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DEFINICAO DE NOVAS TECNOLOGIAS E INOVACOES PARA ELABORACAO DE PRODUTOS
MINIMAMENTE PROCESSADOS DE PIMENTAO

Mateus Trovo Zerbinati (Bolsista IC CNPq) e Prof. Dr. Benedito Carlos Benedetti (Orientador),
Faculdade de Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

O processamento minimo usualmente descreve um produto fresco, adequadamente descascado,
fatiado ou cortado, 100% comestivel, com qualidade e seguranga para consumo, por periodos
prolongados de tempo, e sem alteracdo da qualidade nutricional, contrastando as técnicas de
processamento convencionais que incluem congelamento, enlatamento, secagem e/ou
desidratacdo osmdética. O objetivo desta pesquisa é desenvolver novas tecnologias para a
preparacao de produtos frescos minimamente processados a partir de pimentéo, obtendo-se novos
produtos que tenham qualidade, sejam seguros e saudaveis. Com o desenvolvimento dessas
tecnologias, espera-se conseguir uma vida Util para os novos produtos de 10 a 14 dias, com a
manutencéo das qualidades organolépticas, microbioldgicas e nutricionais. O pimentdo devera ser
cortado em tiras, rodelas e quadrados. Além disso, diversos aspectos com relacdo as matérias-
primas, ao processamento, a sanitizacdo com hipoclorito de sodio e métodos alternativos com a
mesma finalidade, ao uso de aditivos e a utilizacdo de atmosfera modificada deverao ser objeto de
avaliacéo.
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