e
-

!‘
R v =T

| R

| B Dicas de armazenamento
. L

TS e conservacao dos
alimentos




O correto armazenamento dos alimentos é
essencial para a preservacdo dos seus
nutrientes e também para impedir a proliferagdo
de microrganismos indesejados prejudiciais a
saude. Por isso, separamos dicas para vocé
aplicar na sua casa evitando desperidicios e
contribuindo para uma alimentagdo saudavel e
segura de toda a familia!




Muitas frutas e hortalicas - se colocadas na geladeira - podem ter a aparéncia
e qualidade prejudicadas. Por isso algumas dicas e informag¢des neste material
podem te auxiliar a entender sobre o que colocar na geladeira e como colocar.

Alguns vegetais sdo grandes emissores de etileno, que é um gds natural que
frutas e hortalicas emitem e estimulam seu amadurecimento. Sdo grandes
emissores de etileno: banana, mag¢a, tomate, mamao, abacate, manga e péra.
Recomenda-se que as frutas e hortalicas que emitem grandes quantidades
deste gds fiquem distantes de alimentos que emitem pouco etileno e sdo
sensiveis a este gds (batata, hortalicas folhosas, brécolis, pepino).



Confira dicas de
armazenamento dos
produtos nas tabelas das
proximas paginas




FRUTAS

Armazenar em Manter embalada e
ALTA Mac¢d, péra | £ J
geladeira retrigeradad
Banana, mamd&o e N&o devem ser armazenadas Amadurecem depois de
manga em geladeira colhidas
e Armazenar em geladeira Ndo amadurece depois de
acaxi somente depois de descascado colhido

N&o amadurecem depois de
Laranja, lim&o Armazenar em geladeira
colhidos
., Maduro: conservar na geladeira Amadurece depois de
Maracuja - | f |
Verde: em um lugar seco e Tresco colhido

Ameixa, péssego e frutos | Amadurecem depois de
Armazenar em geladeira

colhidos

, Ndo amadurecem depois de
Morangos Armazenar em geladeira colhidos
i

de carogo

BAIXA




LEMBRETE:




HORTALICAS

Batata, cebolaq,
alho, abdbora

Couve, alface
americana, brécolis,
couve-tlor, repolho,

berinjela, pepino,
quiabo, pimenta,
pimentdo, cenouraq,
beterraba, mandiocq,
batata doce

Mandioquinha (batata
baroa), milho verde,
ervilha, brécolis ramoso,
aspargo, altace lisa,
ricula, agrido

Armazenar em local

fresco e arejado

Podem ser armazenados tanto
dentro quanto fora da
geladeira por curtos periodos
(alguns dias)

Devem ser mantidos
armazenados em
geladeira

A batata pode ser colocada
dentro de um saco pldstico
para durar mais tempo

O tomate amadurece durante
armazenamento, portanto, para
conservar verde por mais tempo, a
dica é colocar na geladeira.
Para amadurecer mais rdpido,
colocar na bancada da cozinha ou
fruteira.

Alface, ricula e agrido n&o devem
encostar na lateral “do fundo” da
geladeira. A temperatura mais
baixa pode “queimar” as folhas.




DICA EXTRA

PREPARO




Em casa, em uma fruteira ticam banana, manga, abacate e
meldo. Também ticam fora da geladeira cebola,

alho e a batata (se possivel, colocar em saco de papel).

Os demais alimentos se conservam bem na geladeira.
Lembrando que cada uma tem
sua durabilidade dependente do tipo de produto.

Proteja-se, reduza o desperdicio e evite perdas!
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Recomendagdes para compras, armazenamento e consumo de frutas e hortalicas.



