dgua clorada |

Y

| Escorrimento por 2 a 3 min. I

Y

Acondicionamento/ embalagem/ rotulagem
7

Armazenamento/ comercializacio

Descri¢dao do fluxograma de processamento minimo do pimentao

e Colheita/transporte: A colheita deve ser realizada manualmente.
Apds a colheita os pimentdes devem ser transportados até o local de
processamento em caixas plasticas com capacidade para 10 kg.

e Selecdo/padronizacdo/pesagem: Apds a colheita, os pimentdes
devem ser selecionados, retirando-se os danificados e fora do padrao, e
pesados para calculo de rendimento tecnolégico.

e Lavagem/sanitizagcdo: Em seguida, deve-se realizar uma lavagem
em dagua corrente e detergente neutro para retirar qualquer fonte de
contaminac¢aoque possaestaraderidaaepidermedovegetal. Imediatamente
sdo imersos em agua clorada (100 ppm) por 15 minutos.
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e Resfriamento: Deve-se realizar o resfriamento em camara fria
durante 8 horas a temperatura de aproximadamente 7 °C.

e Corte: Os pimentBes sdo 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 aco inoxidavel.

e Enxdgue com agua clorada: Apds o corte deve-se realizar um
enxague com agua clorada (20 ppm) a 10 C.

e Escorrimento: Os pimentdes cortados devem ser drenados em
escorredores de ago inoxidavel por 2-3 minutos para eliminar o excesso
de umidade.

¢ Acondicionamento/embalagem/rotulagem: Podem ser utilizadas
embalagens plasticas de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de
isopor recobertas com filme de cloreto de polivinila (PVC esticével). Apds o
acondicionamento as embalagens sdo rotuladas para melhor identificacao
do produto.

e Armazenamento/comercializa¢gdo: Os pimentdes minimamente
processados sdo armazenados sob refrigeracdo (3-6 2°C) até a
comercializagao.
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Capitulo Xl
Processamento de temperos
e molhos

Emanuel Neto Alves de Oliveira
Yvana Maria Gomes dos Santos

13.1 Consideragdes gerais

Condimentos ou temperos sdo produtos constituidos de uma ou
diversas substancias sapidas, de origem natural, com ou sem valor nutritivo,
empregado nos alimentos com o fim de modificar ou realcar o seu sabor.
Processar temperos é a arte da simplicidade. Uma atividade que ndo requer
tanto do empreendedor e pode dar resultados formidaveis.

Conhecidos como especiarias, eram usadas para disfarcar o sabor dos
alimentos quando ainda ndo existiam métodos de conservac¢do. Hoje sdo
utilizadas para preparar pratos deliciosos. O mercado é de dificil entrada,
ja que este é dominado por grandes empresas. O publico consumidor
para temperos é basicamente formado de supermercados, mercearias,
quitandas, restaurantes e firmas distribuidoras de produtos alimenticios.
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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

I Formulacao |
v

| Tituraso |
¥

I Homogeneizagdo |
v

| Acondici /fech |

v
Rotulagem/ embalagem secundaria

¥
Armazenamento / comercializagio

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

e Formulagdo (tempero completo com pimenta): Sdo utilizados
cebola sem casca, alho sem pelicula, pimenta do reino moida, orégano
moido, cominho, glutamato monossddico, acido citrico, vinagre diluido,
benzoato de sddio, sal, goma xantana e corante amarelo (ovo) opcional.

e Formulacdo (tempero completo sem pimenta): Sdo utilizados
cebola sem casca, alho sem pelicula, orégano moido, cominho, glutamato
monossddico, acido citrico, vinagre diluido, benzoato de sédio, sal, goma
xantana e corante amarelo (ovo) opcional.

e Trituragdo: Trituram-se em liquidificadorindustrial com capacidade
para 15 | primeiramente as cebolas juntamente com 2 | de vinagre
diluido para facilitar a trituracdo. Em seguida deve-se colocar o restante
dos ingredientes, com exce¢do do corante, e aos poucos acrescentar o
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restante do vinagre diluido. No final do processo de trituracdo acrescenta-
se o corante, se necessario.

e Homogeneizacdo: Faz-se a homogeneizacdo 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 pldsticas
de polietileno com capacidade para 250 ml. A seguir sdo fechadas com
tampas apropriadas.

e Rotulagem/embalagens secundaria: Apds envase, as garrafas sdo
rotuladas para melhor identificacdo do produto e acondicionadas em caixas
de papeldo com a capacidade para 12 ou 24 garrafas. No rétulo deve constar
a data de fabricacdo, validade, lote, dentre outras informacdes exigidas pela
legislacao.

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

Fluxograma de processamento do molho de pimenta vermelha

Formulagio

Y

Trituracao

Y

Filtragio —p Peliculas e sementes
Y

Homogeneizagio

y

Acondicionamento/
fechamento

Y

Rotulagem/ embalagem
secundaria

Y

Armazenamento /
comercializacao

Descri¢dao do fluxograma de produgao do molho de pimenta vermelha

e Formulagdo: S3o utilizados vinagre diluido, pimenta malagueta,
sal, glutamato monossddico, acido citrico, benzoato de sédio, goma
Xantana e corante bordaux.

e Trituracdo: Os ingredientes da formulacdo, com excec¢do da goma
xantana e do corante, devem ser triturados em liquidificador industrial
com capacidade para 15| juntamente com cerca de 2 | de vinagre diluido
para facilitar a desintegracdo. O restante do vinagre deve ser adicionado
a0s poucos para facilitar o processo.

e Filtragem: Ap0s trituracao, a mistura é filtrada a fim de retirar as
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partes mais grosseiras como sementes e peliculas, proporcionando mais
suavidade na aparéncia e na textura do molho.

e Homogeneizacdo: Apos filtragem a mistura é homogeneizada em
liquidificador industrial com capacidade para 15 | com adi¢do do corante (se
necessario) e da goma xantana que deve ser adicionada lentamente.

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

e Rotulagem/embalagens secundaria: Apds envase, as garrafas sdo
rotuladas para melhor identificacdo do produto e acondicionadas em caixas
de papeldo com capacidade para 12 a 24 garrafas. No rétulo deve constar a
data de fabricacdo, validade, lote, dentre outras informacdes exigidas pela
legislacao.

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

Fluxograma de processamento do molho inglés

Formulagao

v

Trituracio
y

Filtracdo -p. Sélidos

A

Homogeneizacdo

Y

Acondicionamento/
fechamento

y

Rotulagem/
embalagem secundaria

y

Armazenamento /
comercializagio

Descri¢ao do fluxograma de processamento do molho inglés

e Formulagdo: Sdo utilizados alho sem pele, vinagre diluido, pimenta
do reino, cravo moido, gengibre, canela em pd, glutamato monossddico,
sal, corante caramelo, acido citrico e benzoato de sédio.

e Trituragdo: Os ingredientes da formulagdo, com exceg¢do do
corante, devem ser triturados em liquidificador industrial com capacidade
para 15 | juntamente com cerca de 2 | de vinagre diluido para facilitar
a desintegracdo dos ingredientes. O restante do vinagre deve ser
acrescentado aos poucos.

e Filtragem: Apds trituracdo, a mistura é filtrada a fim de retirar
as partes mais grosseiras da mistura (sélidos), proporcionando mais
suavidade na aparéncia e na textura do molho.
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e Homogeneizacdo: Apds a filtragem a mistura é homogeneizada em
liquidificador industrial com capacidade para 15 | com adicdo do corante
que deve ser acrescentado lentamente.

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

e Rotulagem/embalagens secundaria: Apds envase, as garrafas sdo
rotuladas para melhor identificagdo do produto, sendo acondicionadas
em caixas de papeldo com a capacidade para 12 a 24 garrafas. No rotulo
deve constar a data de fabricacdo, validade, lote, dentre outras informacgGes
exigidas pela legislacao.

e Armazenamento/comercializagdo: As caixas com o molho inglés
devem ser armazenadas em temperatura ambiente, em local seco e arejado
para posterior comercializagao.
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O Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Norte iniciou em 1985 suas
atividades editoriaiscoma publicacdo
da Revista da ETFRN, que a partir
de 1999 se transformou na Revista
Holos, em formato impresso e,
posteriormente, eletronico. Em 2004,
foi criada a Diretoria de Pesquisa que
fundou, em 2005, a editora do IFRN.
A publicagdo dos primeiros livros da
Instituicdo foi resultado de pesquisas
dos professores para auxiliar os
estudantes nas diversas disciplinas e

CUrsos.

Buscando consolidar uma politica
editorial cuja qualidade é prioridade,
a Editora do IFRN, na sua fungao
de difusora do conhecimento ja
contabiliza varias publicacGes em
diversas dreas tematicas.
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