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A conservagdo de vegetais em vinagre ¢ um processo de picklagem n3o fermentativo (fresh pack)
equivalente 4 tradicional fermentagdo lactica e organolepticamente muito semelhante [1]. A aptiddo
tecnoldgica do vinagre (solvente, extractiva, desinfectante/inoculante) permite criar, através da
maceragdo de plantas, especiarias, etc, uma infusfio (liquido de cobertura) selectivamente
enriquecida, com novas sensagdes e/ou funcionalidades [2]. Com vinagres simples de
fermentagdo submergida, desenvolveu-se um protétipo, adaptando a picklagem fresh de
horticolas a frutos doces, articulando ensaios tecnol6gicos, laboratoriais e provas sensoriais [3].
Formularam-se 36 combinag¢des de vinagre (vinicos, sidra, fruta, arroz, 4lcool) e frutos (péra,
maga, péssego, abacaxi), optando-se pelo mix abacaxi-péra e vinagre de arroz na cobertura.
Delineou-se uma conserva agridoce aromatizada (com frutose, pimentas, canela, baunilha e
poejo). Testaram-se variantes tecnolégicas da picklagem: doce vs salmoura prévia;
branqueamento vs antioxidante; com/sem pasteurizagio final. No plano fisico-quimico
analisaram-se prottipos e padrdes e no microbiolégico, pesquisaram-se grupos microbianos
associados 4 qualidade e seguranga (matriz/adi¢des). Pré-salga, adigio de antioxidante (E300) e
de agente de endurecimento (E509), revelaram-se fulcrais na qualidade do produto. Na conserva,
os frutos exibem aspecto brilhante e textura firme; na infusdo, o aroma e gosto revela-se
harmonioso € sui generis, com notas de especiarias e poejo. Concebido como produto gourmet
para a Nova Cozinha, pretendeu-se inovagdo e comveniéncia: produto novo no mercado,
adaptével 3 indistria j4 existente ¢ economicamente vidvel, possui uma dupla utilizacdo, ja que
uma vez consumidos os frutos, o liquido usa-se como vinagre de mesa (aptiddo ndo usual em
pickles) [3].
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