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Elaboracdo de conservas de pimentas

Angela Aparecida Lemos Furtado'
André de Souza Dutra?

Resumo - As conservas de pimentas tém consideravel aceitagdo no mercado consumidor
brasileiro e representam uma excelente forma de agregacao de valor e redugao de perdas pés-
colheita. Para obter conservas com alto padrao de qualidade devem-se considerar fatores
como utilizacdo de matéria-prima de alta qualidade, emprego de tratamento térmico adequa-
do, condictes adequadas de envase e de armazenamento, rotulagem contendo as informagoes
basicas sobre o produto, entre outros. O processamento deve ser conduzido, a fim de minimi-
zar perdas nutricionais e sensoriais e garantir a qualidade microbiolégica do produto final.

Palavras-chave: Capsicum spp. Processamento. Tempero. Conserva. Preservagao de alimento.

INTRODUCAO

As pimentas do género Capsicum
possuem grande importancia econdmica
e social para o agronegdcio brasileiro. O
mercado para pimentas in natura (frescas) €
relativamente pequeno, quando comparado
com o de outras hortaligas. Dentre as formas
mais demandadas pelo mercado consumidor
estdo as conservas de pimenta. Hortalica
em conserva ¢ o produto preparado com
as partes comestiveis de hortalicas, como
definido nos padrdes de identidade e quali-
dade estabelecidos pela legislacdo brasileira
(ANVISA, 1977, 2003), envasada crua,
reidratada ou pré-cozida, imersa ou ndo em
liquido de cobertura apropriado, submetida
a processamento tecnolégico adequado antes
ou depois de fechada hermeticamente nos
recipientes, a fim de evitar sua alteragdo.

A popularidade e a importancia das
pimentas consistem de caracteristicas tais
como formas e tamanhos e, principal-
mente, de seus atributos sensoriais — cor,
textura e pungéncia — responsaveis pela
melhoria do sabor dos alimentos (ROCHA;
LEBERT; MARTY-AUDOUIN, 1993;
IHL; MONSALVES; BIFANI, 1998;
AHMED; SHIVHARE; RAGHAVAN
2000; MATTOS; MORETTI; HENZ, 2007).

Comercialmente, os frutos de pimenta sio
avaliados pela cor, que depende basicamente
do teor de carotenoides do fruto e, princi-
palmente, pela pungéncia, que esta ligada
a concentragdo de compostos denominados
capsaicinoides, embora todas as caracte-
risticas de qualidade devam ser levadas
em consideragdo para sua comercializagao
(MATTOS; MORETTL HENZ, 2007).

QUALIDADE DAS PIMENTAS

Além do valor nutricional, as caracte-
risticas sensoriais das pimentas como cor,
sabor e textura estdo entre os principais
determinantes na aquisi¢ao, consumo, acei-
tacdo e preferéncia dos produtos, além de
contribuirem para o monitoramento de sua
qualidade (ZHANG; CHEN, 2006). Entre-
tanto, o tratamento térmico (aquecimento)
provoca alteracdes estruturais no tecido do
fruto que influencia na qualidade nutricional
e na textura e pode alterar a cor, causando
escurecimento (AGUILERA; STANLEY,
1990; ZHANG; CHEN, 2006).

Cor

A cor ¢ utilizada para associar ao produto
caracteristicas de frescor, qualidade e segu-

ranca alimentar, sendo o primeiro pardmetro
considerado pelos consumidores na decisdo
de compra (MCCAIG, 2002; CSERHATI et
al.,2000; PERVA-UZUNALIC etal.,2004).
A maioria dos pigmentos das pimentas ¢ de
carotenoides e, em ordem de importancia,
tem-se: capsantina, capsorubina, betacaro-
teno, zeantina e criptoxantina. Capsantina
e capsorubina sdo vermelhos e os demais
amarelos (ITTAH; KANNER; GRANIT,
1993; MINGUEZ-MOSQUERA; HOR-
NERO-MENDEZ,1994; ERGUNES; TA-
RHAN, 2006). Frutos imaturos de pimenta
podem apresentar colora¢@o verde, amarela
ou branca e arroxeada, adquirindo as colo-
ra¢des vermelha, vermelho-escura, marrom
até quase preta quando maduros (LONG-
SOLIS, 1998; COLLERA-ZUNIGA; GAR-
CIAJIMENEZ; MELENDEZ GORDILLO,
2005). Sao frequentemente adicionados em
produtos alimentares para melhorar a cor, o
sabor e, consequentemente, a sua aceitabi-
lidade (AHMED et al., 2002; COLLERA-
ZUNIGA; GARCIA JIMENEZ; MELEN-
DEZ GORDILLO, 2005).

Textura ou consisténcia

A textura ou consisténcia ¢ um dos
atributos mais importantes de qualidade
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de vegetais processados termicamente. E
definida como um grupo de caracteristicas
fisicas que surge dos componentes estruturais
de um alimento, percebido pela visdo e pelo
tato (RIZVI; TONG, 1997; VU et al., 2004).
E uma propriedade fisica, cuja percepgo
envolve os sentidos, principalmente a visdo
e o tato, mas, por vezes, também o sistema
auditivo (isto €, alimentos crocantes). Vege-
tais processados que mantém a firmeza e a
textura crocante sdo altamente desejaveis,
porque consumidores associam esta textura
com o frescor de um vegetal in natura (NI;
LIN; BARRET, 2005). Segundo este autor,
as operagdes térmicas utilizadas na produgao
de conservas e vegetais congelados frequen-
temente resultam em uma significante perda
da integridade da textura. Dos atributos de
textura, a firmeza ¢ um importante fator de
qualidade no processamento de pimentas,
pois o vegetal fica mais tenro, quando sub-
metido ao aquecimento (VILLARREAL-
ALBA et al., 2004). Mudangas na textura,
ou seja, no amolecimento do tecido de
vegetais durante o processamento, podem
estar relacionadas com as mudangas enzi-
maticas e ndo enzimaticas na pectina (VU et
al., 2004). A degradacio ndo enzimatica da
pectina ocorre por meio de reagdo quimica
em elevadas temperaturas. O maior problema
no processamento da pimenta-jalapefio € o
amolecimento da textura apds exposi¢do a
temperatura de pasteurizagdo em salmoura
com um pH =<3,5 (SALDANA; MEYER,
1981; HOWARD; BURMA; WAGNER,
1994; QUINTERO-RAMOS et al.,1998).

Pungéncia

A principal caracteristica dos frutos
de pimentas ¢ a pungéncia (sabor picante,
ardido, quente, ardente ou condimentado),
conferida por alcaloides denominados
capsaicinoides (PERUCKA; OLESZEK,
2000). A capsaicina, além de ser a mais
abundante dentre os capsaicinoides, € o
componente mais picante (PERUCKA;
MATERSKA, 2001). Os principios pun-
gentes sao produzidos em glandulas que se
localizam na placenta dos frutos. Dos 14
capsaicinoides identificados, os que ocor-

rem em maior quantidade s&o a capsaicina,
dihidrocapsaicina e nordihidrocapsaicina.
Seus teores variam com o ambiente da re-
gido de cultivo, com a época do ano, com
a maturidade dos frutos e, principalmente,
com as espécies e as cultivares (GOVIN-
DARAJAN, 1985; ESTRADA et al., 2002,
PERVA-UZUNALIC et al., 2004).

TRATAMENTO TERMICO

As pimentas frescas sdo pereciveis e, de
modo geral, deterioram-se muito rapido, ou
seja, t&ém uma vida Gtil muito curta. As prin-
cipais causas da deteriora¢do sdo de natureza
microbiana, quimica ou enzimatica, as quais
ocorrem de acordo com as caracteristicas
proprias das hortalicas como composicao,
pH e atividade de dgua e em decorréncia
de fatores externos, como temperatura,
presenca ou auséncia de oxigénio e de luz.

Os métodos de preservagdo de alimentos
baseiam-se na combinac¢do adequada de
condigbes que contribuem para aumento
do tempo de estocagem do produto, o que
facilita a sua comercializagdo. Uma das
variaveis mais importantes para o esta-
belecimento da vida util de um alimento
¢é a temperatura, importante na etapa de
processamento e de estocagem. A maioria
dos processos de preparacio e conservagio
de alimentos de origem vegetal emprega a
aplicagio ou a remocéo de calor por bran-
queamento e esterilizagdo. A aplicagio de
calor tem como objetivo inativar patdgenos
e microrganismos deteriorantes, desnaturar
enzimas e promover o amolecimento dos
tecidos vegetais. O branqueamento consiste
na aplicag@o de calor na matéria-prima du-
rante o processamento, € a esterilizagdo € a
aplicag@o de calor no produto final para ina-
tivar patégenos e microrganismos deterio-
rantes que sobrevivem ao branqueamento.

Os alimentos com baixa acidez, ou seja,
aqueles com pH acima de 4,5 impdem trata-
mento térmico severo para que seja atingida
a esterilizagdo comercial. O processamento
dessa categoria de alimentos apresenta
maiores riscos, considerando a possibili-
dade de desenvolvimento dos esporos de
bactérias patogénicas como Clostridium

botulinum, agente etiologico do botulismo,
uma intoxicagdo alimentar grave que, na
maioria dos casos, leva o consumidor a
obito. A inativagdo dos esporos de bac-
térias apenas ¢ alcancada com emprego
de temperaturas superiores a 100 °C,
em autoclave. Entretanto, existem de-
terminados alimentos com baixa acidez,
dentre estes as pimentas que t€m pH de,
aproximadamente, 6,0 e que ndo podem
ser esterilizadas a temperaturas acima de
100 °C, por ocorrer alteragdes indesejaveis
na cor e na textura dos frutos, que se tornam
improprios para a comercializagdo. Neste
caso, deve-se realizar a acidificagdo com
acidos apropriados a fim de atingir pH igual
ou inferior 4,5, o que permite empregar
tratamentos térmicos menos severos (BER-
NHARDT, 1989).

OBTENCAO DAS CONSERVAS
DE PIMENTAS

As conservas de pimenta sdo elabo-
radas com grande diversidade de tipos
de frutos. S@o usadas nas conservas de
frutos inteiros as variedades de pimenta
com frutos pequenos como a ‘Malagueta’,
‘De-bode’ na coloragdo amarela, vermelha
e laranja, ‘De-cheiro’, ‘Cumari’, ‘Cumari-
do-pard’ e, nas conservas de frutos fatiados,
sdo usadas as variedades de frutos grandes
como aqueles da pimenta-dedo-de-mocga,
quando maduros, e de pimenta-jalapefio,
usados ainda verdes. Frutos de pimentas
grandes devem ser fatiados, quando des-
tinados a produg@o de conservas, porque
apresentam maior espaco interno preenchi-
do com ar, o que os faz boiar nas conservas.
Em curto tempo esses frutos absorvem a
solugdo da conserva e, ao entrar em contato
com o ar, acabam escurecendo (oxidando),
comprometendo a qualidade do produto.

No preparo de conservas, pode ser
usado um sé tipo de pimenta (Fig. 1) ou
uma mistura de diferentes frutos, de co-
loragdo variada, dispostos em camadas.
Quando so usados frutos de varias cores,
a conserva fica mais atrativa. Esse tipo
de conserva ¢ conhecido como blend de
pimentas (Fig. 2), que envasada em vidros
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decorativos, € usado na ornamentagdo de
cozinhas residenciais, bares, lanchonetes
e restaurantes.

Na Figura 3, sdo descritas as etapas do
processamento de conservas de pimenta
em salmoura acidificada.

Recepc¢do e
armazenamento

Ap0s a colheita, os frutos de pimentas,
ou seja, a matéria-prima deve ser acondi-
cionada em caixas plasticas, previamente
higienizadas e transportadas para o local
de processamento de forma rapida, a fim
de evitar deteriorag¢do. No recebimento, os
frutos devem ser pesados, registrando-se
os valores em formulario préprio, para
um adequado acompanhamento do pro-
cesso. Os frutos devem ser armazenados
em local fresco, arejado, livre de insetos
e roedores, até o momento do uso. Na

Fotos: Angela Batista P Carvalho
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deve-se armazena-la sob refrigeracgio a,
aproximadamente, 5 °C, por, no maximo,
sete dias.

Selecéo e higienizacao

Antes do processamento, deve-se
proceder a selecdo dos frutos por tama-
nho com base na sua integridade fisica,
eliminando-se os frutos deteriorados e
brocados. Em seguida, devem ser higieni-
zados, efetuando-se lavagem e sanitizagéo.
A lavagem ¢ realizada por imersdo em
tanques de ago inox ou de alvenaria re-
vestidos com azulejos ou resina epoxi em
agua potavel. Tem como objetivo reduzir e
remover sujidades como matéria organica
(MO), fragmentos minerais de solos e
outros compostos presentes na superficie
dos frutos. A sanitiza¢@o tem como obje-
tivo reduzir o nimero de microrganismos
presentes na superficie dos frutos. Em
geral, utiliza-se para esse fim, solugéo de
hipoclorito de sédio (NaClO), a 50 mg/L
cloro livre, por 15 min, em sistema de
imersao ou aspersao.

Branqueamento

Apds a higienizagdo, as pimentas sao
submetidas ao branqueamento, operagao
que consiste em imergir os frutos em sal-
moura constituida de agua e sal — cloreto
de sédio (NaCl) —, na concentragdo de
2%, em ebulicdo por 1 min. Em seguida,
para interromper a acdo indesejavel do
calor sobre os pigmentos e textura, os
frutos sdo imersos em agua a temperatura
ambiente.

Envase/Adicao de salmoura
acidificada

As pimentas sdo acondicionadas em
vidros previamente lavados e, apds, saniti-
zadas com solug¢@o de hipoclorito de sédio
na concentragdo de 100 mg/L. de cloro
residual livre, por 15 min. O NaClO deve
ser proprio para uso em alimentos, com
registro no Ministério da Satide com infor-
magdo no rétulo da concentragdo de cloro
livre no produto. Em seguida, os vidros
sdo colocados em posigdo invertida (boca

para baixo), em escorredores ou em mesa
de aco inox, devidamente higienizada, até
o momento do uso. As tampas devem ser
novas e recobertas com verniz protetor
para evitar corrosao por a¢ao da salmoura
de cobertura das pimentas, a qual tem
caracteristica acida. As tampas também
deverdo ser sanitizadas com solugdo de
hipoclorito de sddio na concentragdo de
100 mg/L de cloro residual livre, por
5 min. Apos a adicdo das pimentas nos
vidros, deve-se completar o seu volume
com salmoura acidificada de forma que
os frutos fiquem totalmente imersos na
solucdo. Deve-se deixar um pequeno
espago livre, chamado head-space, para
que ocorra a formacdo de vacuo na etapa
de exaust@o.

Existem varias formulagdes conservan-
tes para pimentas as quais contemplam a
utilizagdo de agua, sal e um acido que pode
ser acido acético, acido citrico ou acido
latico. Uma formulagao de salmoura acidi-
ficada sugerida por Furtado e Silva (2005)
inclui os ingredientes: sal de cozinha
(40 g), sal e acido citrico (19 g), dgua
(1,0 L). As proporcdes dos ingredientes
devem ser rigorosamente seguidas para
garantir um pH de equilibrio da salmoura
abaixo de 4.5, que previne o desenvolvi-
mento de C. botulinum.

As conservas podem ser feitas a base
de 4acido acético, acido citrico, alcool de
cereais, cachaga e 6leo ou azeite de oliva.
As conservas feitas em azeite ou dleo
normalmente ficam mais picantes do que
as feitas em vinagre, em funcdo de a cap-
saicina ser uma substancia lipossoluvel, ou
seja, soluvel em gordura.

Muitas industrias usam substancias
conservantes na salmoura para evitar o
amolecimento e a descoloracéo dos frutos,
sendo o bissulfito de sddio, na concentra-
¢do de 0,5% a 1,0% por peso, o conservante
mais usado. Embora seja um conservante
muito efetivo, o bissulfito pode alterar
o sabor da conserva e provocar reagdes
alérgicas em consumidores portadores de
asma. O cloreto de célcio na concentragdo
de 0,25% a 0,50% por peso, é menos efe-

tivo na manuteng@o da firmeza dos frutos
e, quando usado em altas concentragdes,
pode conferir sabor amargo a conserva e
escurecer os frutos.

Exaustdo e recravacdao

A exaustdo consiste na eliminagdo do
ar presente no interior da embalagem e,
assim, permite a formacdo do vacuo. O
processo de exaustdo mais comum nas
industrias consiste no descontinuo, por
aquecimento em tanques, ou continuo,
empregando-se os tuneis de exaustdo. O
processo descontinuo consiste em colocar
os recipientes ainda abertos, por 10 min,
em tanques rasos com agua fervente. Na
exaustdo continua, os recipientes abertos
sd3o conduzidos por uma esteira em um
tunel, onde o vapor ¢ insuflado até que a
temperatura atinja 85 °C a 90 °C no centro
geométrico do vidro. Apés a exaustdo, os
vidros sdo fechados, manual ou mecani-
camente, com utilizacdo de recravadeiras
automaticas. .

Pasteurizacao

Os vidros fechados s@o organizados
em cestos apropriados e, posteriormen-
te, introduzidos em tanques adequados
para o tratamento térmico ou pasteu-
rizagdo a, aproximadamente, 100 °C,
por 10 min, pelo sistema banho-maria.
A pasteurizagdo garante a inativagdo
de bolores e leveduras, principal grupo
de microrganismos deteriorantes de ali-
mentos acidificados e, assim, permite o
aumento da vida util das conservas e, em
consequéncia, o tempo de validade para
sua comercializagao.

Resfriamento

Apbs a pasteurizagdo, os vidros s@o
resfriados imediatamente por imersdo em
tanques com agua potavel ou por meio da
aspersdo de jatos de agua sob o vidro, a
temperaturas inferiores a 40 °C, para evitar o
cozimento excessivo dos frutos de pimenta
na conserva. O uso de agua de acordo com
os padrdes de potabilidade estabelecidos na
Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de
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2011 (ANVISA, 2011), é obrigatério para
prevenir recontaminagdes com microrga-
nismos que comprometem a qualidade final
do produto.

Armazenamento

As conservas devem ser armazenadas
ou preservadas em vidros esterilizados,
identificados com etiquetas contendo in-
formagdes basicas sobre o produto, como
marca comercial, tipo de pimenta, nome e
endereco do fabricante, data de fabricagéo
e validade, entre outros.

O armazenamento das conservas €
realizado a temperatura ambiente. Deve-se
observar a ocorréncia de quaisquer altera-
¢oes nos lotes armazenados, como indicios
de crescimento de bolores ou leveduras
na superficie da salmoura. As conservas
com a qualidade comprometida deverdo
ser descartadas.

Equipamentos e utensilios

Os principais equipamentos e utensilios
necessarios ao processamento de conservas
de pimenta sdo:

a) mesa de lavagem e aspersdo;
b) tanque de lavagem;

c¢) envasadeira de salmoura;

d) tanel de exaustdo;

e) tanque de pasteurizacdo com con-
trole de temperatura;
f) caldeira para geragdo de vapor;

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

PROCEDIMENTOS DE
HIGIENIZAGAO (LIMPEZA E
SANITIZAGAO)

A implementacdo de procedimentos
eficientes de higienizagfo ¢ determinante
para a obtencdo de conservas de alto pa-
dréo de qualidade. Mesmo em unidades
de processamento de pimentas de pequeno
porte, a implementag@o de procedimentos
de higienizagdo bem definidos deve ser
rigorosamente cumprida. Em geral, os pro-
cedimentos de higienizagdo em unidades

de processamento de pequeno porte sdo
realizados pelo método manual e a lavagem
com detergente acido nao ¢ utilizada, con-
siderando a alta corrosividade dos acidos
empregados. :

A adogdo das Boas Praticas de Fa-
brica¢do (BPF) representa uma das mais
importantes ferramentas para o alcance
de niveis adequados de seguranca ali-
mentar, contribuindo significativamente
para a garantia da qualidade do produto
final.

CONSIDERAGOES FINAIS

A produg@o de conservas com qualida-
de assegurada € um desafio para as agroin-
dustrias que processam pimentas. O conhe-
cimento da tecnologia de processamento
e dos fatores que influenciam a qualidade
de conservas de pimentas € imprescindivel
para prevenir a ocorréncia de alteragGes
indesejaveis na matéria-prima e no produto
final, as quais podem levar a perdas de qua-
lidade das conservas e, em consequéncia,
prejuizos financeiros a todos os envolvidos
no agronegocio. Tanto nas agroindustrias
caseiras ou artesanais, quanto nas grandes
agroindustrias processadoras de pimenta
devem ser seguidas as recomendagdes das
Secretarias Estaduais de Saude e da Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria (An-
visa), para a adogdo de padrdes quimicos,
fisicos e microbioldgicos de controle de
qualidade. Deve-se atentar principalmen-
te para a qualidade das matérias-primas
e para a adogdo de cuidados de higiene
durante os processos de produgio. E im-
portante ressaltar que uma das principais
consequéncias de ma higienizagdo numa
industria de alimentos é a ocorréncia de
doengas de origem alimentar.
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