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APRESENTACAO

As hortalicas ndo convencionais sdo aquelas espéecies que serviram para o
sustento do homem em épocas mais remotas e que hoje sdo desconhecidas pela
maior parte da populacdo, seu uso é restrito e seu comercio praticamente
inexistente. Essas plantas apresentam diversos beneficios nutricionais atrelado ao
seu consumo, sendo uma alternativa importante para alcancar dietas ricas em
nutrientes.

A presente publicacédo foi elaborada com o intuito de estimular o consumo
de hortalicas ndo convencionais, bem como de propor a agregacéo de valor a elas
a partir do processamento minimo. O estudo da “Influéncia do tipo de corte e
temperatura de armazenamento na qualidade de taioba (xanthosoma sagittifolium
schott) minimamente processada” visa disponibilizar de forma simples e objetiva
as boas praticas de processamento minimo dessa hortalica ndo convencional, seu
potencial nutricional, funcional e sensorial, bem como formas de consumo.

A folha de taioba pode ser utilizada como valiosa fonte de nutrientes e
compostos bioativos na alimentacdo humana, embora seu consumo seja restrito,
normalmente as populacdes rurais. Logo, o conhecimento e divulgacdo de suas
propriedades nutricionais e funcionais € de extrema importancia no resgate dessa
hortalica ndo convencional. Além disso, 0 processamento minimo ¢ uma das
formas de modernizar o consumo de taioba e trazé-la de volta para a mesa do
consumidor.

Esta cartilha foi elaborada com base em resultados de pesquisas
desenvolvidas pelo setor de Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas, do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos e pelo Programa de Po6s-graduacdo em Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Lavras, Minas Gerais, financiado pelas
agéncias de fomento a pesquisa, CAPES, CNPg e FAPEMIG.




INTRODUCAO

Hortalicas ndo convencionais, em geral, sdo plantas silvestres que por vezes
crescem de forma espontanea e sem a necessidade de cuidados especiais, se
adaptam bem a diversos climas e sdo de grande relevancia ecologica e cultural
para as populacdes. Apesar de comestiveis, elas ainda ndo foram estudadas pela
comunidade técnico-cientifica ou exploradas pela sociedade em grande escala,

restringindo-se a agricultura familiar.

Com o passar do tempo, hortalicas domesticadas foram ganhando destaque
e inseridas nos mercados e na mesa do consumidor devido a maior incentivo de
estudos genéticos e de produtividade, sendo consideradas mais atrativas ao
produtor e ao publico final. Esses, dentre outros fatores, fizeram com que o
consumo de hortalicas ndo convencionais fosse reduzido consideravelmente a
ponto de se tornar desconhecido para as novas geracoes. No entanto, sdo produtos
que representam parte da historia de um povo, sendo ainda consumidas por
indigenas, quilombolas e populacbes rurais. Ndo obstante, as hortalicas néo

convencionais vém, nos ultimos anos, despertanto o interesse da alta gastronomia.

O conhecimento popular aponta o potencial nutricional e funcional de varias
especies de hortalicas ndo convencionais, embora poucos sejam o0s estudos
cientificos sobre o tema. A taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott), por
exemplo, apresenta niveis significativos de carboidratos, proteinas, ferro, minerais
e vitaminas A e C. Teores que podem ser altamente dependentes de fatores
ambientais, genéticos e de manejo. Além disso, suas folhas e raizes sdo usadas na

medicina popular brasileira. Na figura 2, é possivel observar as folhas de taioba

antes e apos a colheita.




Figura 1. Folhas de taioba (Xanthosoma sagittifolium Schott) antes e ap6s a colheita

Uma vez comprovado seu valor nutricional e funcional, a insercdo dessas
hortalicas ndo convencionais na alimentacdo se faz uma excelente opcédo de
consumo, especialmente para populagbes em vulnerabilidade social e para a
agricultura familiar, como obtencdo de renda extra. No entanto, estudos que
relatem suas propriedades nutricionais e funcionais ainda sdo restritos.

O processamento minimo de vegetais € uma forma de lhes agregar valor.

Vegetais minimamente processados reinem a qualidade do vegetal fresco e a

conveniéncia do produto pronto para ser consumido ou para ir para panela. Ele se
baseia na higienizacdo, corte, embalagem e armazenamento adequado do produto.
Ressalta-se, contudo, que o sucesso do setor de minimamente processados se
baseia no respeito a trés regras:

e Matéria prima de qualidade (para se garantir um produto nutritivo e

aceitavel sensorialmente)
e Higiene (ambiente, equipamentos, utensilios, manipuladores etc)
e Estabelecimento e manutengcdo da cadeia de frio (todo o

processamento, armazenamento e transporte devem ser realizados sob

refrigeracdo adequada)




Em relacdo a taioba, poucos sdo os trabalhos dedicados a estudar as
caracteristicas fisico-quimicas e bioativas ou mesmo avaliar a estabilidade e quais
fatores interferem na sua qualidade pds-colheita. Ademais, estudos sobre
processamento minimo da taioba sdo praticamente inexistentes. Estudos sobre o
processamento minimo de taioba sdo fundamentais para se garantir um produto
com qualidade sensorial, nutritivo, seguro e com vida Gtil adequada. A oferta de
taioba minimamente processada seria uma oportunidade a mais para se aumentar

a comercializacdo dessa hortalica ndo convencional.

Equipamentos e utensilios

>  Para realizar os cortes nas taiobas:
Conjunto de facas, tabuas e embalagens.
»  Para armazenamento das amostras:

Camara fria.




OBTENCAO DA MATERIA-PRIMA E PRODUCAO DOS
MINIMAMENTE PROCESSADOS
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1. Obtencéo e selecdo da matéria-prima

As taiobas devem ser selecionadas de acordo com a auséncia de danos
mecéanicos e contaminacdo microbiologica visual, uniformidade de tamanho e

coloracao.
2. Lavagem e Sanitizacao

Esta etapa é fundamental para se garantir a seguranca microbiolédgica do

produto. As folhas de taioba devem ser lavadas, em tanques previamente




higienizados, com agua e sabdo neutro. Em seguida, devem ser sanitizadas, por
exemplo, com agua clorada. Recomenda-se a imersdo das folhas em solucdo de
hipoclorito de s6dio 100 mg.L™* (4 colheres de sopa de agua sanitaria comercial
por litro de agua), por 15 minutos . O excesso de solucéo clorada deve ser drenado
apos os 15 minutos de imersdo. A drenagem pode ser realizada em peneiras ou
utilizando-se uma centrifuga. Recomenda-se que a agua clorada seja resfriada
antes do uso, o que garantira o prerresfriamento da matéria-prima, importante para
0 sucesso do processamento minimo. Como opcéo, o pré-resfriamento pode ser

realizado em camara fria, regulada a 10°C.
3. Preparo dos minimamente processados

A planta, ou sala de processamento minimo, deve ser dotada de sistema de
refrigeracdo que garanta uma temperatura de 10°C, durante todo o processamento.
As folhas, podem ser submetidas a diversos tipos de corte, de acordo com a
demanda do mercado consumidor. Por exemplo, podem ser rasgadas
manualmente ou picadas (3mm) com o auxilio de uma faca. Em seguida, devem
ser lavadas em &gua corrente e imersas em solucao resfriada de hipoclorito de sddio
20 mg.L* (1 colher de sopa de agua sanitaria comercial por litro de agua), para
sanitizacdo, por 10 minutos. Finalmente, devem ser drenadas, utilizando-se uma

centrifuga, ou peneiras, antes da embalagem.
4. Embalagem

Apos o corte, as folhas de taioba devem ser acondicionadas em embalagens
adequadas. Bandejas de tereftalato de polietileno (PET) com tampa rigida, ou
seladas com filmes de polietileno (PE) ou poli cloreto de vinila (PVC), ou mesmo

embalagens flexiveis de PE, PVC, ou outro polimero sdo exemplos de embalagens



passiveis de serem utilizadas. No caso de utilizacdo de PE e PVC, recomenda-se

que tenham espessura minima de 50 micrometros.

5. Armazenamento

Taiobas minimamente processadas devem ser armazenadas sob temperaturas
em torno de 5°C e umidade relativa em torno de 95%, normalmente, por até 10

dias.
6. Transporte e comercializacéo
Os produtos minimamente processados devem ser transportados e

comercializados sob refrigeracdo, em torno de 5°C. O consumidor deve ser

orientado a manter o produto sob refrigeracdo até o0 momento de sua utilizacéo.
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