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Resumo:

A conservacdo de alimentos por secagem ¢ um dos métodos mais antigos utilizados no Brasil, sendo eficaz
na redugdo da atividade de 4gua, inibindo o desenvolvimento de microrganismos e prolongando a vida util
dos alimentos. O objetivo do trabalho foi produzir pimentao desidratado e investigar a presenga de bolores
e leveduras. O estudo foi realizado por alunos do Curso Técnico em Alimentos do IF Baiano, Campus
Senhor do Bonfim. A produgdo ocorreu no Laboratorio de Vegetais do Complexo Agroindustria, onde
inicialmente as matérias-primas, utensilios e bancadas foram lavados e sanitizados com agua clorada a 50
ppm. Prosseguiu-se com a pesagem dos pimentdes, remog¢ao das sementes e péndulo, e corte padronizado
em tiras. O vegetal foi submetido ao branqueamento a 90 °C por 5 minutos, para evitar o escurecimento
enzimatico. Em seguida, a producdo foi drenada e organizada em bandejas vazadas, seguida pela
desidratacdo com circulacao de ar forgado, a 60 °C por 18 horas. O produto apresentou uma textura firme,
cor amarronzada, sabor e odor naturais. As amostras secas foram embaladas em condi¢des estéreis, e
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia, onde as analises de bolores e leveduras foram realizadas
perante os Métodos de Analise Microbioldgica para Alimentos. Neste sentido, o produto apresentou
conformidade segundo a IN n°® 161/2022, apesar da detecgdo de colonias de bolores amarronzadas, brancas
e acinzentadas, e leveduras gelatinosas e esbranquigadas. Concluiu-se que o desenvolvimento do produto
em estudo seguiu as boas praticas de fabricagdo, garantindo qualidade e seguranca, demonstrando que a
desidratacdo ¢ eficaz para conservar o pimentao como uma alternativa viavel para consumo.
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