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Os frutos e horticolas tém contribuido para a diversidade da alimentagio hu-

mana ao longo dos séculos enriquecendo-a em termos nutricionais € organolép- -

ticos. No inicio da década de 70 desencadeou-se uma grande preocupagio por
parte dos consumidores com a nutrigao, a saide e o bem estar fisico que influ-
enciou grandemente os hibitos alimentares. Paralelamenie um nimero cres-
cente de pessoas faz pelo menos uma refeicio fora de casa. Os servigos de dis-
tribuicdo de refeigées necessitam de dispor de produtos convenientes com
qualidade equivalente a do produto fresco.

A industria tém respondido constantemente corn novos produtos no sentido de
satisfazer as expectativas dos consumidores. Abriu-se desta forma mercado para
uma nova categoria de produtos, 0s minimamente processados.

Neste estudo foi avaliado o impacto das operacgoes de preparacao bem como do
periodo de armazenamento na qualidade fisico-quimica e nutricional de batata
descascada (variedade Jaerla) armazenada refrigerada sob vicuo durante 7 dias.
A vida Gtil da batata minimamente processada foi eficazmente aumentada até
apreximadamente uma semana utilizando a erbalagem sob vicuo. Os principais
atributos de qualidade mantiveram-se estaveis durante o armazenamento.
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