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Elaboracio de molhos de pimentas

Angela Aparecida Lemos Furtado’
André de Souza Dutra®

Resumo - Os molhos de pimenta sdo uma das principais formas de conservagao e con-
sumo dessa hortalica no mundo. Representam excelente forma de agregacao de va-
lor e de reducdo de perdas pés-colheita de frutos. Para obter molhos de pimenta com
alto padrao de qualidade, tanto artesanal quanto em escala industrial, devem-se con-
siderar fatores como utilizagdo de matéria-prima de alta qualidade, emprego de tra-
tamento térmico adequado (pasteurizagao), condicdoes adequadas de envase e de ar-
mazenamento, rotulagem contendo informagdes basicas sobre o produto, entre outros.
O processamento de molhos de pimenta deve ser conduzido de forma que garanta a
qualidade do produto final com relacao as caracteristicas importantes como: pungén-
cia, coloracdo, aroma, teor de sélidos solaveis, brix, acidez e viscosidade ou textura.

Palavras-chave: Capsicum spp. Conserva. Processamento. Molho liquido.

INTRODUCAO

A industrializagdo constitui uma alterna-
tiva para o aumento da vida util dos produtos
vegetais e contribui para o atendimento,
principalmente aos mercados longinquos,
com redug@o de perdas. Os frutos de pimen-
ta na sua forma in natura sdo pereciveis e,
de modo geral, tém vida ttil muito curta.
As principais causas de deterioracdo sdo
reacdes de origem microbiana, quimica e/
ou enzimatica, que ocorrem em funcdo de
caracteristicas proprias da hortali¢a, como
composi¢do, pH e atividade de dgua e em
decorréncia de fatores externos ao alimento,
como temperatura, presenca ou auséncia de
oxigénio e luz (BERNHARDT, 1989).

Os métodos de preservacdo de frutas e
hortali¢as baseiam-se na combinagdo ade-
quada de certas condi¢des que contribuirdo
para aumentar o tempo de estocagem do
alimento, o que facilita sua comerciali-
zagdo, manuseio e transporte. Uma das
variaveis mais importantes para o estabe-
lecimento da vida util de um alimento ¢
a temperatura. Este fator ¢ importante na
etapa de processamento e de estocagem

do produto. Na maioria dos processos de
preparagdo e conservacdo de alimentos,
emprega-se a aplicagdo ou a remogdo de
calor. A aplicagdo de calor é importante
para a inativagdo de patogenos e microrga-
nismos deteriorantes, para a desnaturagdo
de enzimas e amolecimento de tecidos.

Alimentos de baixa acidez, com pH
acima de 4,5, requerem tratamento térmico
severo para que seja atingida a esterilizagdo
comercial. A inativagdo dos esporos de
bactérias apenas € alcangada com emprego
de temperaturas superiores a 100 °C, em
autoclave. Entretanto, ha determinados pro-
dutos, na categoria de baixa acidez, que ndo
podem ser esterilizados a temperatura acima
de 100 °C, sem que ocorram alteragdes, o
que os tornam improprios para a comercia-
liza¢do. Incluidos nessa categoria estdo a
alcachofra, a couve-de-bruxelas, a cebola,
o chuchu, o milho, o palmito e a pimenta
Capsicum. Dessa forma, esses produtos
sdo acidificados a pH 4,5 ou inferior, por
adi¢@o de acido apropriado, podendo-se,
assim, utilizar um tratamento térmico menos
severo (BERNHARDT, 1989).

O processamento de alimentos de baixa
acidez, ou seja, com pH superior a 4,5,
demanda maiores cuidados, associados ao
maior risco de desenvolvimento dos espo-
ros de Clostridium botulinum prejudicial
a saude publica. Esta bactéria é causadora
de intoxicag@o alimentar, denominada
botulismo, a qual pode ocasionar 6bito ao
consumidor.

Os frutos de pimenta tém pH proximo
de 6,0, classificados, portanto, na categoria
de alimentos de baixa acidez. Em geral, o
tratamento térmico indicado para alimen-
tos de baixa acidez ¢ a esterilizagdo, com
o emprego de temperaturas superiores a
100 °C. No caso especifico da pimenta, esse
tipo de tratamento causa alteracdes inde-
sejaveis no produto final. Assim, a forma
de conservagdo apropriada ¢ a acidificac@o
do produto, seguida de tratamento térmico
brando (DUTRA et al., 2007).

O molho de pimenta ¢ uma das prin-
cipais formas de conservagdo e consumo
dessa hortalica no mundo, sendo o princi-
pal atributo a facilidade de uso (Fig.1). Na
Regido Sul do Brasil, é a principal forma
de consumo.
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Figura 1 - Molho de pimenta, uma das principais formas de conservagdo e consumo

dessa hostalica no mundo

Diferentes tipos de pimentas podem ser
empregados no processamento de molho. A
escolha vai depender da formulag&o, do grau
de ardéncia desejado e do mercado que se
pretende atingir. E comum utilizar pimentas
de frutos maiores, com polpa carnuda, de
colorag¢do vermelha, com altos conteudos
de solidos soluveis e agua, caracteristicas
que propiciam maior quantidade de polpa e
mais viscosidade, a exemplo da ‘Jalapefio’
brasileira de ardéncia 37 mil unidades de
calor Scoville - Scoville Heat Units (SHU)
(RIBEIRO; HENZ, 2008). Especialmente
na Zona da Mata mineira, é comum o
processamento de molho de pimenta-
malagueta, variedade de frutos pequenos
. e mais ardidos (ardéncia de 164 mil SHU).

A obten¢@o de molhos com diferentes
graus de ardéncia ocorre pela mistura de
pimentas muito ardidas com pimentas
mais suaves, em diferentes propor¢des. Em
muitas agroindustrias, ha preferéncia pela
pimenta-jalapefio para molhos de colora-
¢do vermelha e de baixa e média ardéncia.

Para molhos mais ardidos, acrescenta-se a
pimenta-malagueta. Ja outras agroindus-
trias preferem processar pimentas ‘Dedo-
de-moga’ e ‘Malagueta’, para obtengéo de
molho de colorag@o vermelha, e ‘Cumari-
amarela-do-pard’, para molhos amarelos.

Apesar de existir no mercado brasileiro
espago para molhos com diferentes cores e
tonalidades e de diversos graus de ardume
(suave, médio e alto), ha predominio de
molhos de pimenta de colorag@o vermelho-
intensa e de ardéncia suave.

PRODUGCAO DE MOLHO DE
PIMENTA

Os molhos sdo definidos como pro-
dutos em forma liquida, pastosa, emulsio
ou suspensdo a base de especiarias e/ou
temperos, ou outros ingredientes, fermen-
tados ou néo, utilizados para preparar e/
ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas. Os molhos s@o assim designados
e seguidos do ingrediente que caracteriza o
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produto, ou por denominacdes consagradas
pelo uso. A designagdo pode ser seguida
de expressdes relativas ao processo de
obtencdo, forma de apresentagdo, finali-
dade de uso e/ou caracteristica especifica
(ANVISA, 2005).

O tradicional molho artesanal de
pimenta € feito com pimentas ardidas,
vinagre, sal e 4gua. Podem-se acrescentar
agucar, alho e especiarias. Esses ingre-
dientes sdo batidos no liquidificador ou
processador e depois passam por uma eta-
pa de cozimento (refogamento). Existem
receitas que adicionam outras hortaligas,
como tomate e cenoura e, ainda, cebola,
alho, salsa, coentro e orégano.

Em geral, o acido acético (vinagre)
e o sal, além do processamento térmico
(cozimento), ja sdo suficientes para a
conservag@o do produto. O acido acéti-
co, além de diminuir o pH do produto,
permite a obten¢do de um molho mais
viscoso, quando feito somente a base de
pimenta e sal.

Assim como, qualquer produto ali-
menticio, o molho de pimenta esté sujeito
ao controle da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (Anvisa), que determina
os critérios adotados para que o produto
seja elaborado dentro dos padrdes das
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e,
consequentemente, tenham maior pra-
zo de validade. E importante utilizar
matéria-prima de 6tima qualidade e sem
danos e submeter o produto ao processo
de pasteurizagdo. Os molhos devem ser
armazenados ou conservados em vidros
esterilizados, identificados com etiquetas
contendo informagdes basicas sobre o
produto, como marca comercial, tipo de
pimenta, nome e endere¢o do fabrican-
te, data de fabricagdo e validade, entre
outros.

A produgdo de molhos de pimentas
inclui as etapas:

a) colheita, recepgdo;
b) selegdo;
¢) maturagio;

d) remogdo de materiais indesejaveis
(galhos, folhas, etc.);
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e) lavagem 1 e 2;

f) cozimento;

g) despolpamento;
h) mistura;

i) homogeneizagio;
j) envase;

k) pasteurizag@o;

I) armazenamento.

Colheita e selecao

As pimentas devem ser colhidas e
transportadas em caixas plasticas, previa-
mente higienizadas. Apds a colheita, os
frutos devem ser armazenados em local
limpo, fresco e arejado, livre de insetos e
roedores, até 0 momento do processamen-
to. Se o processamento ndo for realizado
no mesmo dia da colheita, os frutos devem
ser mantidos sob refrigerag@o a 5 °C por,
no maximo, sete dias.

O processo de maturacdo das pimentas
ndo € uniforme, o que implica na neces-
sidade de realizar a colheita de forma
parcelada. Para a obten¢@o de molhos de
boa qualidade, € necessario que os frutos
tenham atingido o grau méaximo de matu-
ragdo e apresentem coloragéo uniforme. Na
selecdo, devem-se eliminar galhos, folhas
e frutos verdes. A coloragdo intensa dos
frutos deve-se a presenga de pigmentos,
principalmente carotenoides, que conferem
aos molhos de pimentas cor caracteristica
e uniforme.

A selecdo dos frutos deve ser feita
preferencialmente sobre mesa de ago inox.
Os frutos danificados mecanicamente e/
ou por pragas devem ser rejeitados para o
processamento.

Limpeza e lavagem

A limpeza inclui a remocéo das partes
verdes das superficies dos frutos com o
auxilio de facas inox, e a lavagem permite
a redugdo de parte consideravel da popu-
lagdo microbiana contaminante na super-
ficie dos frutos. Para a higienizagdo dos
frutos, recomenda-se o uso de solugdes
detergentes e de solugdes sanitizantes,

como cloradas ou a base de quaternarios
de amonio. A solugdo clorada deve ser
utilizada com concentragdo de 50 mg/L
de cloro, a temperatura ambiente, por, no
minimo, 15 min, em tanque de aco inox
ou de alvenaria revestido com azulejos ou
resina epoxi. Pode-se utilizar um lavador
com cesto movel. Uma segunda lavagem
dos frutos deve ser realizada com objetivo
de remover o excesso de cloro. O método
mais utilizado € por aspersdo, que consiste
na exposicdo dos frutos a jatos de agua,
devidamente tratada, embora outros
métodos possam ser empregados, como
lavagem por imersdo, aspersao, flotagao,
rotagdo, limpeza ultrassonica, filtracdo e
decantag@o.

Cozimento e despolpamento

O cozimento das pimentas devida-
mente higienizadas é, em geral, realizado
em tachos de ago inox com sistema de
vapor direto ou indireto, por 20 a 30 min,
a 100 °C, para prevenir o amolecimento
excessivo dos frutos. Durante o tratamen-
to térmico ocorre a evaporagdo da agua,
reacdes de escurecimento ndo enzimatico
e outras reacdes quimicas desejaveis,
dissolugdo de ingredientes, entre outros.
Recomenda-se a propor¢do em peso de
uma parte de pimenta para uma parte e
meia de agua (1:1,5) e a adicdo de sal. O
controle do bindmio tempo e temperatura
¢ um fator importante, considerando que
tem influéncia direta no sabor do molho,
ou seja, quanto maior o tempo e a tempe-
ratura de cozimento, maior sera a volati-
lizacdo e degradag@o dos compostos, que
conferem aroma e sabor caracteristicos
ao produto.

O despolpamento é realizado em
despolpadora e consiste em separar as
sementes e as cascas da polpa, o que
previne a decanta¢do no molho e facilita
a homogeneiza¢do. A remocdo de parte
consideravel dos so6lidos, presentes na
casca e nas sementes, confere ao molho
melhor aspecto, ou seja, um molho mais
fino ou mais liquido e, assim, de maior
fluidez.

Homogeneizacgao

A homogeneizac¢do da polpa é reali-
zada em liquidificador industrial. Esse
procedimento permite reduzir, por meio
da a¢do mecanica, particulas e fibras da
pimenta e globulos dos liquidos e solu-
¢des presentes nos molhos a tamanhos
uniformes e, dessa forma, obter uma
suspensdo estavel e permanente. Assim,
evita-se que os constituintes de menor
densidade se separem e migrem para a
superficie do molho, uma caracteristica
indesejavel. A homogeneizagdo também
confere ao molho fluidez e viscosidade
adequadas, e distribui¢do uniforme dos
pigmentos extraidos da pimenta durante
0 cozimento.

O vinagre ¢é adicionado a polpa nesta
etapa com a finalidade de corrigir o pH,
para abaixo de 4,5, o que contribui para
a seguranga microbiolégica. A adicdo de
vinagre também confere o sabor acido
caracteristico do molho de pimenta. Uma
sugestdo para elaboragéo de molho de pi-
menta consiste em misturar, em peso, uma
parte de polpa para uma parte de vinagre e
adicionar 2% de sal. Outros ingredientes,
como cebola, alho e ervas, podem ser
adicionados.

Acondicionamento

O molho, em geral, é acondicionado
em garrafas de vidro comumente de
135 mL, por ser um material inerte, re-
sistente a corrosdo, a alta temperatura,
impermeavel e por, ndo interferir no
odor e sabor do produto e, ainda, permitir
melhor condi¢do de armazenamento apos
a abertura. A embalagem de vidro tem
como principal vantagem a transparéncia,
caracteristica que permite ao consumi-
dor melhor visualizagdo do produto, o
que pode representar uma estratégia de
marketing.

Antes do uso, as embalagens de vidro
devem ser lavadas, mantidas em agua
fervente por 15 min e, apds, vertidas em
escorredores ou em mesa inox. As tampas
também devem ser imersas na agua fer-
vente, por 5 min, no final do tratamento
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térmico, e devem ser mantidas na agua até
0 momento do uso.

O envase do molho de pimenta pode ser
feito com auxilio de enchedores rotatérios
de cabega multipla do tipo pistdo ou a va-
cuo, considerando ser um liquido viscoso.
Podem ser utilizadas também bombas rota-
torias que permitem descarregar o liquido
por meio de orificios conectados a uma
placa de injecdo giratoria. Outra opgéo € a
dosadora semiautomatica de pistdo. Aco-
plado a este equipamento, ha uma seladora
para fechamento da embalagem.

Apo6s o envase do molho, os vidros
sdo fechados em recravadeiras, utilizando
tampas de metal, internamente enverniza-
das e com anéis vedantes, as quais podem
ser aplicadas nos vidros que tém acaba-
mento na borda e permitem o fechamento
hermético e a esterilizagdo do espacgo
livre. Existem tampas de roscas, cuja
vedacdo ¢ feita por meio de uma gaxeta
de borracha, flexivel, de alta elasticidade,
inquebravel ou resistente ao tratamento
térmico e ao ressecamento e a permeabi-
lidade, durante o armazenamento. Outro
tipo de fechamento muito utilizado pela
industria consiste em aplicar a tampa ao
frasco, enquanto o espacgo vazio ¢ preen-
chido por um jato de vapor para expulsar
o ar residual do interior da embalagem.
Quando a inje¢cdo de vapor ndo é feita
no fechamento, € necessario esterilizar o
espaco livre ou espaco de cabega e resfriar
o suficiente para formar vacuo parcial,
seguido de resfriamento progressivo,
tao rapido quanto possivel, o que evita o
choque térmico. Um dos sistemas mais
comuns para esterilizacdo do espaco
de cabeca € a invers@o da embalagem,
utilizada em processos que envolvem o
enchimento a quente, sem um posterior
processamento térmico.

Pasteurizacdo

A pasteurizagdo tem como objetivo
inativar os microrganismos deteriorantes
associados a reducdo da qualidade e vida
util do produto e os associados a problemas
de satde do consumidor. Esse tratamento

permite aumentar a vida tGtil e o periodo
de comercializagdo do molho.

Apos a exaustdo, os recipientes fecha-
dos sdo organizados em cestos e colocados
em tanques apropriados para o tratamento
térmico em banho—marfa, a 100 °C, por
10 min para volumes de 135 mL. Esse
tratamento térmico € suficiente para ga-
rantir a inativagdo de bolores e leveduras
associados a deterioragcdo de alimentos
acidificados.

Resfriamento

O resfriamento é realizado imediata-
mente apos a pasteurizagdo em tanques por
imersdo ou por aspersdo de jatos de agua
sob o recipiente para o rapido resfriamento
e, assim, evitar o cozimento excessivo dos
frutos. E importante que a 4gua contenha
uma concentracdo de cloro residual de
2,0 mg/L para evitar recontaminagio,
a qual compromete a qualidade final do
produto.

Armazenamento

O armazenamento do molho de pi-
menta deve ser feito em local arejado, de
baixa umidade relativa e a temperatura
ambiente. Para evitar alteragdes da co-
loracdo caracteristica do molho, deve-se
prevenir a incidéncia de raios solares
sobre os recipientes. As condigdes ade-
quadas de estocagem sdo imprescindiveis
para evitar a deteriora¢do do produto e
preservar a sua qualidade, principalmen-
te aqueles conservados sob refrigeracdo.
As condi¢des de manuseio e transporte
também influenciam na qualidade do
produto final.

EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Os equipamentos e utensilios neces-
sarios ao processamento de molhos de
pimenta s3o:

a) mesa de lavagem e de aspersdo;
b) tacho de ago inox a vapor;

c¢) despolpadeira;

d) liquidificador industrial;
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e) dosador ou enchedor rotatdrio;
f) recravadeira;

g) tanque de pasteurizagdo, com con-
trole de temperatura;

h) caldeira, para gerag@o de vapor;

1) baldes, facas, cestos para lixo e
caixas plasticas.

PROCEDIMENTOS DE
HIGIENIZACAO

A implementacdo de procedimentos
eficientes de higienizagdo (limpeza e sa-
nitizagdo) € determinante para a obteng@o
de molhos de alto padrdo de qualidade.
Mesmo unidades de processamento de
pimentas de pequeno porte requerem a
implementagdo de procedimentos de hi-
gienizagdo bem definidos, os quais devem
ser rigorosamente cumpridos. Portanto, os
fabricantes sdo responsaveis pela garantia
de fornecimento de produtos de acordo
com os padrdes de qualidade, indcuos, ou
seja, livres de contaminantes de natureza
biolégica, quimica ou fisica. As praticas
higiénicas bem definidas e conduzidas
contribuem para a garantia de seguranca
do produto.

A higienizagdo inclui as seguintes
etapas:

a) pré-lavagem,;

b) lavagem com detergente alcalino;

c) enxague;

d) lavagem com detergente acido;

e) enxague;

f) sanitizagdo.

Em geral, os procedimentos de higie-
nizac¢do em unidades de processamento de
pequeno porte sdo realizados pelo método
manual e a lavagem com detergente acido
ndo € utilizada, considerando a alta corro-
sividade dos 4cidos empregados.

A sequéncia do procedimento de higie-
nizagdo manual € descrita a seguir:

a) lavar todos os equipamentos e
utensilios com agua clorada, pre-
ferencialmente morna, a, aproxi-
madamente, 40 °C. As aguas de
abastecimento publico, em geral,
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ja slo cloradas dispensando-se esta
etapa. Aguas provenientes de pogos
artesianos devem ser filtradas em
filtro de areia fina, o qual deve ser
lavado uma vez por semana. Apos,
devem ser tratadas com hipoclorito
de sodio (50 mL de solugéo concen-
trada a 10% de hipoclorito de sédio
para cada 5 mil litros de agua). O
armazenamento ¢ feito em caixa
d’agua, devidamente limpa, dotada
de tampa removivel e de volume
apropriado. O consumo de dgua na
etapa de lavagem € cerca de 1,5 a
2 tde agua por tonelada de pimenta;

b) preparar a solugdo de detergente
alcalina, conforme recomendagio
do fabricante, entre 40 °C e 50 °C;

c) lavar todos os equipamentos e
utensilios com a solug¢io de de-
tergente alcalina com o auxilio de
escovas e esponjas proprias para
este fim, que néo soltem cerdas ou
fragmentos;

d) enxaguar com agua devidamente
clorada;

e) sanitizar, se possivel, os equipa-
mentos e utensilios com inje¢do
de jatos de vapor d’agua por, no
minimo 1 min, empregando-se
uma mangueira flexivel ligada a
tubulagéio de vapor. Este procedi-
mento deve ser realizado ao final
do processamento, incluindo pisos
e paredes, e € obrigatério imedia-
tamente antes do reinicio do pro-
cessamento. Como alternativa ao
emprego do vapor, pode-se utilizar
uma solucédo sanitizante acondi-
cionada em tanque de dimensdes
adequadas. Os utensilios e pegas
sd0 imersos por 10 a 15 min nesta
solucdo. A sanitizagdo dos tanques
e de outros recipientes ¢ realizada
em toda a superficie interna.

O operador deve observar os procedi-
mentos de seguranca como o uso de luvas,
oculos, aventais, mascaras, botas, entre
outros, para a manipulagdo das solucdes

de limpeza e de sanitizagdo. O hipoclori-
to de sddio € o produto sanitizante mais
usado, por ser mais econdmico e eficaz,
de amplo espectro microbiano, incluindo
microrganismos deteriorantes, patogéni-
cos e esporos bacterianos. Esse produto
pode ser adquirido comercialmente na
forma liquida concentrada, em geral, a
10%. A partir desta solugio concentrada,
¢ preparada a solug@o de uso por meio
da dilui¢do de 1 L da solugdo comercial
para 500 L de agua. As concentracdes de
cloro das solucdes sanitizantes sdo muito
maiores do que as concentracdes usadas
para o tratamento da dgua para consumo
humano.

As solugdes de hipoclorito concen-
tradas (estoque) ou diluidas devem ser
armazenadas ao abrigo da luz e ndo devem
ser armazenadas por longos periodos, pelo
fato de o produto ser volatil e, dessa for-
ma, ocorrer reducdo de sua concentragio
durante armazenamento com consequente
perda de sua eficiéncia de ag8o. Portanto,
as solugdes de hipoclorito diluidas a ser
empregadas para sanitizagdo pelo método
de imersdo devem ser preparadas diaria-
mente, considerando que o cloro reage com
a matéria organica (residuos de alimentos
e outros materiais organicos), o que com-
promete a sua eficiéncia antimicrobiana.

ApOs a sanitizacdo, deve-se realizar
o enxague dos equipamentos e utensilios
com agua corrente tratada, para eliminag@o
dos residuos do sanitizante.

CONSIDERACOES FINAIS

Para a obtenc@o de molhos de pi-
mentas com alto padrdo de qualidade é
necessario considerar todos os fatores
que podem influenciar nas caracteristicas
do produto final, ou seja, na pungén-
cia, coloracido, aroma, teor de solidos
soluveis, brix, acidez e viscosidade ou
textura. Devem-se considerar a qualidade
da matéria-prima e dos ingredientes, o
processo tecnologico, além das condi-
¢des higiénico-sanitarias de fabricagdo
representadas pelas BPF exigidas por lei.
A obtencdo de molhos, de acordo com

padrdes de identidade e qualidade, € uma
condi¢@o fundamental para a abertura de
mercados e sustentabilidade dos empre-
sarios do agronegocio pimenta.
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