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O miniprocessamento de hortaliças na propriedade rural é uma estratégia promissora para pro-
dutores que desejam aumentar sua renda e agregar valor aos seus produtos. Ao realizar o pro-
cessamento no local, os produtores podem transformar hortaliças frescas em produtos prontos 
para o consumo, como conservas, temperos, molhos e outros alimentos processados. Essa práti-
ca amplia as opções de comercialização e diversifica a oferta, atendendo a demandas específicas 
do mercado e proporcionando preços mais atrativos. Além disso, fortalece a segurança alimentar 
local e contribui para a geração de empregos na comunidade rural, promovendo a sustentabili-
dade econômica no campo.

O que é o miniprocessamento de hortaliças?

Vantagens e desvantagens do miniprocessamento

Como realizar o miniprocessamento de hortaliças
para agregar valor à produção?

O miniprocessamento, também conhecido como processamento mínimo de hortaliças ou hor-
taliças minimamente processadas (HMP), é uma técnica que envolve a transformação física de 
vegetais frescos, mantendo suas características originais. As HMP incluem operações como des-
cascar, cortar, ralar, picar e tornear sem alterar o frescor do produto. As hortaliças minimamente 
processadas são comercializadas já lavadas, sanitizadas, cortadas e prontas para o consumo, ofe-
recendo maior praticidade aos consumidores.

Vantagens para o consumidor Vantagens para o produtor

Produtos já prontos para o consumo, economizando tempo 
no preparo.

Aumento do valor agregado dos produtos in natura.

Preservação dos nutrientes e do frescor do vegetal. Redução de perdas durante o armazenamento.

Produtos sem partes estragadas, prontos para o consumo. Menores custos de transporte e manipulação.

Hortaliças limpas e embaladas, com procedência conhecida.
Maior rentabilidade e fixação de mão de obra nas regiões 
produtoras.

Desvantagens

HMP geralmente têm um custo maior de produção.

Menor vida útil em comparação aos produtos in natura, exigindo condições específicas de armazenamento.

Alguns consumidores podem desconfiar da qualidade e da procedência do produto.
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Principais matérias-primas utilizadas no processamento mínimo

Regulamentações pertinentes

As hortaliças minimamente processadas são classificadas em quatro grupos principais:

1. Folhosas: alface, rúcula, agrião, couve, repolho.

2. Raízes: cenoura, beterraba, mandioquinha-salsa, batata-doce.

3. Frutos: pepino, feijão-vagem, pimentão.

4. Inflorescências: couve-flor, brócolis.

Para que um produtor possa trabalhar com o miniprocessamento de 
hortaliças, é necessário seguir uma série de regulamentações que 
garantam qualidade, segurança e conformidade dos produtos. Abai-
xo estão as principais:

Registro do estabelecimento: atesta que o estabelecimento é ins-
pecionado e atende à legislação vigente. A partir de 25 de novembro 
de 2019, o registro da pessoa física ou jurídica é obrigatório, confor-
me a Instrução Normativa SDA n. 9/2019, alterada pela Portaria SDA n. 
487/2021. O processo de registro deve ser realizado no Sistema Integrado 
de Produtos e Estabelecimentos Agropecuários — SIPEAGRO.

Registro do produto: é a inscrição do produto no órgão competente, de acordo com os itens 
processados. Alguns produtos estão isentos de registro, mas devem cumprir padrões de identi-
dade e qualidade mínimos. Confira a listagem dos produtos de origem vegetal que podem ser 
registrados. 

Boas Práticas de Fabricação (BPF)
 Portaria SVS/MS 326/1997 e RDC n. 275/2002: dispõem sobre o Regulamento Técnico de 

BPF em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

 RDC n. 352/2002: regulamento técnico de BPF para estabelecimentos produtores/indus-
trializadores de frutas e/ou hortaliças em conserva.

 RDC n. 218/2005: procedimentos higiênico-sanitários para manipulação de alimentos e be-
bidas preparados com vegetais.

http://www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-9-de-21-de-maio-de-2019-136230254
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=27/12/2021&jornal=515&pagina=4
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=27/12/2021&jornal=515&pagina=4
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/SIPEAGRO.html
https://sistemasweb.agricultura.gov.br/pages/SIPEAGRO.html
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/registro-dipov/cgc_mapa/listagem-de-produtos-passiveis-de-registro-no-cgc-mapa
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/registro-dipov/cgc_mapa/listagem-de-produtos-passiveis-de-registro-no-cgc-mapa
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html
https://www.gov.br/servidor/pt-br/siass/centrais_conteudo/manuais/resolucao-rdc-anvisa-n-275-de-21-de-outubro-de-2002.pdf/view
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0352_23_12_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/rdc0218_29_07_2005.html
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Condições sanitárias e licenças
 Decreto-Lei n. 986/1969: define a obtenção das licenças sanitárias pela autoridade sanitária 

competente estadual, municipal ou do Distrito Federal.

 RDC n. 12/2001: estabelece os padrões microbiológicos (determina se um lote de alimento 
é aceitável com base na quantidade de microrganismos, toxinas e metabólitos presentes) 
para alimentos.

 RDC 149/2017 e RDC 281/2019: regulamentam o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes 
de tecnologia em diversas categorias de alimentos.

PONTOS DE ATENÇÃO
 Para alimentos que não precisam ser registrados na Anvisa, deve-se entregar o Comuni-

cado de Início de Fabricação. Veja um checklist dos documentos necessários, organizado 
pelo Governo de Goiás.

 A Vigilância Sanitária pode definir requisitos adicionais, conforme a legislação local.

Etapas do processamento de produção

1. Colheita
A colheita deve ser feita em horários de temperaturas amenas. É importante usar 
caixas de plástico limpas e desinfectadas, empilhadas sem contato com o solo, e 
transportar as hortaliças rapidamente para o processamento. Se o transporte for ne-
cessário, as hortaliças devem ser resfriadas imediatamente após a colheita a uma 
temperatura de 3 °C a 5 °C e umidade relativa de aproximadamente 90%.

2. Recepção
Na recepção, as hortaliças passam por uma inspeção de qualidade. Hortaliças com 
lesões físicas, podridões ou sinais de deterioração devem ser rejeitadas. Em vegetais 
folhosos, descartar as folhas mais externas para reduzir riscos de contaminação. So-
mente hortaliças de qualidade devem ser processadas. Se for necessário armazenar 
antes do processamento, deve-se mantê-las refrigeradas.

3. Pré-lavagem
As hortaliças são pré-lavadas em água limpa, usando contentores de plástico ou tan-
ques de aço inoxidável que permitam a imersão completa do vegetal. A sujeira ade-
rida deve ser removida com detergente líquido apropriado.

4. Corte
Para o corte, utilizam-se facas de aço inoxidável afiadas, cortadores manuais ou equi-
pamentos com lâminas de corte diferenciadas. O corte deve ser preciso para reduzir 
danos mecânicos e evitar o desenvolvimento de microrganismos.

5. Sanitização e enxágue
Após o corte, os vegetais são lavados novamente, preferencialmente em água fria a  
5 °C, para retirar resíduos e evitar contaminações microbiológicas. A sanitização é 
feita com hipoclorito de sódio (100 a 200 ppm de cloro) e as hortaliças devem per-
manecer na solução por 15 minutos. Em seguida, são enxaguadas com água limpa.

https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto-lei/del0986.htm#:~:text=Del986&text=DECRETO%2DLEI%20N%C2%BA%20986%2C%20DE,Institui%20normas%20b%C3%A1sicas%20sobre%20alimentos.&text=Art%201%C2%BA%20A%20defesa%20e,pelas%20disposi%C3%A7%C3%B5es%20d%C3%AAste%20Decreto%2Dlei.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2001/res0012_02_01_2001.html
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/2955872/RDC_149_2017_COMP.pdf/1d8dcd74-0a33-49ee-9045-f835277ffbf3
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2019/rdc0281_29_04_2019.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/alimentos/arquivos/comunicado-de-inicio-de-fabricacao.docx/view
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/setorregulado/regularizacao/alimentos/arquivos/comunicado-de-inicio-de-fabricacao.docx/view
https://goias.gov.br/saude/wp-content/uploads/sites/34/2016/01/chek-list-de-para-comunicaCAo-de-inIcio-de-fabricaCAo-de-alimentos-9b4.pdf
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6. Centrifugação
As hortaliças são centrifugadas para retirar o excesso de água da superfície, reduzin-
do a umidade no interior da embalagem e evitando o desenvolvimento de micror-
ganismos.

7. Pesagem, selagem e etiquetagem
O produto é acondicionado em sacos plásticos, pesado e selado com uma termosse-
ladora elétrica. Pode-se injetar uma mistura de gases na embalagem para aumentar 
a vida útil. A embalagem deve ser inspecionada visualmente para garantir sua inte-
gridade. Veja mais detalhes no tópico Embalagens e rótulos.

8. Embalagem secundária
Para facilitar o armazenamento e a distribuição, os produtos embalados são coloca-
dos em caixas de plástico retornáveis, que devem ser limpas e sanitizadas sempre 
que retornarem à agroindústria.

9. Armazenagem sob refrigeração
Os produtos devem ser armazenados sob refrigeração, em geladeiras comerciais ou 
câmaras frias, à temperatura de 5 °C a 8 °C. A temperatura adequada é fundamental 
para manter a qualidade e a segurança das hortaliças minimamente processadas, 
reduzindo o desenvolvimento de microrganismos.

10. Distribuição
Os produtos refrigerados devem ser distribuídos rapidamente em caixas isotérmicas 
ou veículos refrigerados. A cadeia de frio deve ser mantida durante o transporte, a 
distribuição e a comercialização, para garantir a qualidade e a segurança do produto.

Cadeia produtiva das HMP e temperatura 
máxima recomendada em cada etapa

Colheita 
(25-30 °C)

Transporte 
(10 °C)

Pré-resfriamento 
e armazenamento 

refrigerado 
(5 °C)

Embalagem sob atmosfera 
modificada passiva ou 

ativa/etiquetagem 
(5 °C)

Armazenamento 
refrigerado para atacado e 

controle de qualidade 
(0 a 1 °C)

Mistura opcional 
e pesagem 

(7 °C)

Inspeção e 
toalete 
(7 °C)

Operação de 
corte 
(10 °C)

Lavagem 
do produto 

inteiro 
(10 °C)

Lavagem e 
sanitização 

(5 °C)

Armazenamento e 
comercialização 

(5 °C)

Transporte e 
distribuição 
refrigerados 

(5 °C)

Consumidor 
(5 °C)

Centrifugação 
(7 °C)

Enxágue com H2O 
potável 

(5 °C e 5 ppm de cloro 
ativo/5 min.)

Seleção manual 
e classificação/

acabamento 
(10 °C)

Para mais detalhes, confira o documento Processamento mínimo de frutas e hortaliças, publi-
cado pela Embrapa (2011) . 

https://www.bibliotecaagptea.org.br/agricultura/fruticultura/livros/PROCESSAMENTO%20MINIMO%20DE%20FRUTAS%20E%20HORTALICAS.pdf
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Quais equipamentos são necessários?

Higienização do ambiente, equipamentos e utensílios

Boas práticas no processamento mínimo de hortaliças

Para o processamento mínimo de hortaliças, os pequenos produtores precisam dos seguintes 
equipamentos e utensílios:

 Balança com capacidade de 100 kg para a pesagem inicial das hortaliças; balança para pe-
sagem do produto acondicionado, com capacidade máxima de 3 kg, para a pesagem do 
produto embalado.

 Mesas de aço inoxidável para o manuseio das hortaliças durante o processo.
 Contentores de plástico ou tanques de aço inoxidável com capacidade para 250 litros, uti-

lizados na pré-lavagem das hortaliças; centrífuga para folhas e legumes, utilizada para re-
mover o excesso de água das hortaliças lavadas.

 Cortador manual com jogo de lâminas para o corte das hortaliças, conforme o tamanho de-
sejado; multiprocessador de alimentos para facilitar o corte e a preparação das hortaliças.

 Termosseladora a vácuo para selar as embalagens de forma adequada.
 Geladeira comercial ou câmara de refrigeração para armazenamento das hortaliças pro-

cessadas.

A higienização adequada é essencial para garantir a segurança e a qualidade das hortaliças:
Pré-lavagem: remova resíduos aparentes das superfícies dos equipamentos e utensílios.
Lavagem: utilize esponja sintética e detergente neutro para a limpeza dos equipamentos.
Enxágue: realize-o com água limpa, garantindo que não restem resíduos de detergente.
Sanitização: use solução clorada entre 100 a 200 ppm ou álcool a 70% para desinfetar superfícies, 
utensílios e equipamentos.
Limpeza de pisos e paredes: os pisos devem ser limpos diariamente, e as paredes semanalmen-
te, com detergente e solução clorada    .

Cuidados pré e pós-colheita Cuidados com o pessoal Controle de pragas

Colheita: realize-a nos horários mais fres-
cos do dia e transporte rapidamente para 
o processamento.

Uniformes: devem ser de cor clara, 
sem bolsos e botões, além de toucas e 
botas.

Programa de controle de pragas: imple-
mente o controle integrado de pragas 
nas áreas interna e externa.

Armazenamento pré-processamento: se 
necessário, mantenha as hortaliças refrigera-
das a 3 ºC - 5 °C e umidade relativa de 90%.

Higiene das mãos: lave as mãos a cada 
30 minutos com álcool gel a 70%.

Vedação de aberturas: certifique-se de 
que portas, janelas e ralos estão bem ve-
dados para impedir a entrada de pragas.

Seleção: retire partes defeituosas ou 
deterioradas para garantir uniformidade e 
qualidade.

Uso de luvas: use-as quando houver 
contato direto com os alimentos, 
trocando-as a cada quatro horas ou 
sempre que necessário.

Remoção de ninhos de pássaros: realize 
periodicamente a remoção de ninhos 
e evite a proximidade de animais das 
instalações.

Sanitização: lave e sanitize as hortaliças 
antes do processamento final.

Conduta: evite conversas e o consumo 
de alimentos no ambiente de processa-
mento.
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Embalagens e rótulos

Qual a legislação para rótulos de alimentos?

Pontos de atenção na hora de embalar e armazenar

1. Escolha adequada das embalagens:
Utilize sacos plásticos de polietileno de alta e baixa densi-
dade, polipropileno ou PVC, conforme o tipo de matéria-
-prima. A embalagem deve ser selada com seladoras elé-
tricas para evitar falhas e contaminação. Em alguns casos, 
é possível utilizar atmosfera modificada ativa (injeção de 
gases como nitrogênio, dióxido de carbono e oxigênio) para 
aumentar a vida útil do produto, evitando a anaerobiose.

2. Procedimentos de embalagem:
O produto embalado deve ser inspecionado visualmente para assegurar a integridade da 
embalagem, prevenindo a recontaminação. Embalagens secundárias, como caixas plásticas, 
facilitam o armazenamento e a distribuição. Estas devem ser limpas e desinfectadas após 
cada uso.

3. Condições de armazenamento:
Como já destacado, o produto deve ser armazenado em temperaturas entre 0 °C e 5 °C. A 
refrigeração é fundamental para manter a qualidade e a segurança dos alimentos minima-
mente processados, reduzindo o crescimento de microrganismos. Mantenha a umidade re-
lativa alta, em aproximadamente 90%, especialmente para produtos folhosos.

A rotulagem é regida pela Anvisa no Brasil, conforme a RDC n. 259/2002, a RDC n. 360/2003, a 
RDC n. 429/2020 e a Instrução Normativa n. 75/2020. Os rótulos devem conter:

 Identificação: nome do produto, peso líquido, ingredientes, lote e data de validade.

 Informação nutricional: quantidade de nutrientes por porção, valor energético, carboidra-
tos, proteínas, gorduras totais, saturadas e trans, f ibra alimentar e sódio.

 Origem: nome e endereço do fabricante, importador ou distribuidor, CNPJ e país de origem.

 Advertências: informações sobre alérgenos e outras substâncias que possam causar rea-
ções adversas.

 Instruções de uso e conservação: recomendações de armazenamento, modo de preparo 
e conservação após aberto.

Para informações detalhadas, consulte o documento “Rotulagem Nutricional Obrigatória - Ma-
nual de Orientação às Indústrias de Alimentos”, publicado pelo Ministério da Saúde, e acesse o 
site da Anvisa.

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2003/rdc0360_23_12_2003.html
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/RDC_429_2020_.pdf/9dc15f3a-db4c-4d3f-90d8-ef4b80537380
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/3882585/IN+75_2020_.pdf/7d74fe2d-e187-4136-9fa2-36a8dcfc0f8f
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Rotulagem+Nutricional+Obrigat%C3%B3ria+Manual+de+Orienta%C3%A7%C3%A3o+%C3%A0s+Ind%C3%BAstrias+de+Alimentos/ae72b30a-07af-42e2-8b76-10ff96b64ca4#:~:text=A%20Resolu%C3%A7%C3%A3o%20ANVISA%20RDC%20360,evitar%20obst%C3%A1culos%20t%C3%A9cnicos%20ao%20com%C3%A9rcio.
https://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Rotulagem+Nutricional+Obrigat%C3%B3ria+Manual+de+Orienta%C3%A7%C3%A3o+%C3%A0s+Ind%C3%BAstrias+de+Alimentos/ae72b30a-07af-42e2-8b76-10ff96b64ca4#:~:text=A%20Resolu%C3%A7%C3%A3o%20ANVISA%20RDC%20360,evitar%20obst%C3%A1culos%20t%C3%A9cnicos%20ao%20com%C3%A9rcio.
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem
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Qual a legislação para a comercialização dos produtos?

 A Lei n. 10.831/2003 dispõe sobre a agricultura orgânica e a comercialização de produtos 
orgânicos, incluindo vegetais minimamente processados.

 A Resolução RDC n. 216/2004 da Anvisa estabelece boas práticas para serviços de alimen-
tação, abrangendo desde a manipulação até a comercialização.

Rastreabilidade:
 A Instrução Normativa n. 02/2018 do MAPA define os critérios para a rastreabilidade de pro-

dutos vegetais frescos destinados ao consumo humano, incluindo as etapas de produção, 
embalagem, armazenamento e transporte.

O miniprocessamento de hortaliças agrega valor à produção 
rural, permitindo transformar hortaliças frescas em produtos 
prontos para o consumo. Essa prática diversifica a oferta, 
atende a demandas específicas, melhora a rentabilidade 
e reduz as perdas no armazenamento e transporte. Além 
de promover a segurança alimentar local e gerar empre-
gos, os produtos minimamente processados, já lavados, 
cortados e embalados, oferecem praticidade e preservam 
nutrientes e frescor. Contudo, exigem condições específi-
cas de armazenamento e têm custo maior. Cumprir regu-
lamentações de boas práticas de fabricação e rotulagem é 
essencial para garantir qualidade e segurança. Acesse tam-
bém este vídeo da Embrapa e conheça um exemplo de suces-
so no processamento de vegetais.

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/114310/1/00076170.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/114310/1/00076170.pdf
https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/AD2DEFF96449FB0F832574DC0046776D/$File/NT0003907A.pdf
https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/AD2DEFF96449FB0F832574DC0046776D/$File/NT0003907A.pdf
https://www.bibliotecaagptea.org.br/agricultura/fruticultura/livros/PROCESSAMENTO%20MINIMO%20DE%20FRUTAS%20E%20HORTALICAS.pdf
https://www.unirio.br/nutricaoesaude/sem-desperdicio/o-que-e-necessario-para-comercializar-proditos-vegetais-e-ovos-af/at_download/file#:~:text=Para%20serem%20comercializados%2C%20todos%20os,o%20que%20determina%20a%20legisla%C3%A7%C3%A3o.&text=O%20que%20%C3%A9%20preciso%20para%20comercializar%3F&text=Atesta%20que%20o%20estabelecimento%20%C3%A9,legisla%C3%A7%C3%A3o%20que%20disciplina%20a%20produ%C3%A7%C3%A3o.&text=%C3%89%20a%20inscri%C3%A7%C3%A3o%20no%20%C3%B3rg%C3%A3o,os%20itens%20que%20ser%C3%A3o%20processados.
https://galeriarural.com.br/processamento-minimo-de-hortalicas/
https://galeriarural.com.br/processamento-minimo-de-hortalicas/
https://polosebraeagro.sebrae.com.br/
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/l10.831.htm
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.html
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