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Resumo - No Brasil, a desidratagao de pimentas é comumente realizada por exposigao
da matéria-prima (frutos triturados) em terreiros com piso de cimento, ao ar livre. O
processo é lento, com duracao de trés a seis dias e, com isso, muitos frutos apodrecem
ou fermentam e sofrem alteracdes na coloragdo, aroma, sabor e, principalmente, na sua
qualidade higiénico-sanitaria. Em periodos chuvosos ou em condicoes de elevada umi-
dade relativa do ar, a secagem é inviabilizada, o que causa transtornos e prejuizos aos

produtores. A utilizacao de equipamentos para a desidratacao de pimentas (secagem
artificial) implica em reducdo do tempo de secagem, melhores condicdes de higiene e,
consequentemente, em um produto de melhor qualidade.

Palavras-chave: Capsicum spp. Pimenta-dedo-de-moga. Secagem artificial.

INTRODUGCAO

No Brasil, sfo perdidos na cadeia pro-
dutiva de 30% a 40% da produgéo agricola,
por causa de procedimentos inadequa-
dos durante a colheita, armazenamento,
transporte, comercializagdo e até¢ mesmo
quando da sua utilizagéo para consumo. Os
produtos de origem vegetal, como hortali-
cas e frutas, sdo conservados basicamente
na forma fresca, armazenados ou ndo sob
refrigeraciio, até 0 momento do consumo.
Entretanto, com pequenas transformacoes,
por meio de técnicas e/ou equipamentos
adequados, como a desidratacdo, podem
ser preservados por tempo mais longo, com
reducdo significativa de perdas.

A desidratagdo ou remogéo de agua dos
tecidos vegetais € um dos métodos mais an-

tigos de processamento de alimentos, e tem
como principal vantagem a conservagao de
caracteristicas organolépticas e dos valores
energéticos dos produtos. Na desidratagao,
ocorre paralisagdo das reagdes de deterio-
racdo natural dos produtos e inibi¢do do
crescimento de microrganismos, o que re-
sulta em produtos altamente concentrados
e de qualidade duradoura. Industrialmente.
a desidratacio € definida como secagem
pelo calor produzido artificialmente sob
condi¢des de temperatura, umidade e
corrente de ar controladas acuradamente.
A dessecagdo, embora tenha o mesmo
significado de desidratagdo, refere-se a
produtos secos ao sol.

Quando comparada a outros processos
de conservacdo, a desidratacdo apresenta

vantagens, como redugfio de gastos com
armazenamento e distribuicdo dos produ-
tos para a comercializagdo em fungdo da
redugdo de peso e de volume. Mas a grande
vantagem da desidratagdo ¢ a transforma-
¢3o de um produto perecivel numa forma
estavel, com caracteristicas semelhantes
ao produto natural, de alta qualidade e de
acordo com as exigéncias do consumidor.

DESIDRATAGCAO DA PIMENTA

As hortalicas desidratadas tém desem-
penhado um papel importante para satisfa-
zer a crescente demanda dos consumidores
por produtos naturais. As pimentas tém ga-
nhado grande importancia na industria de
processamento de alimentos pela presencga
dos carotenoides oxigenados (xantofilas),
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principalmente capsorubina e capsantina
nos seus frutos. Tais pigmentos naturais
tém sido largamente utilizados como
corantes em diversas linhas de produtos
processados, como: molhos, sopas em po
de preparo instantineo, embutidos de car-
ne, principalmente salsicha e salame, além
de corante em ragdo de aves. O produto
mais conhecido e valorizado internacional-
mente processado com base nos corantes
de pimentas € a paprica (pimenta seca e
processada na forma de um po6 fino). Ou-
tro produto obtido da pimenta desidratada
¢ a pimenta-calabresa, um produto em
floco ou em po obtido do processamento
principalmente da pimenta-dedo-de-moga,
denominada também pimenta-vermelha.
E utilizada pela industria de alimentos,
principalmente como condimento em em-
butido, carnes e linguicas.

O método para processamento de pi-
menta, utilizado por muitos produtores,
principalmente na Regido Sul do Brasil,
consiste em triturar os frutos e colocar a

massa resultante para secar por trés a seis
dias sobre uma laje de cimento ao ar livre
(Fig. 1). A secagem pode ser comprometida
por chuvas que podem ocorrer no periodo,
ocasionando, em consequéncia, a fermen-
tacdo e o apodrecimento dos frutos, o que
resulta em alteragdes na coloracdo, no
aroma, no sabor e, principalmente, na sua
qualidade higiénico-sanitaria.

Uma alternativa para processamento
industrial de pimenta desidratada trata-se
do secador, modelo cabine, desenvolvido
pela Embrapa Agroindustria de Alimentos,
no Rio de Janeiro. O equipamento (desi-
dratador) foi dimensionado levando em
consideragdo os parimetros de secagem
da pimenta-dedo-de-moga (Capsicum
baccatum var. pendulum), cultivada no
municipio de Turugu, Rio Grande do Sul.
Frutos maduros de pimenta-dedo-de-moga,
apos selegdo e lavagem, foram submetidos
ao despolpamento. Em seguida, a polpa foi
desidratada em escala piloto no desidrata-
dor, modelo cabine, com bandejas aeradas,

até a obtencdo de peso constante. Testes
foram conduzidos com o objetivo de ava-
liar o efeito de trés velocidades do ar (0,5;
1,0 e 1,5 m/s) e temperatura do ar (45 °C,
55°C e 65 °C), na taxa de secagem. Com o
despolpamento, houve reducdo da umidade
da amostra de cerca de 88,1%, para abaixo
de 45,0%. Observou-se que a velocidade
do ar € um parametro relevante na tempe-
ratura de secagem de 45 °C. Quando variou
a velocidade do ar nas temperaturas de
55°C e 65 °C, ndo foi observada mudanga
significativa na taxa de secagem dos frutos.
Quanto maior a temperatura ambiente (do
ar), menor o periodo de taxa de secagem.

A partir dessas informacdes, foi dimen-
sionado e construido o desidratador, mo-
delo cabine, conforme esquema mostrado
na Figura 2. O desidratador foi validado
utilizando-se frutos de pimenta-dedo-de-
moca, oriunda de Turugu, e encontra-se
instalado na Embrapa Clima Temperado,
em Pelotas, RS, a disposi¢do de pimenti-
cultores que se interessem pela tecnologia.

Figura 1- Secagem de pimenta empregada pelos produtores
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Figura 2 - Esquema do secador desenvolvido para a secagem de

FONTE: Embrapa Agroindustria de Alimentos.
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Etapas para obtencdo da
pimenta desidratada

As etapas para obtengdo de pimenta de-
sidratada sdo descritas na Figura 3. Trata-se
do processamento de pimenta seca em flo-
cos utilizando secagem artificial por meio
de um secador de cabine (desidratador),
desenvolvido pela Embrapa Agroindustria
de Alimentos.

Recepgdo/Selegao

Na recepgio, os frutos que chegam a
unidade de processamento, acondicionados
em caixas plasticas higienizadas (Fig. 4),

sdo selecionados, com descarte daqueles
amassados e em decomposi¢io, os quais
podem comprometer a qualidade do pro-
duto final.

Em seguida, os frutos sido higieniza-
dos, ou seja, submetidos a lavagem em
agua (potavel) corrente, com posterior
sanitizacdo em agua clorada (Fig. 5 e 6),
na concentragio de 10 mg/L por 15 min,
para retirada de residuos de terra e poeira,
o que possibilita maior controle sobre
possiveis contaminagdes microbiologicas.
Para o preparo desta sanitizagdo, devem-se
colocar 50 L de agua em um recipiente e
adicionar 10 mL de hipoclorito de sodio.

Pimenta
(frutos de Capsicum)

=

Recepgao/Selecdo

|

Lavagem

|

Triturag&o mecanica

Polpa triturada

Secagem
] Natural
Bandeja (processo atualmente empregado)
Trituracao

Acondicionamento

Figura 3 - Fluxograma basico de processamento para a obtengéo de pimenta desidratada

Trituragdo

Apos a higienizagdo, as pimentas sdo
despolpadas, utilizando-se um processador
de alimentos (Fig. 7). Na manipulagdo das
pimentas, ¢ recomendavel a utilizagio de
mascaras e luvas, para evitar irritagdes na
pele provocadas pela capsaicina.

Acondicionamento em
bandejas

As pimentas trituradas sdo distribui-
das em toda a area das bandejas, formando
uma camada, o que facilita a secagem
(Fig. 8).

| I
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igurc 4 Pimenfo-dedo-e-moc
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Figura 5 - Preparo da dgua clorada
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Figura 6 - Sanitizacgo
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Figura 7 - Despolpador para pimentas
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Desidratacao/Carregamento
do secador

As bandejas sfo colocadas no carro

com rodizio (Fig. 9) e levadas para o in-
terior do desidratador (secador de cabine)
(Fig. 10).

Felix Emilio Prado Cornejo

Figura 9 - Bandeja colocada no carro com
rodizio
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Descarregamento e
embalagem

No final do processo, as pimentas de-
sidratadas sfio retiradas do desidratador,
resfriadas a temperatura ambiente e em-
baladas em sacos plasticos (Fig. 11 e 12).

VANTAGENS DA
DESIDRATACAO POR MEIO
DO SECADOR DE CABINE

As principais vantagens de utilizar o se-
cador de cabine para a secagem da pimenta
sda0 maior controle sanitario, boa qualidade
do produto final, pequena area para insta-
lacdo e diminuicdo do tempo de proces-
samento. Entre as recomendagdes gerais

para a desidratagio de pimentas, estdo:

os carros com rodizio

Felix Emilio Prado Cornejo

Figura 11 - Resfriamento das pimentas desidratadas & tempera-

tura ambiente
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Figura 12 - Pimentas acondicionadas em sacos pldsticos

a) o local de instalacdo do secador
deve dispor de dgua potavel, energia
elétrica, piso lavavel, instalacdes
hidraulicas, mesa de ago inoxidéavel
ou formica;

b) o secador deve ser ligado, perma-

necendo totalmente fechado, até

atingir a temperatura de 70 °C, antes
da introdugio das bandejas;

¢) as bandejas sdo introduzidas no

secador, fechando-o totalmente.

Ajusta-se a temperatura para 60 °C,

mantendo-a até o final da secagem;
d) ao término da secagem, a pimenta
desidratada ¢ retirada das bandejas,
resfriada e embalada. Pode-se tam-
bém desligar o secador e aguardar
o resfriamento nas bandejas.

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

O local do processamento das pimen-
tas deve ser claro, ventilado e facil de
limpar e de higienizar. As janelas devem
possuir telas para evitar a entrada de in-
setos e passaros. Para a higienizagdo de
equipamentos, utensilios, paredes e pisos
deve-se utilizar d4gua clorada na concen-
tracdo de 100 mg/L de cloro livre. Os
utensilios de corte, como facas e cubeta-
doras, devem ser deixados em imersio na
dgua clorada por 15 min, antes do uso. A

agua clorada é preparada a partir de uma

2012
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solugdo comercial de cloro, utilizando-se
a seguinte Equagdo:

Cc.V
%Cl . 10

em que:

Q = quantidade de solu¢do comercial
de cloro a ser adicionada (mL);

C = concentragdo de cloro residual
desejada na agua clorada (ppm ou

mg/L);

%C]1 = porcentagem de cloro existente
na solucdo comercial (ver no
rotulo);

V = volume total da dgua clorada a ser

preparada (L).

Os utensilios, tais como triturador,
mesas de apoio e bandejas, devem ser bem
higienizados, ou seja, lavados e desinfeta-
dos com agua clorada na concentracdo de
100 mg/L de cloro livre por 15 min. Esta
operag¢do deve ser repetida a cada processa-
mento. Deve-se manter a higiene pessoal e
outros cuidados exigidos no processamento
de alimentos.

CONSIDERACOES FINAIS
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uma desidratagdo mais rapida e com maior
rendimento, o que interfere na qualidade
do produto final e nos custos de produgio.
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