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RESUMO - A perspectiva de crescimento da populacdo mundial é de que até 2050 serdo 9 bilhdes de pessoas. Para
atendimento dessa demanda populacional por alimentos a producdo devera crescer na mesma propor¢do, bem como
atender diversas nacOes e habitos. Segundo a Agéncia de Vigilancia Sanitaria, frutas e hortalicas minimamente
processadas estdo inseridas no grupo de frutas, produtos de frutas e similares, na linha de produtos frescos, in natura,
preparadas sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto. Alimentos prontos para o consumo oferecidos
em supermercados e restaurantes sdo uma alternativa para as pessoas e esse segmento cresce pela praticidade que
apresenta. O objetivo do presente trabalho foi analisar como se d& a implementacg&o do plantio de vegetais e 0 seu posterior
beneficiamento em alimentos minimamente processados, bem como verificar a sua viabilidade econémica e a sua
aceitabilidade pablica. Além disso, foi realizada pesquisa com os consumidores sobre o produto adquirido. As operagdes
de limpeza, sanitizacdo, fracionamento, embalagem e refrigeracdo dos vegetais foram desenvolvidas em uma cozinha
domeéstica devidamente adaptada para a realizagdo desta atividade. Verificou-se que é necessario pouco investimento e o
retorno é rapido na venda dos vegetais minimamente processados, os consumidores mostraram-se satisfeitos com a
qualidade destes alimentos e apontaram que a opgdo pela compra foi devido a praticidade de uma refeigdo réapida,
qualidade dos produtos, além de ndo ocorrer desperdicios em seu preparo. Este tipo de atividade mostrou-se viavel do
ponto de vista econdmico e tecnoldgico, podendo ser usado como carro-chefe para geracdo de renda em pequena
propriedade rural.

Palavras-chave: Agroindustia ; Hortivita; Seguranca Alimentar

1 INTRODUCAO

Com o aumento da populagdo mundial a agricultura apresenta uma significativa expansao seguindo a perspectiva
de que até 2050 a populacdo mundial serd de 9 bilhdes de pessoas, o que implicard necessariamente no aumento da
producédo de alimentos, segundo a organizacdo das Na¢fes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2017). Para
que todos tenham acesso a alimentos serdo necessarios meios de producgdo das diversas culturas, na¢des e habitos. Ainda,
levando em consideragdo que a expectativa de vida humana estd aumentando, a qualidade de vida depende de um bom
trabalho, tempo e cuidados com moradia adequada e alimentos de qualidade.

O excesso de trabalho levou a humanidade a um descontrole em relacdo a alimentagdo, visto que a maioria dos
paises apresentam altas taxas de individuos com sobrepeso e obesidade, falta de nutrientes e demais problemas
ocasionados por uma dieta alimentar inadequada. A falta de tempo das familias para as prepara¢des alimenticias é um
fato corriqueiro e esses consumidores preferem, devido ao contexto em que vivem, alimentos saudaveis e a0 mesmo
tempo de rapida e facil preparacdo (BUCKLEY; COWAN; MCCARTHY, 2007).

Os vegetais minimamente processados sdo mais consumidos em centros urbanos pois facilitam a vida de quem
adquire alimentos prontos para consumo, pela praticidade que estes apresentam. Além disso, praticamente ndo ocorre
desperdicio, pois 0s vegetais ja vém limpos, higienizados e porcionados (BENITEZ, 1998).

Pode-se verificar uma quantidade maior de alimentos minimamente processados nas prateleiras de mercados
desde os anos 90, quando iniciaram as pesquisas sobre frutas e hortalicas deste segmento. Em 1995, o Governo do Distrito
Federal criou um programa de estimulo ao desenvolvimento de negdcios familiares denominado Programa de
Verticalizacdo da Pequena Producdo Agricola (PROVE). Com essa iniciativa, surgiram mais de dez pequenas
agroindustrias de processamento minimo de frutas e hortalicas no DF. Em 1998, eram produzidas, mensalmente, no DF,
80 toneladas de couve minimamente processada (MORETTI et al., 2000).

O corte em tamanhos menores das hortalicas torna-as prontas para consumo imediato, sem que estas venham
perder a condi¢do de produto fresco ou in natura, o que influencia na escolha (MORETT]I, 2007). O consumo de vegetais
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.
minimamente processados resulta em uma refeicdo sem desperdicios na hora do preparo, mantendo seu sabor e areg
ainda fornecendo uma grande variedade de vitaminas, minerais e outros fitoquimicos que sdo importantes para a Satd
humana (TOURNAS, 2005). '

O segmento de produtos lavados, descascados, cortados ou fatiados, embalados crus e armazenados sob
refrigeracdo, conhecidos como minimamente processados (BERBARI et. al. 2001) mantem um padréo alto de qualidade.
Ainda pode-se inferir a seguranga de um produto que sofre com o minimo risco de contaminagdes, quando bem processado
e armazenado. No Brasil, a Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), instituiu os padrGes microbiolégicos para
alimentos na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 12, de 02 de janeiro de 2019, na qual frutas e hortalicas
minimamente processadas estdo inseridas no grupo de frutas, produtos de frutas e similares, na alinea de produtos frescos,
in natura, preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para
consumo direto, restringindo sua qualidade microbioldgica a Coliformes a 45°C e Salmonella sp. em 25g (BRASIL,
2001).

As combinagBes de produtos cortados higienicamente, procedimentos rigorosos de sanitizacdo, embalagens
apropriadas e baixas temperaturas durante o processamento e distribuicdo, ndo apenas favorecem a qualidade sensorial
das frutas e hortalicas minimamente processadas, mas também ajudam a minimizar os riscos microbiologicos
(CANTWELL; SUSLOW, 2002).

O dano mecénico causado pelo corte ou descascamento é um dos maiores obstaculos na conservacdo dos
produtos minimamente processados, e a taxa respiratéria destes produtos é cerca de trés a cinco vezes maior que a dos
6rgdos intactos (CHITARRA, 1998), fazendo com que o ciclo seja curto, e a reposicdo de prateleira seja semanal,
aumentando o cuidado que deve se ter na criagcdo de uma agroindustria de alimentos minimamente processados.

A agroindustria onde os vegetais sdo preparados é um ambiente no qual ocorre uma série de atividades para a
transformacdo de matérias-primas provenientes da agricultura e pecuaria, com o intuito de aumentar o prazo de validade,
agregar valor aos alimentos in natura, prolongar sua disponibilidade visando manter as caracteristicas originais desses
produtos. (ARAUJO, 2010). Neste sentido, considerando a relevancia deste tipo de alimento para o ser humano e seu
cultivo de maneira correta, o presente trabalho teve o objetivo analisar como se d& a implementacdo do plantio de vegetais
e 0 seu posterior beneficiamento em alimentos minimamente processados, bem como verificar a sua viabilidade
econdmica e a sua aceitabilidade publica.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado em uma propriedade privada no interior do municipio de Nova Hartz (21.875
habitantes), na regido metropolitana do estado do Rio Grande do Sul, (IBGE, 2020). A 35 metros de altitude, situado a
29° 34' 56" latitude Sul, 50° 54' 26" longitude Oeste, em um solo classificado como Argissolo Vermelho Distréfico tipico.

Figura 1: Mapa do Rio Grande do Sul em destaque o municipio de Nova Hartz.

Fonte: Wikipédia (2020).
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Foram implantados 4 canteiros de 1x6 m, 6 m? de area Util em cada, e nesses canteiros foram plantados d
vegetais. Os canteiros foram revolvidos e incorporados com cama de cavalo disponivel na propriedade. Um compostc
coloragdo escura, cheiro agradavel, material homogéneo e rico em nutrientes possibilitou inferir a correta manipulag
do processo (GONCALVES, 2014), e composto organico de residuos domésticos através de uma composteira ja instalada
na propriedade. As composteiras domésticas sdo excelentes alternativas para destinagdo de residuos organicos,
especialmente em casos onde ha possibilidade de uso do adubo gerado em hortas domésticas (MEINEN JUNIOR et al,
2020).

A horta foi introduzida primeiramente com o plantio de beterraba e cenoura no més de julho de 2020, em ciclos
de 120 dias. A cultura de alface crespa e rdcula no més de setembro sendo seus ciclos de 30 dias, assim os produtos
estavam prontos para colheita no més de outubro. A cenoura foi plantada através de semente com distancia de 10 cm entre
covas, a beterraba foi plantada em forma de muda com um espacamento de 20 cm entre mudas. A alface seguiu 0 mesmo
modelo de plantio, porém a distancia entre as mudas foi de 30 cm e a rlcula foi plantada com um distanciamento de 20
cm.

A colheita foi feita conforme a demanda de mercado e realizada uma vez por semana, de forma manual. Depois
de colhidas as hortaligas foram classificadas e as partes aéreas da cenoura e beterraba e as raizes das alfaces e rdculas
foram depositadas na horta para compostagem.

Figura 2: Cultura da alface em desenvolvimento.

Fonte: Autor (2021).

As hortalicas foram lavadas na cozinha da residéncia onde foi instalada a horta. Na pré-lavagem (Figura 3) foi
utilizado sabdo neutro liquido apropriado para facilitar a retirada de sujeiras aderidas na superficie dos vegetais
(EMBRAPA, 2006). Na higienizacéo das cenouras e beterrabas a lavagem foi realizada com o auxilio de uma esponja
para retirar o excesso de terra.

Figura 3: Preparo para a pré-lavagem das hortalicas.
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Fonte: Autor (2020)

As folhosas (alface e ricula) foram selecionadas, descartadas partes com avarias do tipo de folha seca ou com
marcas de pragas, lavadas em agua corrente e posteriormente foram submersas em banho com solucéo de hipoclorito de
sodio (NaOCI) entre 50 e 200 mg L, pH entre 5 e 7, durante 3 a 20 minutos de contato com o sanitizante (LUND et al.,
2005). Foram cortadas em partes de 5 cm, com faca e tdbua de corte de vidro, proporcionando um padréo de qualidade
de tamanho e enxaguadas em agua corrente.

Para a retirada do excesso de agua superficial foi realizada a centrifugacdo, a uma rotagdo continua em uma
centrifuga manual de plastico (Clink), durante 30 segundos, evitando uma secagem excessiva para ndo haver
murchamento ou enrugamento (CHITARRA, 2000). Logo apds, foram reservadas em recipiente de polietileno (base preta
de polietileno e tampa cristal, em formato de cumbuca oriental com capacidade de 1000 ml), tampadas e armazenadas
sob refrigeracdo de 5°C em geladeira doméstica.

As tuberosas (beterraba e cenoura) ap6s a pré-lavagem com detergente neutro e esponja, foram descascadas
utilizando um descascador manual, e entdo sanitizadas durante 20 minutos em solucéo de hipoclorito de sodio, seguindo
a mesma metodologia utilizada para as folhosas. O corte dessas hortaligas foi feito com um processador, com lamina para
retalhar (Philco, Pmp1600p). Assim que terminado o processamento os produtos, foram enxaguados com a solucéo de
hipoclorito, centrifugados, embalados, etiquetados e armazenados sob refrigeragéo.

Para a realizacdo do transporte dos produtos foram utilizadas caixas térmicas de plastico para manter a
refrigeracéo, e levadas para comercializacéo de automovel.

Nos supermercados onde a producdo foi entregue para comercializagéo, foram disponibilizados o contato para
realizagdo de um questiondrio para os consumidores que apresentassem disponibilidade em responder. O questionario
esta apresentado ao final deste trabalho e foi elaborado com sete perguntas abertas e qualitativas para o feedback sobre o
produto ofertado e o conhecimento geral sobre vegetais minimamente processados (Apéndice A).

Para evitar o contato pessoal em meio a pandemia ocasionada pelo covid-19 (FAUCI. S, ANTHONY et. al.
2020), a pesquisa foi realizada no formato online na Plataforma Google formularios, estes recursos caracterizam novas
formas de inovar a metodologia produzindo novos modos de ensinar e aprender, visto que a tecnologia possibilita a
integracdo de todos os espacos e tempos (CAMPOS, et al., 2018).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de producdo das HMP comeca com a colheita da matéria-prima, e cada produto tem um determinado
tempo de coleta. A forma de colheita manual é a mais utilizada e é feita nos horarios mais frescos do dia, mas também
pode ser realizada com o auxilio de equipamentos e maquinas. A vida Gtil minima dos produtos processados sé é
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especificada ap6s a colheita, que depende da taxa de respiracdo da planta e das condi¢cdes ambientais em que 0
esta localizado (CHITARRA, 2005; MORETTI et. al.. 2011; VANETTI, 2004).

Em seguida, os materiais coletados entram na etapa de sele¢do, sdo retiradas do produto as partes ndo comestiveis, e
retiradas raizes, caules, folhas velhas e quaisquer produtos em estado de deterioracdo. Apds a selecdo das matérias-primas,
as mesmas devem ser lavadas, sendo que a gua utilizada neste processo deve ter qualidade microbiana suficiente, pois é
um elemento de extrema importancia na area de tratamento e um dos possiveis transportadores de contaminagdo. A
lavagem é uma das formas mais comuns de se obter alimentos livres de contaminantes, mas se estiver em méas condicoes,
torna-se o principal meio de contaminagédo. Para aumentar sua eficéacia, recomenda-se o uso de desinfetantes ou agentes
antibacterianos nesta fase (BARBARI et. al., 2001; NASCIMENTO, et. al., 2014; SILVA et.al., 2011).

O material foi descascado e cortado, processo que pode ser feito mecanicamente com o auxilio de equipamentos ou
maquinas, ou manualmente. O procedimento industrial deve ser realizado em sala de vapor ou em solucéo de hidroxido
de sddio e, ao final do processo, a matéria-prima deve ser imersa em gua para a retirada do excesso de reagentes quimicos
utilizados. Se ainda houver cascas ou manchas no produto, vocé deve retocar manualmente. No caso de descasque e corte
manual, devem ser realizados procedimentos de limpeza e desinfec¢do de utensilios como mesas, facas, tabuas de cortar,
etc. é dedicado a esta etapa de producéo, ainda é desinfetado em agua fervente por 10 minutos (VENDRUSCOLO;
ZORZELLA, 2002; MACHADO; MATTA, 2006).

Ao final do descascamento e corte, 0s materiais sdo esterilizados para que 0s produtos com processamento minimo
tenham uma qualidade superior. A selecdo e aplicacdo do desinfetante correto é muito importante, pois esta operagdo
pode estender a vida util do produto. Os desinfetantes ndo devem interferir nas caracteristicas gerais do produto, mas ao
mesmo tempo devem garantir a seguranga microbiol6gica. Hipoclorito de sodio, peroxido de hidrogénio, 0zénio, didxido
de cloro e acido peracético foram aprovados pela Food and Drug Administration (FDA) como desinfetantes em 2002 e
podem ser usados nesta etapa. A centrifugacdo é a proxima etapa, e 0 equipamento apropriado deve ser usado para
centrifugacdo para remover o excesso de gua ou certos tipos de seiva celular produzidos nas etapas de descascamento e
corte. (SANTOS; VALLE, 2005; SREBERNICH, 2007, SILVA et al., 2011; NASCIMENTO et al., 2014).

Na dltima etapa, as HMP devem ser embaladas, podendo ser utilizados materiais moles ou rigidos, desde que
totalmente cobertos. Para evitar contaminacao do produto, danos mecanicos ou qualquer outro tipo de lesdo aos alimentos,
essas embalagens devem ter alta resisténcia a tensdo e perfuracéo, além de facilitar a impressao de etiquetas e marcas.
Além disso, a embalagem deve ter selagem por calor em baixas temperaturas. A ndo utilizacdo de embalagens nas HMP
pode levar a degradacao de nutrientes, principalmente vitaminas, devido a oxidacdo (NASCIMENTO et al., 2014; SILVA
etal., 2011).

Na Figura 4, esta apresentado o fluxograma de producdo dos vegetais minimamente processados, o produto
minimamente processado € definido pela Associagdo Internacional dos Produtores de Minimamente Processados como
sendo frutas ou hortalicas, ou combinacdo destas, que passam por um processo de sele¢do, lavagem e tenham sido
fisicamente alteradas através de operacdes de descascamento e/ou corte até chegarem a um produto cem por cento
aproveitavel, o qual é embalado a fim de oferecer aos consumidores frescor, conveniéncia e qualidade nutricional (IFPA,
2002; LAMIKANRA, 2002).

Figura 4: Fluxograma de processamento minimo dos vegetais.

] ”
p FEAR - Faculdade de

U PF Engenharia e Arquitetura

ENGENHARIA DE ALIMENTOS



i]i]@ s ’ A L Produgdo de alimentos, saudabilidade 24, 25e 26
Simpésio de Alimentos 2021 e sustentabilidade ambiental de margo de 2021

ISSN 2236-0409
v. 11 (2021)

Colheita

Selecionados

Residuos

Selecao dos
vegetais

Compostagem

-

Comercializagdo

Autor, 2021

Com os vegetais lavados, processados, sanitizados, centrifugados e prontos para serem embalados, foi adicionado um
quarto da embalagem com alface, ao lado cenoura, ricula e por fim a beterraba conforme a Figura 5. O resultado da
disposi¢do destes vegetais resultou em um produto colorido, atrativo e saudavel para o consumidor, com alto teor de
vitaminas e sais minerais que estdo presentes naturalmente nestas fontes vegetais.

Figura 5: Embalagem dos produtos antes da rotulagem para posterior distribuicéo.

Fonte: Autor (2020).
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Os produtos até a distribuicdo devem ser mantidos em camara fria, com temperatura baixa, em torno de 5°C e un
alta entre 80% e 90% (SILVA et al., 2011), no intuito de retardar o metabolismo do alimento, diminuindo a
respiratoria e reducéo de atividade enzimética assim ampliando a vida de prateleira (NASCIMENTO, 2014).

Os recipientes foram rotulados e as informacGes descritas eram a composicdo dos produtos que ali se encontravam
(alface, racula, beterraba e cenoura), também foi adicionado o telefone para contato do produtor, e 0 nome fantasia
“HORTIVITA” (Figura 6).

A embalagem/r6tulo (fator extrinseco) para 0s vegetais minimamente processados exerce papel fundamental na
intencdo de compra do consumidor, pois funciona como um meio para chamar a atencéo e fornece informacéo, afetando,
assim, a percepc¢do da qualidade e escolha (DELIZA, 1996; SLOAN, 2003).

Figura 6: Rotulo adesivado da embalagem para identificagéo.
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Fonte: Autor (2020).

Embalados com o risco minimo de contaminagédo, os produtos foram entregues nos mercados Super Henkel e Super
do Vale. No percurso, as embalagens estavam armazenadas em caixas térmicas com gelo para manter a baixa temperatura.
No local de venda, foram dispostas em prateleiras refrigeradas entre 2 e 7°C com portas de vidros transparente para que
0 produto ficasse visivel ao consumidor. Estes produtos foram comercializados no final do més de outubro, novembro e
inicio de dezembro, nas segundas e quintas-feiras, em um total de 190 por¢oes.

O questionario online disponibilizado foi respondido por 52 consumidores do produto, que, de uma forma geral,
mostraram-se satisfeitos com a qualidade dos vegetais minimamente processados e apontaram que a op¢ao pela compra
foi devido a praticidade de uma refeicdo répida, a qualidade dos produtos, além de ndo ocorrer desperdicios em seu
preparo.

Resultados similares foram obtidos por Jacomino et al. (2004), que verificaram a viabilidade da produgdo e venda de
vegetais minimamente processados e também concluiram que o crescimento deste segmento na area de alimentos esta
relacionado principalmente as mudancas de habitos alimentares dos consumidores, que visam maior praticidade e
produtos mais frescos.

Apenas 20 pessoas afirmaram conhecer esse tipo de produto antes de adquirir o produto da Hortivita, trabalho
realizado pelo DETEC (2010) mostra que a falta de conhecimento da populacdo sobre a existéncia de produtos
minimamente processados é 0 maior entrave para sua comercializag&o.

Para Oliveira (2011), os alimentos minimamente processados tornaram-se um mercado importante de alimentos no
Brasil, e os grandes supermercados sao responsaveis de até 13% das vendas. Viabilizando que produtores rurais em
grandes cidades tenham opc¢es de renda, sem a necessidade de um mediador, logistica facilitada, mao-de-obra familiar e
podendo ser realizado em pequena propriedade.

Entre os que afirmaram conhecer os alimentos minimamente processados antes do questionario, apenas 60% séo
consumidores frequentes, 0s principais motivos que levam os consumidores a adquirir hortalicas minimamente
processadas foram comodidade e praticidade, pouco tempo para o preparo das refeicBes e higiene dos produtos
(RAGAERT et al. 2004).

Tabela 1: Valores de custos para o cultivo, processamento e embalagem dos vegetais minimamente processados

Custos
R$ Un R$
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Embalagem 1,25 190 237,50
Adesivos 0,70 190 133,00
Mudas Alface 0,14 50 7,00
Mudas 0,25 100 25,00
Beterraba

Mudas Rucula 0,16 50 8,00
Sementes 2,00 10 20,00
Cenoura

Hipoclorito de 9,00 3 27,00
sadio

Detergente 1,95 1 1,95
Gasolina 451 8 36,08
Méo de Obra 100,00
Total 595,53

O valor unitario de cada embalagem foi de 3,13 somando 60% calculado para o lucro, o valor chegou a 5,00 para
venda em comeércio. A criagdo de agroindustria para hortalicas minimamente processadas é vidvel pois a médo de obra do
produtor esta incluso no calculo do valor do produto, além de lucrar mais de 60% do valor total, quando em grande escala,
a agroindustria familiar é uma 6tima alternativa para pequenas propriedades.

Quando questionados porque consumem/procuram esse servico equivalem-se as respostas sobre as vantagens que
estes produtos oferecem, sendo pela praticidade e “Porque sdo alimentos que se tornam mais saudaveis e seguros apos os
processos citados a cima, e ndo se equiparam aos produtos altamente processados” como citado por um consumidor.
Segundo Cardello et al. (1985), mesmo que os fatores primarios que controlam a compra e o consumo dos alimentos
sejam importantes, como a sua disponibilidade, custo, caracteristica sensorial e valor nutricional, fatores adicionais tém
importante papel na aceitacdo de um produto.

No que se refere as desvantagens do produto/servico os questionados ndao souberam afirmar se existe ou desconhecem
informacdes para opinar a respeito do assunto. Ao fim do questionario, foram solicitadas sugestfes para otimizagéo do
produto/servico, tendo como resultado a necessidade de informagdes de procedéncia, como exemplo selo de qualidade,
assim como curso de boas praticas para produtores que realizam esta atividade o que garante ao consumidor que tudo que
foi proposto estd sendo praticado. Alguns estudos mostraram que 0s consumidores estariam dispostos a pagar mais por
produtos de empresas socialmente responsaveis (CREYER;RQOSS, 1997; PREIXOTO, 2004).

4 CONCLUSAO

O trabalho realizado demonstrou ser possivel a realizacdo da atividade de produzir vegetais minimamente
processados na pequena propriedade rural, pois o processo tecnoldgico empregado é simples e economicamente viavel.

Para iniciar o processamento minimo dos vegetais foi necessario pouco investimento e o retorno financeiro pode
ser rapido e atingir lucro de 60 % quando comercializado no mercado varejista.

O mercado para venda e comercializacdo para este tipo de produto € amplo e apresenta uma elevada tendéncia
de crescimento para 0s proximos anos, podendo ser uma atividade promissora para geragdo de renda de propriedades
rurais da agricultura familiar.
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