DESIDRATACAO DE HORTALICAS
COMOQ ALTERNATIVA DE MERCADO

As hortalicas passam por oscilagdes
de pregos no mercado devido principal-
mente & sazonalidade da produgiio no de-
correr do ano. A caréncia e elevagio dos
pregos deste produto na entressafra estd as-
sociada principalmente a falta de uuliza-
¢do do excedente de produgiio nas épocas
de safra. O emprego de técnicas de conser-
vagdo adequadas, capazes de absorver a
produgio na época da safra, quando os pre-
gos estio relativamente baixos, poderd atu-
ar como um regulador do mercado. permi-
tindo a oferta destes produtos na entressafra
a pre¢os mais acessiveis.

A atuagdo cada vez maior da mulher
no mercado de trabalho tem provocado mu-
dangas nos hdbitos alimentares da popula-
¢io, onde a rapidez e a facilidade no pre-
paro dos alimentos é fundamental. Desta
forma, a utilizagio e a demanda por pro-
dutos semi-elaborados ou de 2" e 3° gera-
¢i0 é cada vez maior, Dentre os beneficios
que a inddstria de processamento de ali-
mentos pode proporcionar aos consumido-
res, destacam-se a facilidade no preparo;
garantia de qualidade nutricional; econo-
mia de mio-de-obra e tempo; rendimento
total do produto; garantia de abastecimen-
10 ¢ a economia de estocagem. As vanta-
gens oferecidas aos produtores agricolas
também sdo grandes, principalmente a
garantia de mercado para os seus produ-
los ¢ a abertura de um novo meio de
comercializagdo.

A desidratagio € um dos métodos mais
antigos de processamento de alimentos, e
lem como vantagem a conservagio de ca-
racteristicas organolépticas e dos valores
energéticos dos alimentos. Com a crescen-
te preferéncia por pante dos consumidores
por produtos naturais, os vegetais desidra-
tados (frutas ¢ hortaligas) tém desempenha-
do um papel importante no sentido de sa-
tisfazer estas necessidades. As hortaligas
desidratadas estdo sendo utilizadas princi-
palmente na inddstria alimenticia, através
de diferentes formas: corantes naturais de
massas. iogurtes e sorveles (beterruba, es-
pinafre, tomate ¢ cenoura); condimentos/
temperos em molhos, patés, queijos,
aerados, sopas, piies, tortas, biscoitos, re-
cheios e embutidos {cebola, salsa. cebolinha,
alho-porrd, pimentdo); purés, pies, sopas,
tortas, biscoitos e salgadinhos (batata e
mandioquinha-salsa); d) cubos, flocos ou
pé em molhos, sopas e acompanhamento
de produtos cdrneos (batata, cenoura, abo-

brinha, couve, repolho, pimentio). Empre-
sas que confeccionam refeigdes coletivas
siio grandes consumidores de hortaligas de-
sidratadas. Os principais produtos utiliza-
dos sdo molho de tomate em pé, batata em
flocos, sopas, caldos e molhos. Outros con-
sumidores em potencial de vegetais desi-
dratados s@o os laboratérios farmacéuticos
¢ as indistrias de cosméticos; e também
programas institucionais de alimentagio,
como merendas escolares,

Com a necessidade de uma adequagio
da matéria-prima a indistria, estd sendo
criada uma mentalidade favordvel & implan-
tagio de cultivos voltados especificamen-
te para a inddstria, desfazendo-se o con-
ceito errdneo de que a industrializagdo deve
aproveitar o descarte de produtos frescos
do mercado.

A qualidade do produto final depende
das caracteristicas da matéria-prima a ser
utilizada, determinada em fungio da esco-
lha da cultivar, do manejo adequado da
cultura e principalmente do ponto ideal da
colheita. Estes fatores influenciam consi-
deravelmente a composigiio quimica da
matéria-prima, que refletird ndo s6 na qua-
lidade do produto final em termos de co-
loragio, sabor e aspecto, mas também na
viabilidade econdmica da industrializagfio,
ou seja, em um rendimento industrial
satisfatorio.

Entre os condimentos, o pimentio ma-
duro tem ganho importincia na industria
de processamento de alimentos devido a
presenga na polpa de seus frutos vermelhos
¢ maduros de um concentrado de pigmen-
los naturais. Tais pigmentos tém sido lar-
gamente utilizados como corantes em di-
versas linhas de produtos processados,
como molhos, sopas em pé de preparo ins-
tantaneo, embutidos de carne, principal-
mente salsicha e salume. A piprica, pé de
pimentdo maduro, é usada pela sua agio
corante e flavorizante,

Os condimentos oriundos de pimen-
tas ¢ pumentdes podem ser divididos em
trés tipos: 1) processados ainda verdes, para
serem utilizados como flavorizantes, sen-
do a colorago uma caracteristica secundd-
ria; 2) utihzados como corantes (péiprica);
3) pimentas picantes, como o tipo mala-
gueta. Neste caso, o ponto de colheita dos
frutos ¢ de suma importincia na qualidade
do produto final, de forma a garantir a
unifomidade do mesmo.Frutos manchados
depreciam o produto final.

A drea cultivada no Brasil com pimen-
lio para processamento industrial ainda é
muito pequena ¢ boa parte da produgiio ¢
exportada, O mercado externo ¢ extrema-
menite exigente quanto a qualidade do pro-
duto Para atender esta demanda ¢ essenci-
al a escolha de uma cultivar adequada, com
polpa de fruto grossa, alto teor de pigmen-
tos, elevado rendimento industrial e que
produza um p6 de grande estabilidade.
Quanto ao mercado interno, o consumo de
pimentio na forma desidratada basicamente
restringe-se A indastria de alimentos como
condimento/tempero em sopas de preparo
instantineo e em molhos, além da venda 2
varejo, onde ¢ comercializada em peque-
nos frascos como tempero. Apesar de que
grande parte da populagiio brasileira des-
conhece a existéncia ¢ 4 composigio da
pépnca, assim como sua utilidade na culind-
ria, existe potencial para uma popularizagio
deste condimento.
(Eng® Agr® Cliudia 8. da C. Ribeiro,
CNPHortalicas/EMBRAPA, Brasilia-DF)
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