DE PRODUTOS MINIMAMENTE PROCESSADOS DE PIMENTAO
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PALAVRAS-CHAVE: Pimentao - Processamento minimo — Atmosfera modificada

INTRODUCAO e OBJETIVOS

processamento convencionais gue incluem congelamento, enlatamento, secagem e/ou desidratacao osmotica.

obtendo-se novos produtos gue tenham gualidade, sejam seguros e saudavels.

MATERIAL E METODOS - Esquema do processamento e Analises a serem realiza  das

1. PimentGes pre-lavados em 2. Remocao do pedunculo e das extremidades. Avaliacdo de diferentes cores e formatos de corte:

agua corrente; armazenados tiras, quadrados e rodelas e sua aceitacdo pelo consumidor.
antes do processo em

camara a 5+1°C.

3. Enxague do produto cortado.
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4. Higienizacao: teste de diferentes métodos para verificar |
solucdo mais viavel técnica e economicamente. 5. Centrifugacao do 0. Embalagem: bandejas de polietileno expandido, envoltas

Hipoclorito de sédio, Oz6nio, Radiacdo UltraVioleta C, produto; por fime de PVC,; fiimes de PEBD (polietileno de baixa
dicloroisocianurato de sodio e acido peracético. densidade); potes PET.
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/. Os produtos minimamente processados serao armazenados por 14 dias em 5°C. Para cada dia do
tratamento e da amostragem, cinco repeticoes serao utilizadas para a determina¢cao dos seguintes
parametros: concentracao de O, e CO, nas embalagens; Alteracoes de cor, solidos soluvels, pH,
acidez titulavel e perda de peso; Avaliacao microbioldgica e Analise sensorial.

RESULTADOS ESPERADOS

Com o desenvolvimento dessas tecnologias, espera-se conseguir uma vida util para os novos produtos de 10 a 14 dias, com a manutencao das
gualidades organolépticas, microbiologicas e nutricionais. Alem disso, diversos aspectos com relacao as materias-primas, ao processamento, a
sanitizacao com hipoclorito de sddio e métodos alternativos com a mesma finalidade, ao uso de aditivos e a utilizacao de atmosfera modificada
deverao ser objeto de avaliacao.

DEFINI(;AO DE NOVAS TECNOLOGIAS E INOVACOES PARA ELA BORACAO

O processamento minimo usualmente descreve um produto fresco, adequadamente descascado, fatiado ou cortado, 100% comestivel, com qualidade e
segurang¢a para consumo, por periodos prolongados de tempo, e sem alteracao da qualidade nutricional. Isto contrasta com as técnicas de

O objetivo desta pesquisa € desenvolver novas tecnologias para a preparacao de produtos frescos minimamente processados a partir de pimentao,



