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Etapas de processamento de hortaliças em 

conserva



Definição: Produtos minimamente 

processados

 Qualquer fruta ou hortaliça, ou combinação destas, que tenha 

sido fisicamente alterada de sua forma original, mas que 

permaneça em estado fresco. Independentemente da matéria 

prima o produto é descascado, cortado, lavado, sanitizado, 

embalado em partes 100% utilizáveis e mantido sob 

refrigeração, oferecendo ao consumidor um produto de alta 

qualidade que seja conveniente, com propriedades sensoriais 

e nutricionais do produto original e com garantia de sanidade.

(Benedetti, 2013 – III CBPFH)





Vegetais minimamente processados

 Aumento de 10% ao ano nos EUA

 Pontos fortes

 Praticidade e conveniência

 Diminuição de perdas

 Pontos fracos

 Custo elevado

 Tecnologias disponíveis ainda incipientes

 Embalagens inadequadas

 Objetivos

 Aumento da vida útil com manutenção da segurança e 
qualidade visando a redução de perdas pós colheita.



Vegetais minimamente processados

 São direcionados para o comportamento específico 

de cada vegetal (respiração, transpiração, 

alterações sensoriais, características químicas e 

bioquímicas, segurança alimentar).



Vegetais minimamente processados



Vegetais minimamente processados

 Fatores que contribuem para o aumento do risco no 

consumo de vegetais minimamente processados

 Ineficácia dos métodos de sanitização;

 Redução da competição por eliminação de parte da 

microbiota;

 Aumento da disponibilidade de nutrientes causado pelo 

corte.

 Proliferação de alguns patógenos em atmosfera modificada e 

em temperatura de refrigeração;

 Consumo cru.



Etapas de processamento de hortaliças 

minimamente processadas

Recepção

Pré lavagem

Seleção

Preparo e corte

Lavagem e sanitização

Centrifugação

Armazenamento

Obs.: fazer pré resfriamento no campo pode estimular  o sistema enzimático





Etapas de processamento de hortaliças 

minimamente processadas

Benedetti, 2013



Recepção de matéria prima

 Inspeção quanto à qualidade 

 Descarte dos produtos impróprios

 Murchos

 Amassados

 Pré lavagem

 Aspersão

 Água clorada – 50-150 ppm

 Água gelada -2°C



Seleção

 Retirada de imperfeições e/ou defeitos que 

comprometem a qualidade

 Hortaliças folhosas

 Folhas deterioradas

 Impróprias para consumo

 Hortaliças raízes e tubérculos

 Podridões

 Presença de insetos

 Injúrias mecânicas

 Injúrias fisiológicas



Preparo e corte

 Descascamento

 Mecânico

 Abrasão

 Corte

 Equipamentos com lâminas específicas

 Tamanhos

 Formas

 Manter as lâminas sempre afiadas para evitar 

falhas no tecido vegetal



Lavagem/Sanitização/Enxague

 O produto mais utilizado é o hipoclorito de sódio (NaClO), 

concentração e tempo depende do produto (50 a 150 ppm por 

1 a 5 min; água fria e eventualmente usa ácidos ascórbico ou 

cítrico para manter pH 6,5 – 7,5.

 A atividade antimicrobiana do NaClO está relacionada com a 

concentração do ác. hipocloroso (HClO), que é a forma mais 

efetiva de ação dos compostos clorados. A máxima 

concentração  se forma na faixa de pH 6,5 – 7,5.

 O cloro se combina com as proteínas da membrana celular do 

microrganismo, formando compostos cloraminados que 

interrompem o seu metabolismo celular.



Lavagem/Sanitização/Enxague

 Produto enxaguado intensamente com água fria, livre de 

qualquer aditivo, inclusive cloro (˂ 5 ppm).

 Menos que 5 ppm de cloro livre pode permanecer como 

resíduo no produto.

 Tanques similares aos da sanitização.

 Para economizar água e energia, deve haver um sistema de 

filtração e recirculação.



Centrifugação

 Retirada da água aderida à superfície do vegetal

 Melhora a apresentação do produto

 Aumenta a vida útil do produto

 Diminui o crescimento de microrganismos

 Diminui a atuação das enzimas



Tendências de consumo

 Alimentos naturais, pouca gordura e sem aditivos;

 Produtos saudáveis, práticos e atrativos, mas rápidas e fáceis 

de preparar;

 Os pré-cortados continuam em alta. Saladas, vegetais e 

legumes, frutas e saladas de frutas prontos para o consumo 

continuam a despertar interesse por parte dos consumidores;

 Os pratos prontos para consumo em embalagens que se 

adaptam a qualquer processo de cozimento.

III CBPFH



Tendências

 Maior conveniência, praticidade e agregação de 
valor;

 Alimentos seguros – BPF e HACCPP (Hazard analysis and 

critical control points);

 Hortaliças e saúde: compostos bioativos e 
prevenção de doenças;

 Agricultura orgânica;

 Novas embalagens.

III CBPFH



Desafios

 Incremento às ações de estímulo ao consumo para prevenção 

de doenças;

 Variedades e híbridos para os trópicos;

 Melhoramento genético com foco em qualidade, aspectos 

nutricionais e conservação pós colheita;

 Biodisponibilidade – testes in vivo;

 Redução de perdas na cadeia.

III CBPFH



Processamento do palmito

embrapa



Hortaliças fermentadas

pré-tratamento

envase

fermentação lática



Alimento Fermentação Microrganismo 

picles, 
azeitona 

lática Lactobacillus brevis; 
Pseudomonas; 
Flavobacterium; 
Achromobacter 
 

chucrute lática Leuconostoc 
mesenteroides; 
Lactobacillus 
plantarum; 
Lactobacillus brevis 

 

 

Hortaliças fermentadas: fermentação



Picles

• pepino em vinagre puro ou condimentado 

dentro do frasco, barriletes ou latas;

• fermentado em salmoura condimentada;

• picles de pepino: variedades devem ser 

firmes, de forma regular e de qualidade; 

colhidos maduros

– tipos: doces, com endro (erva aromática), com 

outros vegetais .



Picles

Classificação  e 

seleção

Envase em vinagre 

3 a 4% acidez ac lático

Imersão em vinagre 

4 a 5% acidez ac lático

• Primeira fase: microrganismos produtores de 
gás 

– salmoura 15% sal: Pseudomonas, 
Flavobacterium, Achromobacter

– salmoura de baixa conc. sal: Aerobacter, 
Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus 
feacalis, Pediococcus cerevisae.

• Segunda fase: microrganismos produtores de 
ácido lático

– Lactococcus brevis, Lb.plantarum

Fermentação lática



Refrigeração

Envase

Chucrute • Primeira fase: microrganismo produtor de ácido 
e gás 

– Leuconostoc mesenteroides;

– salmoura 2,5% sal;

– 19,5 a 22°C, dois dias;

– 0,7 a 1,0% ácido lático 

• Segunda fase: microrganismos produtores de 
ácido lático

– Lactococcus brevis, Lactobacillus plantarum;

– 1,5 a 2,0% ácido lático

Fermentação lática



Atmosfera Modificada

 Embalagens com injeção de gases: alimentos nos quais injetam-se gases no
momento da embalagem. Nestes casos a composição da atmosfera evolui sem
controle devido a fatores como a respiração do produto, reações bioquímicas e a
permeabilidade do material de embalagem.

 Embalagens em películas plásticas: alimentos embalados com películas
plásticas de permeabilidade especial, sem injeção de gases, conduz a uma
modificação natural da atmosfera no interior da embalagem devido à
permeabilidade da película da mesma e a outros fatores tais como respiração e
reações bioquímicas.

 Embalagens a vácuo: é o sistema mais freqüente de embalagens e consiste na
retirada do ar da embalagem do produto antes do fechamento desta. Esta
técnica caracteriza-se por sua baixa permeabilidade ao oxigênio, buscando
inibir o desenvolvimento de microrganismos aeróbios, reações de oxidação e a
conseqüente deterioração do produto.

 Embalagens sob condições hipobáricas: o alimento fica armazenado sob
baixas pressões, por decréscimo da pressão atmosférica, controlando-se ainda a
temperatura e a umidade.



Hortaliças em atmosfera modificada:gases

 O2: compõe cerca de 20,9% do ar atmosférico. Sua
solubilidade em água a 0°C é de 4,89 cm3/100 mL. É um
gás reativo, sua forma mais comum é a diatômica (O2),
porém pode ser encontrado na forma O3.

 CO2: presente em cerca de 0,03% no ar atmosférico. Sua
solubilidade em água a 0°C é de 179cm3/100mL. Quando
dissolvido em água produz ácido carbônico que diminui o
pH evitando o crescimento bacteriano. Devido a sua alta
solubilidade em água e em lípides, pode causar colapso na

embalagem, off-flavor, descoloração e desidratação.



Hortaliças em atmosfera modificada:gases

 CO: é um gás incolor, inodoro, insosso e muito tóxico. 
Atua inibindo o crescimento microbiano em concentrações 
inferiores a 1%. Deve ser manipulado com precaução. 

 SO2: é um gás muito reativo, e em solução aquosa produz 
sulfitos, responsáveis pela ação inibidora sobre bactérias 
em meios com pH<4,0. Existem limites legais para 
utilização deste gás.

 N2: compõe cerca de 78% do ar atmosférico. Sua 
solubilidade em água a 0°C é de 2,33cm3/100mL. É um 
gás inerte, sendo utilizado como balanço e para excluir 
outros gases ativos.



https://www.youtube.com/watch?v=CPgiM

2KcDXk

https://www.youtube.com/watch?v=NMMz

YmIvZSo

https://www.youtube.com/watch?v=eBJeoh

4Zsfg

https://www.youtube.com/watch?v=T6V8h

UAB96s

https://www.youtube.com/watch?v=CPgiM2KcDXk
https://www.youtube.com/watch?v=NMMzYmIvZSo
https://www.youtube.com/watch?v=eBJeoh4Zsfg

