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Definicao:

De acordo com a Resolucdao n? 13, de maio de 1977, da Comissdao Nacional de Normas e

Padrdes de Alimentos. HOrtalica em Conserva" é o produto
preparado com as partes comestiveis de hortalicas,
envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas,
imersas ou nao em liquido de cobertura apropriado,
submetidas a adequado processamento tecnoldgico antes
ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes

utilizados a fim de evitar sua alteracao.



Definicao:

Entende-se por "Hortaliga", para afeito deste padrao, tubérculos,
raizes, rizomas, bulbos, talos, brotos, folhas, inflorescéncias,
peciolos, frutos, sementes e cogumelos comestiveis cultivados,

reconhecidamente apropriados para a elaboracao de conservas.



Classificacao



AS HORTALICAS EM CONSERVA CLASSIFICAM-
SE EM:

Simples — quando preparadas com uma unica espécie
vegetal.

Mista — quando preparadas com duas espécies
vegetais.

Miscelanea, jardineira, salada ou seleta — quando

preparadas com mais de duas espécies vegetais.






Fluxograma de elaboracao de

conservas

Etapas

Colheita e recepc¢ao
Selecao
Pré-lavagem
Retirada da casca/pele
Corte
Branqueamento ou pré-cozimento
Arrumacao na embalagem
Adicao de liquido de cobertura
Exaustao e fechamento
Tratamento térmico
Resfriamento
Rotulagem e encaixotamento
Armazenamento



Recepcao

Na recepcao, as hortalicas sao inspecionadas e é avaliada sua
qualidade. As que apresentam podriddes, machucados ou
guaisquer outros danos, sao descartadas. Se houver
necessidade de armazena-las, o armazenamento deve ser
feito em ambiente refrigerado,com temperatura entre 32C e

52C, com umidade em torno de 90%.



Selecao da matéria-prima

Selecao

Nessa etapa, as hortalicas devem ser classificadas de acordo
com seu grau de maturacao, seu tamanho e sua integridade
(presenca de defeitos causados por deterioracao, ataque de
insetos, roedores, etc.). A selecao é feita na mesma area da

recepcao, conhecida como area suja (Figura 2).




Pré-lavagem e sanitizacao

Tem por finalidade a remocao de sujidades, como areia, barro, terra,
folhas, etc. Pré-lavagem pode ter concentracao de cloro livre em torno de
10 ppm, que deve ser preparada da seguinte forma:

1 mL de hipoclorito de sddio a 10% para 10 L de agua, ou 5 mL (1 colher
de sopa) de agua sanitaria com 2,5% (essa concentracao é indicada no
rotulo da agua sanitaria) de cloro livre para 10 L de agua. Podem ser
usados tanques de plastico ou de aco inoxidavel (Figura 3), tambores
rotativos ou aspersores com jatos de agua.

Fig. 3. Tanque/carrinho para lavagem de hortalica




Retirada da casca/pele

A retirada da casca ou da pele de algumas hortalicas, quando
necessario, pode ser realizada de forma manual (por meio de
raspagem ou corte da casca/pele) (Figura 4), com uso de
equipamento mecanico (abrasao), por meio fisico (agua

guente ou vapor) ou quimico (imersao em solucdao de soda

caustica).

Fig. 4. Retirada da casca ou pele das
hortaligas.




Corte

As hortalicas podem ser mantidas inteiras ou cortadas em fatias,
metades, rodelas, tiras ou cubos (Fig. 5). O corte é realizado para obter
pedacos de tamanho bem uniforme, maior eficiéncia de tratamento

térmico, melhorar a acomodacado dos pedacos a embalagem e tornar o

produto mais atrativo ao consumidor.

Fig. 5. Cortes sugeridos para
hortaligas.




Branqueamento

= E uma operacdo que mantém a cor das hortalicas pela inativa¢do de enzimas,

gue sao as maiores responsaveis pelo escurecimento de hortalicas e frutas.

« Também melhora o aspecto visual da hortalica, como ocorre em couve-flor. A
agua de branqueamento acrescenta-se acido citrico, na concentracao de 0,5%,

obtendo-se uma couve-flor de coloracao mais clara.

* Além disso, com esse procedimento, consegue-se retirar o ar de dentro das

hortalicas, facilitando o processo de exaustao.



Branqueamento

Branqueamento:

Colocam-se as hortalicas em agua potavel fervente, em quantidade suficiente
para cobri-las. Quando a agua voltar a ferver, manter as hortalicas nessa fervura
por 2 a 3 minutos, depois do que sao retiradas e imediatamente mergulhadas em

agua resfriada.



Pré-cozimento

Pré-cozimento: consiste em colocar as hortalicas em agua
fervente, onde sao mantidas pelo tempo necessario para ficarem
levemente macias, verificando-se o ponto de cozimento
espetando-as com um garfo. Depois de retiradas da fervura, elas

sao imediatamente mergulhadas em agua resfriada.



Embalagem



Acomodacao na embalagem

Antes de envasar as hortalicas, é preciso assegurar-se de que as
embalagens estejam bem limpas. Para os vidros, procede-se da
seguinte forma: lavar vidros e tampas com agua potavel e detergente
neutro, enxaguar com agua potavel e deixar escorrer o excesso de

agua (Figura 6).

Fig. 6. Limpeza dos vidros.



Acomodacao na embalagem

As hortalicas devem ser dispostas nas embalagens de forma que
figuem bem “encaixadas”, para evitar que flutuem apos a adicao do
liquido de cobertura, e para manter uma certa “estética”, tornando-

as atrativas ao consumidor.



Adicao do liquido de cobertura

O liguido de cobertura de conservas vegetais geralmente é constituido de
salmoura acidificada, que é vertida ainda quente sobre as hortalicas
previamente arrumadas nas embalagens.

Quando as hortalicas sofrem branqueamento ou pré-cozimento, enchem-

se os vidros com salmoura até o gargalo ou “pesco¢co” da embalagem, ou

Fig. 7. Miscelania de hortalicas em conserva com liquido de cobertura
até o gargalo ou “pesco¢o”.



Preparo da Salmora



Preparo da salmoura

Ingredientes utilizados no preparo da salmoura:

¢ 0,75 L (750 mL) de agua potavel (75%).

¢ 0,25 L (250 mL) de vinagre de alcool (25%).
e 25 g de acgucar (2,5%).

¢ 20 g de sal refinado (2,0%).



Preparo da salmoura

Modo de preparo da salmoura

e Colocar a agua para ferver.

e Quando levantar fervura, adicionar o sal, o agucar e

os condimentos, deixando ferver por 5 minutos apods ter
levantado fervura novamente.

e Adicionar o vinagre e deixar ferver por mais 5 minutos.
e Desligar o fogo.

e Usar a salmoura imediatamente.

e O pH final da salmoura deve ser de 2,75.



Exaustao e Fechamento




Exaustao e fechamento

Uma forma de facilitar a expulsao das bolhas de ar que se depositam entre a
parede da embalagem e as hortalicas, é a introducao de uma faca (Figura 8).
Imediatamente apds a retirada da faca, faz se o fechamento das embalagens.
Em seguida, passa-se agua quente nas tampas para lava-las e adequar o

vedante.

Fig. 8. Retirada de bolhas de ar
do interior do vidro.




Tratamento Téermico




Tratamento térmico

O principal objetivo do tratamento térmico é eliminar microrganismos
patogénicos e os que causam alteracdes nos alimentos, e promover o
cozimento das hortalicas, melhorando sua textura. Para essa etapa, €
importante saber que, conforme sua acidez, os alimentos sao divididos em:
e alimentos de baixa acidez: pH > 4,5

¢ alimentos acidos: pH entre 4,0 e 4,5

e alimentos muito acidos: pH < 4,5



Tratamento térmico

A intensidade do tratamento térmico a ser usado para esterilizar o produto

depende do grau de acidez da hortalica.

Para manter o pH abaixo de 4,5, as hortalicas acidas, ou com possibilidade de

acidificacdo, sdao submetidas a tratamento térmico brando.

Hortalicas de baixa acidez e sem possibilidade de acidificacdo, como milho-
doce, ervilha, aspargo, feijao e outras, sao submetidas a tratamento térmico

mais intenso, temperaturas superiores a 1002C e com pressao controlada.



Tratamento térmico

Os produtos com pH menor que 4,5 recebem um tratamento mais suave,
gue pode ser feito em tanque aberto ou num tacho, da seguinte forma:
imediatamente apds o fechamento,as embalagens sdo colocadas em
cestos perfurados, imersas em agua ja aquecida, para evitar que as
embalagens de vidro quebrem, e mantidas em fervura durante 15 minutos

(Fig. 9). Em seguida, sao submetidas a resfriamento.

Fig. 9. Tratamento térmico das hortaligas.






Resfriamento

O resfriamento é feito imediatamente apds o tratamento térmico,
pois é necessario interromper o cozimento das hortalicas para nao

alterar sua cor, sabor, odor e textura (Fig. 10).

Fig. 10. Resfriamento dos vidros, deixando a agua escorrer pelas paredes do tanque até transbordar.



Rotulagem



Rotulagem e encaixotamento

De acordo com o Decreto-Lei no 986, de 21/10/92, e suas alteragoes, as seguintes
informagoes devem constar do rétulo de hortalicas em conserva:

e Nome e/ou a marca do alimento.

e Nome do fabricante ou produtor.

e Sede da fabrica ou local de producao.

e NUumero de registro do alimento no 6rgao competente do Ministério
da Saude.

e Numero de identificacao da partida, do lote ou da data de fabricacao,
expressamente ou em codigo, além da data de validade.

e Peso ou volume liguido.

 Peso liquido drenado.

e Designacao do produto fixada nesse padrao.

e Lista dos ingredientes na ordem decrescente do respectivo peso, com
excecao da agua, quando for o caso.

Depois de rotuladas, as embalagens devem ser embaladas em caixas de
papelao e armazenadas até a distribuicao.



Armazenamento




Armazenamento

As caixas devem ser empilhadas sobre estrados, para evitar o contato direto
com o chao, e armazenadas em ambiente arejado, fresco e seco para evitar
danos as embalagens e alteracdes no

produto (Fig. 11).

Fig. 11. Armazenamento das conservas.






Transporte

As conservas vegetais dispensam o transporte refrigerado,
podendo ser transportadas em caminhdes com carroceria coberta

de lona, evitando-se apenas sua exposicao prolongada ao calor e a

umidade.



Pepino em Conserva




Fluxograma do processo

Recepcao . Selecao . Lavagem .

Adicao de
Salmoura

Pasteurizagao Enchimento Branqueamento

Resfriamento



Lavagem e sanitizacdao

Brangueamento



Acomodacao da matéria-prima e
preenchimento com salmoura

Pasteurizacao



Produto pronto e rotulado



Beterraba em conserva




Pré-cozimento
Corte



Organizacgdgo do produto na
embalagem e preenchimento com
salmoura

Retirada de ar da embalagem



Resfriamento

Produto pronto
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