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RESUMO

Este trabalho insere-se no projétgrio et Emulsio: New products development
(POCI-01-0145-FEDER-02583). E um desenvolvimentwaaor depickles fresh pack
nao fermentativo. O prototipo é upicklesextreme de batata doce laranja, tem como
liguido de cobertura vinagre de vinho tinto e GINDTK, edulcorado com agucar

mascavado e especiado com canela e pimenta preta.

Realizaram-se Ensaios Tecnolégicos em articulacdm @ndlises fisico
guimicas, reoldgicas, microbiolégicas e analisesegal. O protétipo final foi
submetido a Ensaios de Estabilidade, para aval@gauda util, onde se fez controlo de
variaveis criticas (pH, AT e TSS), controlo micrbgico, controlo de Textura e Cor
CIE L*a*b* e CIE C*HO*,

No decorrer desses Ensaios de Estabilidade variieoque o parametro
determinante para a estimativa $laelf Lifepara ogicklesfoi a Dureza. Deste modo,
por aplicacéo da regra dos dois tercos estimowseaqvalidade deste produto seria 3

meses e 10 dias.

Palavras-chave:Pickles Batata doce; Vinagre de Vinho Tint@®helf Life



ABSTRACT

This work is part of theéAgrio et Emulsio project: New products development
(POCI-01-0145-FEDER-02583). It is an innovative elepment of non-fermentative
fresh pack pickles. The final prototype is an omsweet potato pickles, has as liquid
medium red wine vinegar and GIN GOTIK, sweetenethwrown sugar and spiced
with cinnamon and black pepper.

Technological tests were developed in conjunctiath vphysical, chemical,
rheological, microbiological and sensorial analy3ike final prototype was submitted
to Stability Tests to evaluate the Shelf Life, wheritical variables were controlled
(pH, TA and TSS), also microbiological control, tiegne control and color CIE L*a*b*
and CIE C *H°*.

In the course of these Stability Tests it was ietifthat the determinant
parameter for the Shelf Life estimate for the peskiwas Hardness. Therefore, by
application of the two-thirds rule it was estimatkdt the validity of this product would
be 3 months and 10 days.

Keywords: Pickles Sweet potato; Red Wine Vinegar, Shelf Life



LISTA DE ACRONIMOS E ABREVIATURAS

AT- Acidez Total

TSS- Teor de Solidos Solaveis
E.T. Ensaio Tecnoldgico

E.E- Ensaio de Estabilidade
N- Newton

L-Litro

g-grama
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1. INTRODUCAO GERAL

1.1.  Caracterizacao do projeto

O presente estagio enquadra-se no profgjdo et Emulsio: New products
development (POCI-01-0145-FEDER-023583), na area dos produtmggreiros
(Agrio). O objetivo reside no desenvolvimento de novasdpios, que apresentem
viabilidade industrial e comercial, incluam vinagra sua composicao e permitam,
simultaneamente, utilizar matérias-primas regiosaisaproveitadas com potencial de
aplicacao (Laranjeirat al, 2016). Pretende-se, assim, valorizar a batate, ddtavés
de processos de piclagdrash packndo fermentativa) e aromatizacdo multipla, que se
pretendem aplicar, neste projeto, a producapiddesde batata doce em vinagre de
origem vinica, introduzindo inovagdo, nobreza eoval aromatizagdo multipla e a
preservacdo de frutos integros em vinagre, utidizaeste projeto €, também, incomum
na indastria (Laranjeirat al, 2015). Na linhaAgrio estas operacdes tém vindo a ser
utilizadas no desenvolvimento de vinagres e vitagreom adicdes e também em

picklese mais recentemente, marinadas.

Os novos produtos, que introduzirdo uma caradaishgridoce e novas
funcionalidades, destinam-se preferencialmentezimlaGourmet,sendo também uma
boa fonte de energia. Através do peviiiganpretendido poderdo ainda, adequar-se a

nichos de mercado, como os das populacdes vegetaniavegana (Laranjeira, 2018).

1.2.  Objetivos

Propbe-se 0 desenvolvimento experimental de ppa®tide produtos
vinagreiros com adicdo de batata doce, utilizancirgssos de aromatizacdo e de
Piclagemfresh pack aproveitando o potencial de harmonizacéo e funatidades da

batata doce e do vinagre.
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A geracdo da ideia resultou de uma adaptacdo dstuédo gastrondémico
tradicional portugués. Pretende-se criar valorspeivando o desenvolvimento de

picklesinovadores, na sua concecao e utilizacéo:

» Pickles bébado de batata dofextreme ou em mistura com frutos) - um a dois
produto(s)agridoce(s) especiado(s) e aromatizado(s), obtido(s) Pmtagem
fresh pack(sem fermentacédo), ebpfendde vinagre vinico e uma bebida destilo-
rectificada Gin), possuindo umdupla funcéo: depois de consumidos os frutos

e/ou batata doce, o liquido de cobertura usa-se simagre de mesa.

1.3. Desenvolvimento de Novos Produtos

Kotler et al, (2017), no seu livro, abre o capituloetv product development
and product life-cycle strategieslando como exemplo a empresa de sucesso Google,
como uma das empresas mais inovadoras do mundmofjl&cria um fluxo quase
intermindvel de novas tecnologias e servicos ingiweantes com o objetivo de -
encontrar, melhorar ou usar informacdes. A Googpeisa-se sentir confortavel com o
seu trabalho, em vez disso, inova constantemerdgeguiimando em novos mercados e

conquistando novos concorrentes.

1.4. Porgué Inovar?

Os novos produtos sdo importantes, tanto para iestes quanto para o0s
profissionais de marketing que os atendem. Pacdlierges, eles trazem novas solucdes
e variedade para as suas vidas. Para as empresas, produtos sdo uma fonte chave
de crescimento. O papel de um novo produto pode derajudar a empresa a manter a
sua posicdo na industria como inovadora, a defemdprota de mercado atual e a de
obter uma posicdo num mercado futuro. O novo poogdatie ainda ajudar a empresa a
tirar proveito dos seus pontos fortes ou a explaréecnologia de uma nova forma,
porque sdo o principio fundamental de uma orgaéiza€ as empresas devem
desenvolver novos produtos ou servigos, devido @dantas rapidas na tecnologia, no

gosto dos clientes e na concorréncia (Kagteal., 2017).
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No entanto, a inovacao pode ser muito cara e namitscada. Numa estimativa,
66% de todos os novos produtos, introduzidos pqresas estabelecidas, falham em 2
anos. Também cerca de 90% dos novos produtos drirconlancados na Europa
falham (Kotleret al, 2017). De acordo com Kotlat al, (2005), uma pesquisa de
gestores de produto constatou que das 100 ide@sogias de novos produtos, 8
realmente chegam ao mercado e apenas 1 atinghjais/os de negdcio.

Segundo Kotleet al.(2005) e Lindoret al.(2004) , existem varias razdes para

gue um novo produto falhe, tais como:

* Dimensé&o do mercado sobreavaliada;

* Problemas de concecéo (desempenho deficiente);

e Ma comunicacdo;

* Preco elevado;

* Nao existe procura para o produto;

* Resposta inesperada da concorréncia;

» Distribuicdo ndo aceitou ou apoiou;

* Na&o se diferencia dos outros;

» Posicionamento incorreto;

» Custos de desenvolvimento ultrapassaram o orcamento

* Mé organizacao.

Para criar novos produtos de sucesso, uma empmga abnhecer os seus
consumidores, mercados e concorrentes, desenvohasgsim produtos que oferegcam

um valor superior aos seus clientes.

1.5.  Estratégia no desenvolvimento de novos produtos

Uma empresa pode obter novos produtos de duas masn&lma € através da
aquisicdo - comprando uma empresa, uma patentemau lisenca para produzir o
produto de outra pessoa. Outra forma consiste iizaagio dos recursos de uma
empresa para desenvolver um novo produto. Novoduprs significam produtos
originais, melhorias de produto, modificagbes dedptos e novas marcas que uma

empresa desenvolve através do seu proprio 1&D gerdraria (Kotleet al, 2017).
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Contudo, os gestores de uma empresa devem chegar acordo sobre uma
estratégia de mercado, que exige uma gestao m@EAAO reativa, que consista em
(Kotler et al, 2005):

* Manter/definir a posi¢cao da empresa como inovador
» Defender a quota de mercado

» Ganhar posi¢cdo em novos mercados

» Aproveitar as forcas de vendas

* Explorar a tecnologia de novas formas

1.6. Fases do Ciclo de Desenvolvimento de Novos

Produtos

Segundo Kotleet al, (2017), uma empresa para desenvolver um nowtupyo

deve seguir as seguintes fadegua 1):

Criacdo de ideia Triagem da ideia Desenvolvimento Desenvolvimento
* * e teste de da estratégia de
conceito marketing

Andlise de Desenvolvimento Teste de Comercializagdo
negocio * de produto * marketing *

Figura 1 Principais etapas no desenvolvimento de novosuposd

Fonte: Kotler et al, (2017)

1.6.1.Geracéao de ideias

A primeira etapa no desenvolvimento de novos paxléta producéo das ideias
sendo a segunda, a triagem das mesmas. ApoOs &sFamtr as empresas sO
avancarao com as ideias chave, de produtos quearsgfarmardao em produtos

lucrativos (Kotleret al, 2017).

Segundo Kotleet al,, (2017), tais ideias terdo varias origens:
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* Internas- A empresa podera obter ideias através dos seysigedrecursos
humanos
* Externa:

o Clientes —E preciso a empresa estudar os proprios clientegisando
as reclamacdes, perguntas, ou mesmo falando canpale encontrar
boas ideias que assim satisfagam as suas necessidad

o Fornecedores-Podem informar a empresa acerca de novos conceitos,
técnicas e materiais disponiveis para desenvomenavo produto.

o Distribuidores — Sdo 0s que se encontram mais proximos dos
consumidores, ouvem as suas necessidades e queriaglpoderiam
estar disponiveis.

o Concorrentes-As empresas podem estudar os produtos e servigs do
seus concorrentes, sabendo o que o0s clientes gostas e gostam
menos nos seus produtos. Ou entdo, comprando umutproda
concorréncia de forma a analisa-lo em como eleidmace como se
comportam as suas vendas.

« Crowdsourcing— Baseia-se num programa que convida grandes conuesda
de pessoas (Internas e Externas), a darem ideiasetieria acerca dos seus

produtos, servigosyebsiteou mesmo forgas de vendas.

1.6.2.Triagem de ideias

Geralmente as propostas de desenvolvimento de rpyedsitos descrevem um
produto ou servico, proposta de valor do clientesraado-alvo e concorréncia.
Realizam-se estimativas aproximadas acerca daigisato produto, mercado alvo,
concorréncia, dimensédo do mercado, preco, periedstes de desenvolvimento, custos
de producéo e taxa de retorno (Ko#enl, 2017).

Uma estrutura de triagem de produtos tem como fiW-R/ ("real, ganhar,

valer a pena") que faz trés perguntas:

* Primeirg é reaP Existe uma necessidade real e desejo de um diedeion
produto e os clientes vdo compra-lo? Existe um eitmeclaro de produto e tal

produto ira satisfazer o mercado?
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* Segundo, podemos vencer? Um determinado produto oferece uma
competitividade competitiva sustentavel? A emptesaos recursos para tornar
esse produto um sucesso?

» Terceiro,vale a pena fazerdm produto especifico encaixa-se na estratégia de
crescimento geral da empresa? Oferece lucro sofieleA empresa deve ser
capaz de responder sim a todas as trés pergunfés\Rantes de desenvolver

uma nova ideia de produto (Kotletral, 2017).

1.6.3.Teste de Conceito e Desenvolvimento

Selecionada a melhor ideia, 0 proximo passo é ariarconceito do produto. E
importante distinguir entre uma ideia de produtoy conceito de produto e uma
imagem de produto. Uma ideia de produto é uma io@ia um possivel produto que a
empresa pode oferecer ao mercado. Um conceitoodieifor € uma versao detalhada da
ideia declarada em termos de consumos significatima imagem do produto € o
caminho para os consumidores perceberem a poteiadaldesse novo produto (Kotler
et al, 2017).

1.6.3.1.Desenvolvimento do Conceito

Desenvolver uma versdo detalhada da ideia, temphifisado e sendo atrativa para

o consumidor (Kotleet al, 2017).

1.6.3.2.Teste do Conceito

Consiste em testar os conceitos com um grupo deuoudores alvo para verificar
se sdo apelativos, podendo ser apresentados da &mmbdlica ou fisica. Para alguns
testes conceituais, a descricdo em texto ou ememagodem ser suficientes. No
entanto, uma apresentacao mais concreta e fisicard@ito aumentara a fiabilidade do
teste do conceito (Kotlest al, 2017).

Depois do conceito exposto, os consumidores regmoral um questionario. As
respostas a essas perguntas ajudardo a empresigia qleéal recurso terd um conceito

forte. Por exemplo, a dltima pergunta é sobre eng#io do consumidor de comprar.
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Suponha que 2% de consumidores dizem que "delni@nte” comprariam, e outros

5% dizem "provavelmente". A empresa poderia projetases numeros para a

populacdo total neste grupo-alvo para estimar arwel de vendas. Até entdo, a
estimativa é incerta porque as pessoas nem semp@em suas intencdes declaradas
(Kotler et al, 2017).

1.6.4.Desenvolvimento da Estratégia de Marketing

De acordo com Kotleet al, (2017), a declaracdo de estratégia de marketing

consiste em trés partes:

« A primeira parte descreve 0 mercado alvo; a prepdst valor planeada; as
vendas, participacdes de mercado e metas de [aBn@ OS primeiros anos;

* A segunda, descreve 0 prec¢o planeado do produlisirédbuicdo e o orgcamento
de marketing para o primeiro ano;

» A terceira parte da declaracdo de estratégia dé&etvay descreve as vendas
planeadas num longo prazo, as metas para o luetenglido e a estratégia para

o0 marketing mix.

1.6.5.Analise de Negdcio

Uma vez a geréncia ter decidido qual o conceitqma@luto e estratégia de
marketing, ir4, no entanto, avaliar se a proposia Bao atrativa. A analise de negdcios
envolve uma revisao dagndas custose projecdes d&icro para um novo produto
para descobrir se eles satisfazem os objetivosngi@esa. Se assim for, o produto pode

passar para o estagio de desenvolvimento do produto

Para estimar as vendas, a empresa pode analisétdoico de vendas de
produtos similares e conduzir pesquisas de merdadssa forma, estima as vendas
minimas e maximas para avaliar o intervalo de riggms preparar uma previsao de
vendas, a administragcdo pode estimar os custosreslesperados para um produto,
incluindo os custos de marketing, 1&D, operacdesiabilidade e financas. A empresa,
de seguida, usa os numeros de vendas e custoarnadisar a atratividade financeira de

um novo produto.
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1.6.6.Desenvolvimento do Produto

Aqui, a I&D ou engenharia desenvolve o conceitopdoduto num produto
fisico. A etapa de desenvolvimento de produtosemianto, agora exige um grande
esforco no investimento. Vai mostrar se uma ideigrdduto pode ser transformada em
um produto viavel. O departamento de pesquisa engtlel/imento desenvolvera e
testard uma ou mais versdes fisiga®tdtipos) do conceito do produto. A I&D ou
engenharia espera projetar um prototipo que sgdisfaexcite os consumidores e que
possa ser produzido rapidamente e com custos ontados. Desenvolver um prototipo
de sucesso pode levar dias, semanas, meses, owrapens) dependendo dos métodos

do produto e do protétipo (Kotlet al, 2017).

Os produtos passam pi@stesrigorosos para garantir que eles sejam executados
com seguranca, ou que os consumidores irdo encoato neles. As empresas podem
fazer seu proprio produto, testar ou delegar patea® empresas especializadas em
testes. (Kotleet al, 2017).

E muito importante que um novo produto possua eactaisticas funcionais

necessarias, de forma a provocar reacfes positdgsonsumidores.

1.6.7.Teste de Marketing

O teste de marketing € a fase em que um produtseal @rograma de marketing
proposto sdo introduzidos nas configuragdes deaderdermite que a empresa avalie
0 mais proximo da realidade um produto e todo o m@Egrama de marketing -
estratégia de segmentacado (posicionamento, pudddiejddistribuicdo, precos, marca,
embalagem e orgamento). Tendo testes de mercado standarcomo demasiado
elaborados e caros, as empresas estdo cada vezanap$ar por realizar testes

controlados ou simulados (Kotlet al, 2017).

Como alternativa aos extensos e dispendiosos tgstdsio de mercados, as
empresas podem usar testes de mercado ou testesrchxlo simulados. Ndsstes de
mercado controlados novos produtos e téticas sdo testados entre greqarolados
de clientes e lojas. Em cada mercado, uma pesdeisgercado agéncia pode ser usada
para medir compras por um painel de compradoresajatam todas as suas compras

nas lojas participantes. Dentro das lojas em tasé@éncia pode controlar fatores como
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0 posicionamento das prateleiras, preco e promatdégia para os produtos que estao
sendo testados. A agéncia de pesquisa também padlar gor televisdo em cada
painel familiar e, em algumas situacdes, envianeiod especiais para televisores dos

membros do painel para testar o efeito nas dectsesmpra (Kotleet al,, 2017).

As empresas também podem testar novos produtosiaisestes de mercado
simulados nos quais os pesquisadores irdo avaliar as respdss consumidores a
novos produtos e taticas de marketing em lojasabderatorio ou ambientes simulados
de compras. Muitos profissionais de marketing estfialmente a usar o novo
marketing simulado on-line para reduzir os custus téstes de marketing e acelerar o

processo (Kotleet al., 2017).

1.6.8.Comercializacao

O teste de marketing fornece a geréncia as infdiesagecessarias para tomar uma
deciséo final sobre se pode langcar o novo prod8®.a empresa avancar com a
comercializagao, introduzindo um novo produto noraaeo, estardo envolvidos
grandes custos, tanto para publicidade, promocawetelas e outros esforcos de
marketing para o primeiro ano (Kotlet al, 2017). Existem, de acordo com Kotédr
al.,( 2017), quatro pontos que uma empresa deveentaonsideracdo quando chega a
hora de langar esse produto para o mercado, que séao

* Quando? A empresa que lanca um novo produto deve primaaadir
sobre adata em que este entra no mercado.

* Onde?Em seguida, a empresa deve de@dulelancar o novo produto - em
um uanico local, uma regido, mercado nacional oerivacional. Poucas
empresas tém a confianca, capital e capacidadelgragar novos produtos
em distribuicdo nacional ou internacional em todpadés, do comeco. Em
vez disso, eles desenvolvem langamento de mercad@laneado ao longo
do tempo.

« Como?A empresa deve desenvolver um plano de acdo pateoducao do

novo produto nos mercados selecionados.

» Para quem? A empresa deve dirigir a sua distribuicdo e proraogara

grupos de clientes que representem as melhorgsepiees.
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1.7. Ciclo de Vida do Produto

Apo6s o lancamento do novo produto, a empresa queree este tenha um
periodo de vida mais longo possivel. Um grande ei@uafesse longo periodo de vida é
a cerveja Guiness, que ha pouco tem ainda celebs®au 250° aniversario. Contudo,
nem todos os produtos sao de enorme sucesso espesise® a empresa espera que com

o0 lucro obtido, cubra todo o esfor¢o e risco dasgestimento (Kotleet al, 2017).

Vendase
Lucros (€)
/-\ Vendas
Lucros
0 \_—/ tempo
Desenvolvimento
do produto Introdugéo Crescimento  Maturidade Declinio

Perdas/Investimento (€)

Figura 2 Vendas e lucros na vida de um produto desde dessnvolvimento ao declinio

Fonte: (Kotler et al, 2017)

Todas as empresas estao cientes que todos osqea@éot um ciclo de vida (PLC),
tendo um curso em funcdo das vendas e dos lucresndproduto ao longo do seu
tempo de vida. Segundo Kotlet al, (2017), este PLC é composto por 5 fases, como

demonstra a figura 2:

1. Desenvolvimento do produto - comega quando a empresa encontra e
desenvolve uma nova ideia de produto. Durante endedvimento do produto,

as vendas sao nulas e os custos de investimeetogli@sa vao aumentando.

2. Introducéo - € um periodo de crescimento lento das vendaedida que um
produto € introduzido no mercado. Os lucros saaistentes nesta fase por

causa das pesadas despesas da introducéo do produto

10
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3.

5.

Crescimento -€ um periodo de rapida aceitacdo no mercado e aondes

lucros.

Maturidade - € um periodo de desaceleracdo no crescimenterdfas porque

um produto alcancou aceitacdo pela maioria dosnp@tie compradores. Os
lucros estabilizam-se ou diminuem devido ao aumends despesas de
marketing para defender um produto contra a co@nora.

Declinio- é o periodo em que as vendas caem em conjum@sducros.

1.8. Conservacao de alimentos

A conservacdo de alimentos compreende, num selatidoo conjunto de todas as

medidas que retardam a sua decomposicdo e ascaésrasuscetiveis de lhes

modificarem o perfil e a qualidade nutricional, [prmjando assim o seu periodo de

conservagdo. Em sentido mais restrito, designassecpnservacao de alimentos os

procedimentos que o0s protegem contra a deteriore@@sada pelos microrganismos.

Existem, todavia, multiplos processos de consepjagde se baseiam na aplicacédo de

diferentes principios de conservagdo fisica, qudnoa bioldgica, frequentemente

usados, tais como (Laranjeira, 1998):

Conservacao fisica calor (appertizagdo, pasteurizagdo, esterilizacao,
branqueamento, cozedura, etc.haixas temperaturas (refrigeracao,
congelacéo); desidratacdo (secagem, liofilizacdo);condicionamento da
atmosfera ao abrigo do oxigénio(vacuo, introducdo de gas inerte - azoto,
argon -, enriquecimento com GQe/ou mistura destes gasesgdiacoes
(irradiacao).

Processos fermentativasaplicam-se a totalidade dos alimentos fermentados
As modificacdes produzidas tém o objetivo basicaondé¢horar as condicbes de
conservagdo do alimento e conferir acessoriamente aonjunto de
caracteristicas organoléticas que sao apreciadas cpaesumidor. Sendo as
fermentacdes processos metabdlicos oxidativos auecasacterizam pela
producao de substancias especificas que dependag@dale diferentes grupos
de microrganismos, as substancias libertadas n@ rpedem preservar o

alimento através deabaixamento do pH caso das fermentacdes lactica

11
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(iogurte, chucrute, etc.) e acética (vinagre), ela producdo de etanglcaso da
fermentacao alcodlica (vinho, cerveja, sidra, etc.)
A conservacdo quimica fundamenta-se na adicao @desulvstancia quimica, mais

Oou menos concreta, que inibe o crescimento de ng@NGsMOS, ou que os destroi.

1.9.  Avaliacdo da Vida Util

1.9.1.0 que é ashelf-life?

Os consumidores exigem cada vez mais alimentosncelinor qualidade e tém
expectativas de que essa qualidade seja garantitentda durante o periodo entre a
compra e 0 consumo. Essas expectativas sdo consepi®ao apenas do requisito
principal de que o alimento permaneca seguro, raagém da necessidade de
minimizar alteracdes indesejadas na qualidade sahsds necessidades de qualidade
sao indicadas nos requisitos de rotulagem aos qeaigbricantes devem estar em

conformidade (Kilcast & Subramaniam, 2000).

Segundo Guerra (2013), o prazo de validade é definomo o tempo durante o

qual o produto alimentar ir&:

1. Enquadrar-se dentro de os critérios de segurangaakdade microbiolégica
estabelecidos;

2. Manter as caracteristicas organoléticas, reologicéisico-quimicas e
microbioldgicas desejadas;

3. Cumprir qualquer declaracao de rotulo de dadoscnutais.

1.9.1.1. Avaliacdo Microbiologica

A deterioracdo dos alimentos é um aspeto muito itapte para a industria
alimentar. O conhecimento do tipo de microrganispresentes numa matriz que esta a
ser produzida é fundamental para a obtencdo de nomiue com caracteristicas

adequadas de estabilidade.

De acordo com Smoot & Pierson,, (2001), os micmugyaos indicadores
fornecem informacdes sobre diversos aspetos noermtids, como o0 seu potencial de

deterioracdo, as condi¢cdes sanitarias inadequadastd o processo de produgédo ou

12
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armazenamento, a ocorréncia de contaminacdo denorigcal e a presenca de

microrganismos patogénicos.

Os microrganismos indicadores de seguranca saaube importancia, podendo
a sua presenca representar um risco para a sagdeodsumidores. Nesse sentido
segundo Smoot & Pierson., (2001), os microrganisimdisadores devem ser de rapida
e facil detecdo, facilmente distinguiveis de outnusrorganismos da microbiota do
alimento, ndo estar presentes como contaminantagisado alimento e estar sempre
presentes quando 0 microrganismo patogénico asleoeistiver. O seu niamero deve
correlacionar-se com o do microrganismo patogénisty é, devem apresentar
velocidades e necessidade de crescimento e martellstes a do microrganismo
patogénico e estar ausentes nos alimentos queles&&odo microrganismo patogénico

ou quando este esta presente em quantidade minima.

As propriedades intrinsecas das conservas em eiragarticularmente o pH
baixo e a relativamente baixa atividade da aguya ésta devida ao efeito humetante
combinado do &cido acético e do sal e/ou acucaeptes nos liquidos de cobertura e
gue também aumentam a pressao osmoética (Lararii6i®8) - sdo pouco propicias ao
crescimento microbiano, embora permitam a sobragigéde alguns microrganismos.
Pérez-Diazet al. (2013), afirmam que os pickles tém uma atividadeadea (aw)

superior a 0,85.

1.9.2.Factores que influenciam ashelf-life

De acordo com Kilcast & Subramaniam, (2000), muis@ os fatores que
influenciam o prazo de validade dum produto alimenPodem ser divididos em dois
grupos, fatores intrinsecos e fatores extrinsdéatres intrinsecos sdo 0s que estao
ligados as propriedades do produto final. Eles posker:

» Atividade de agua (g (agua disponivel);

» Valor de pH e acidez total;

» Potencial redoxH,);

» Oxigénio disponivel;

* Nutrientes;

* Microflora natural;
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* Bioquimica natural da formulacdo do produto (ensjmeagentes);

» Utilizagdo de conservantes na formulacgao do prothdoexemplo, sal);

Kilcast & Subramaniam, (2000) afirmam que os faormtrinsecos sao
influenciados por variaveis como tipo de matériasias, sua qualidade, formulacdo e
estrutura do produto. Os fatores extrinsecos sdostos fatores que o produto final
encontra a medida que se move pela cadeia alimdatigarcomo:

« Perfil de tempo- temperatura durante o processament

e Pressédo na embalagem;

» Controlo da temperatura durante o0 armazenamengiréodicao;

* Humidade relativa (RH) durante o processamento, azaemamento e

distribuicao;

 Exposicdo a luz (UV e IR) durante o processameatmazenamento e

distribuicao;

 Contagens microbioldgicas durante o processameatmazenamento e

distribuicao;

* Composicao da atmosfera dentro da embalagem;

e Tratamento térmico (por exemplo, reaquecimento oamingento antes do

consumo);

* Manipulacdo pelos consumidores.

Todos estes fatores podem interferir com a estialoié do produto, de maneira
muitas vezes imprevisivel e a possibilidade deréoaia dessas interacbes devem ser
investigadas. A interac@o dos fatores intrinseceste@nsecos, inibe ou estimula varios
processos que limitam o prazo de validade. Essesceggos podem ser
convenientemente classificados como sendo (Kil8aSubramaniam, 2000):

* Microbiol6gicos
e Quimicos

* Fisicos

* Temperatura relacionada
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1.10. Testes de Estabilidade

Os seguintes testes de estabilidade servem pandaesh Shel life de um

produto, através de um processo de deterioracgorattuto, esse processo pode ser

quimico, fisico, bioquimico ou microbiano. De aambm Guerra (2013), existem 3

tipos de testes de estabilidade:

Testes estaticosNeste teste realizado em tempo real, o alimembamtido
sob um determinado numero de condicbes ambientaiscienadas
individualmente como sendo as mais representatisascondicées a que o
produto ira sujeitar-se. Para realizar este téstecessario despender muito
tempo para que as alteragbes ocorram para que sej@nas. Este teste é
caro, pelo morosidade e/ou escassez de informagaondvel.

Testes acelerados (forcadoskEste modelo consiste em manter o produto
sobre uma gama de variaveis ambientais (por exerapglemperatura) num
curto espaco de tempo. Dessa forma a gama de éesdicque o produto €
sujeito € criteriosamente selecionada, tendo purfirnecer muito mais
informacéo sobre a cinética de deterioracdo douyboodEste modelo é o
mais utilizado pelos investigadores, sendo quew pacipal objetivo é
determinar a vida util do produto sob condicdesmais de mercado.
Segundo Mizrahi (2000), o tempo minimo necessadm obter dados
significativos depende da precisdo e sensibilidddemétodo analitico;
guanto pior, maior sera o tempo necessario paex dados fidedignos. De
certa forma, os testes acelerados de vida Utihe@essarios para superar as
deficiéncias dos métodos analiticos utilizados pethistria. Portanto, a
selecdo de técnicas analiticas adequadas paraonmarito processo de
deterioracdo é de grande importancia para encartaempo do teste
acelerado de vida til.

testes de utilizacao/abusivegfor¢cados), nos quais de uma forma preditiva

se simulam as condi¢bes ambientais a que o predui® ser sujeito.

Hutkins 2006) afirma quepicklesfermentados ou processados tém cerca de 2

anos de vida util.
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1.10.1. Céalculo de vida util- Regra dos dois tercos

Segundo Guerra (2013), a regra que se utiliza egised estaticos, embora seja
empirica, € a chamada regra dos “dois tercos”. Cexemplo, se os testes de vida util
demonstram que um determinado produto embaladoutemperiodo de vida util de 90

dias a temperatura de refrigeracdo, a vida Utladada devera ser de 60 dias.

1.10.2. Evolucao da cor e textura em conservas

A textura, cor e sabor das conservas em vinagreatémaior importancia sob a
perspetiva da sua aceitacdo pelo consumidor. Asasgprincipais que originam a sua
deterioracdo devem-se a reacdes de oxidacao quénaicdividade enzimatica, devida a
enzimas naturais dos vegetais ou resultantes dgadiof microbiana. As alteracfes
microbiolégicas mais frequentes das conservas det&is em vinagre, tenham ou néo
sofrido fermentacao lactica (genericamentePakleg, surgem quando o pH final do

produto é demasiado elevado (pH > 4,0) e a salnfoara (Laranjeira,1998).

O enegrecimentalos Pickles de natureza microbiana, pode ser causado por
Bacillus nigrificans que produz um pigmento escuro soluvel. As altescgde cor
podem, contudo, ter origens diferentes (LaranjEx@8):

* nos pepininhos, a luz natural ou artificial, o @@, a elevada acidez e a
presenca de leveduras oxidantes aceleram a desgédodo produto;

* nas cebolinhas, uma alteracdo importante ocorrfomaa de precipitado
amarelo (sdo depositos de quercetina, produzidas hpirdlise acida ou
enzimatica de um percursor existente na cebolaitina). Este defeito pode
evitar-se através da pasteurizacdo, adicdo de déickico (0,5-2%), ou
diminuindo o tempo de imersado em salmoura,

» Outras alteracdes quimicas séo a coloracdo agudaetmlinhas, na presenca de
ferro, devida a reacdo com os taninos (formacaotat@to férrico), e o
escurecimento (cor parda) devido a presenca destide aldeido contido como
impureza no vinagre utilizado na salmoura;

* na beterraba, que contém uma proporcéo relativanedevada de acido oxalico
e oxalatos de sodio e potassio, observaram-se ittepd®ancos, devidos a
precipitacdo de oxalato de calcio na salmoura. Biggg brancos podem
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também resultar da acdo de lactobacilos e levedarasidacdo dos pigmentos

antocianicos, catalisada pelo ferro, é outra dasagides descritas.

Segundo Costat al. (2011), o escurecimento enzimatico ocorre tambés n
produtos vegetais, seja pela elevada concentragéordpostos fendlicos e/ou atividade
de enzimas oxidativas, com destaque para a pdifeidases (PPO) e peroxidases
(POD). Como medidas preventivas utilizadas na imdssta o uso de antioxidantes,
como acidos ascorbico e/ou citrico e aminoacidosacdo L-ascorbico e os seus
diversos sais neutros constituem nos principaigoxdantes para o uso em frutos,
hortalicas e sucos, visando prevenir o escurecimeputras reacdes oxidativas.

Os antioxidantes séo aplicados nos produtos quesamiam problemas de
escurecimento. Em conceito lato, a funcdo espacific antioxidante é retardar ou
impedir a deterioragcdo dos alimentos, notadamerie pgrocesso de oxidacao.
Actualmente, como alternativa, tém sido aplicadasnéllacbes a base de &cido
ascorbico ou &cido eritorbico com alguns adjuvantasmo acido citrico e/ou
respectivos sais de calcio, pirofosfato 4cido d#iosé outros fosfatos, aminoécidos,
entre outros. Existem muitos compostos utilizados controlo do escurecimento
enzimatico que sem encontram indicadosQuadro 1. A acdo destes compostos
reflete-se na inibicdo ou inactivagao da enzim#eloxidase, dos substratos ou dos
produtos de reacao, antes da formacao de compostados (Laranjeirat al, 2013;
Laranjeira, 1998; Rodrigues., 2010; Fernandes.2R01

O amolecimentodos pickles deve-se a acdo de enzimas pectinoliticas,
provenientes do proprio vegetal ou que se podemrtdib durante o crescimento
microbiolégico antes da salga. Estes microrganisprogdutores de poligalacturanase
sdo bactérias Gram (-) e bolores pertencentes @osrag Bacillus e Fusarium
Penicillum Phoma Cladosporium Alterneria, Mucor, Aspergillus entre outros
descritos. A presenca de cloreto de célcio numaaak de contetdo salino total
oscilando entre 2,8% e 5,8%, inibe a actividadpal@alacturanase (Laranjeira,1998).

Segundo Laranjeira (1998), nas cebolinhas, a pagmolecimento enzimatico
dos tecidos, regista-se 0 mesmo tipo de problen@nservacdo prolongada em &cido
acético, ou em vinagre, de concentracdo acéticsadde bem assim em cebolinhas
pasteurizadas em condi¢cdes de processamento tédeficente. De acordo com Costa
et al. (2011), sdo utilizados pela agroindustria proegate textura, como sais de calcio.

Sais de célcio, particularmente o cloreto e o tact&m sido utilizados, geralmente em
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combinagdo com agentes antioxidantes, na prevetga@molecimentodos vegetais

minimamente processados.

Quadro 1 Compostos quimicos utilizados na inibicdo do estomento enzimatico (Rodrigues, 2010;
Laranjeira, 2012)

Inibidores Efeito/ Acgéo Composto Quimico

_ ] Acidos organicos: citrico
Meio desfavoravel a acdo

. (baixa o pH e tem efeito quelante),
o da enzima PPO (pH <4,5) |e . o '
Acidificantes L tartarico, malico, lactico (maiaqr
consequente inibicéo qu . _ .
custo); Acidos inorganicos:

inativacéo da mesma. . .
fosforico, cloridrico.

Ligam-se ao centrp EDTA (4cido N-etileno

Quelantes activo da PPO impossibilitandaliamino tetracético), polifosfatc

4

o desenrolar normal da reagéo| &cido citrico.

Actuam sobre 04

\*2

A4

. Acido ascorbico (AA), acidg
Redutores/ | produtos de reagdo (compostos ) .
o . eritorbico, ésteres derivados do
Antioxidantes| corados) e reducdo de p- . o o
_ ) o acido ascorbico, L-cisteina.
guinonas a difenois (incolores),

O cloreto de célcio é o agente de endureciments magar e pode apresentar-
se em varias formas comerciais; as mais usuaifLs@anjeira, 1998; Rodrigues, 2010;
Fernandes, 2012):

* cloreto de célcio 2-2-hidra{@aChk.2H,0) e
» cloreto de calcio anidr@CaCb).

Contudo, a utilizacdo de cloreto de calcio paracentracdes superiores a 5%
(m/v) pode alterar o sabor dos frutos (Laranje®88t Rodrigues, 2010).

O cloreto de célcioH 509, na lista positiva de aditivos, tem uma funcao
sequestrante (complexante de metais), sendo tambado para conferir firmeza, uma
funcdo que é considerada acessoria. Num procesgicldgem, o cloreto de calcio,
além de ser um agente de endurecimento dos frutesgetais, ajuda a evitar a
fermentacdo lactica dos frutos durante o pré-armamento, principalmente quando
presente em “salmoura acida”, isto €, numa mistom sal comum e vinagre
(Laranjeira,1998; Rodrigues, 2010).
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1.10.3. Reac6es de Hidrdlise (amido)

Segundo Muet al, (2017), o amido é um tipo de polissacéaridos léeagla
massa molar que é composto por um unico tipo deaacA estrutura basica do amido é
a D-glicose e as moléculas de amido formam polimeovalentes através de ligacbes
glicosidicas. Contudo, Martinst al., (2018), afirma que, estruturalmente, o amido é
formado por amilose e polimeros de amilopectinanlose é um polissacarideo linear
composto por unidades de glicose ligadas atravégages glicosidicas- (1 — 4),
representando cerca de 20 a 30% da composicdo ®.af amilopectina € um
polimero ramificado formado por unidades de glidaggdas pow- (1 — 4) ea- (1 —

6) ligacdes que representam aproximadamente 70e80cgnto da composicao de

amido.

As modificacbes do amido podem ser conduzidas geredtes vias, tais como
quimicas, fisicas, enzimaticas e genéticas. Erdrdifarentes formas de alteracdo, a
modificacdo por via quimica utiliza compostos démdintes classes como agentes
modificadores de amidos. Um exemplo é a modificagida, que tem por fim alterar a

estrutura e propriedades do amido (Maréhal.,2018).

A reacdo entre o acido e o amido, em geral, attareorfologia do granulo e separa
as cadeias de amido (amilose e amilopectina) egmiatos de menor massa molar.
Muitos tipos de acido podem ser usados para madificamido, incluindo acidos
inorganicos e organicos (ex: acido lactico, acidétiao (Vinagre)) (Martinset al,
2018).

No entanto, os acidos modificam de formas difesemte estruturas do amido. O
HCI, por exemplo, sendo um &cido inorganico fomedifica o amido através de um
processo hidrolitico. Atua primeiro nas zonas aasdtacando ligacdes (1 — 6) das
estruturas ramificadas de amilopectina; contudmb&an pode atuar na quebra de
ligacdesa- (1 — 4) que compdem as cadeias lineares de amiloseilepantina,

partindo essas moléculas em estruturas de menendén (Martingt al,2018).

O comportamento do HCI durante o processo hidroli@ influenciado por alguns
parametros como a concentracdo de &cido utilizadggo de reacdo, composicéo e tipo
de amido usado no processo. Por outro lado, o &étidoo, um acido organico com trés
grupos carboxilicos, modifica a estrutura do amatcavés de um processo de

esterificacdo entre os grupos hidroxilo suscegjveresentes nos monomeros de
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glicose que comp&em as moléculas poliméricas deosene de amilopectina, com 0s
acidos carboxilicos presentes na estrutura do &éidoo. O acido citrico age nas partes
externas do amido, principalmente nas regibes a@amodnde apresenta maior
mobilidade. O desempenho do &cido citrico no psmeke modificacdo depende de
diversos fatores como as caracteristicas do anpidipdr¢cdo amilose e amilopectina),
concentracdo do &cido, temperatura do processanpotele reacdo (Martinet al,
2018).

1.11. Vinagre

Segundo o Decreto-Lei n® 174/2007 de 8 de maio, tqarespde a Norma
Europeia EN 13188:2000, entende-se por «Vinagrpsoduto obtido exclusivamente
pelo processo biolégico de dupla fermentacdo, &bzodé acética, de produtos de
origem agricola. Quanto a origem do «Vinagre déwmin este € exclusivamente obtido

do vinho pelo processo bioldgico de fermentacatccé

Contudo, de acordo com o Regulamento (EU) 2016/263cido acético
(também utilizado como aditivo alimentar E 260) mpi@adiluido com agua (4-30 %, em
volume) pode ser utilizado como alimento ou ingeath alimentar da mesma forma

que os vinagres, de origem agricola.

7

O vinagre é uma matriz hidroacética com 5-8% (nou) mais de acidez,
expressa em acido acético, cuja elevada versalditiecnoldgica - solvente, extrativa,
acidificante, hidrolizante, emuliente, desodorieantonservante, desinfetante e/ou
inoculante - viabiliza o fabrico de multiplos pradsi com adi¢des (i.e. ingredientes ndo
submetidos a acetificacdo). A matriz (vinagre-bassylta seletivamente enriquecida,
com um novo perfil de composicdo, de maior complieateé quimica e aromatica e que
proporciona novas sensacgdes e/ou funcionalidadeprd@utos podem apresentar uma
tonica acida, agridoce, doce, salgada, aromatieadsspeciada, em fungcdo da matriz e
das adic¢des, sem, contudo, perder a caracterésttecasui generiscomum a todos os

produtos vinagreiros (Laranjeied al.,2013).

Os vinagres com adi¢cdes possuem tradices milertangetanto, a pratica e a
ciéncia das adi¢cdes quase se perderam e hoje, Ustriad recorre geralmente a

aromatizacdes simples, de um tipo s6 de plantantiz macerar num vinagre simples
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(de vinho, sidra, &lcool), durante um periodo ddunagdo (fase extrativa), frutos,

plantas aromaticas ou suas partes, retirados datesmercializacdo. Em alternativa,
podem ser adicionados sumos, extratos ou aromagaigatContudo, em funcéo das
caracteristicas pretendidas, as adicbfes podem @éplas, podendo ser faseadas ou
realizadas numa Unica etapa em diversos pontosodegso: a saida do acetificador, no
chamado “vinagre bruto” biologicamente ativo ouernaladas em operacdes de
acabamento ou envelhecimento (Laranjetral, 2013).

1.11.1. Mecanismos da conservacao acida pelo acido acético

O mecanismo de agéo dos conservantes nos aliméntasavel; no caso do
acido acético, este actua como inibidor de divema@mas da célula microbiana,
possuindo actividade anti-bacteriana e anti-fungicantudo, a sua atividade

microbicida ndo resulta exclusivamente da acawaes da descida do pH.

Enquanto agente de conservacdo, o0 acido acéticea ptuw trés formas
(Laranjeira, 1998):

e por abaixamento do pH-a actividade inibidora do acido acético, devida ao
abaixamento de pH, dirige-se especialmente costlmetérias, cujas principais
espécies tém um crescimento 6ptimo na zona newtfigesramente acida. Isto €
valido para todas as bactérias patogénicas exesmalmonelas e os clostridios
e para as bactérias ndo patogénicas aciduricasb#ailos, Leuconostoce
bactérias acéticas, pouco sensiveis ao acido acéicpodendo mesmo
metaboliza-lo. Ndo obstante se observar que amagobicida da molécula de
acido acético ser maior com leveduras e bolores aume bactérias, estes
microrganismos sao mais acido tolerantes e o &médtico acaba por ter pouco
efeito, menos ainda nos bolores que nas levedDea que na zona suportavel
ao paladar, a forca antimicrobiana é pequena, card® a acdo do acido
acético com procedimentos de conservacgao fisicapca pasteurizacdo ou a
fritura, a refrigeracdo e/ou associa-se esta cain aal comum e de aditivos
conservantes;

» por desnaturacdo das proteinasgue se manifesta a concentragdes de acido

acético superiores a 0,5% (w/v): o acido atravessmembrana celular e
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desnatura as proteinas do protoplasma. Observaiseetre pH 6 e 5 a
atividade do acido duplica, atendendo a que adraéaé ionizada é, nesta zona,
cerca de sete vezes menor; contudo, s6 a pH inferdg5 este aspeto assume
um papel verdadeiramente importante, em virtud@rdporcdo de acido nao
ionizado - forma activa - ser elevada. Refira-se glguns pratos cozinhados de
carne e legumes com molhos &cidos se encontrara metma situacaad.€.
produtos com pH < 4,5);

* por aumento da sensibilidade dos microrganismos @ias toxinas a acao do
calor- este tipo de associacao de varios efeitos, nmpitdsaw-calor, € um dos
principios basicos que se utiliza na conservacddgonologia de barreiras. Os
produtos conservados em/ou contendo vinagre (olo &ciético), com pH < 4,5,
nao carecem de esterilizacdo a temperaturas stgeer@0 100 °C, pois neles
apenas se podem desenvolver poucas bactérias esrsinves acidaricas
(Lactobacillaceae, Leuconostoc, Acetobacteriagebyeduras e bolores, estes
produtores de esporos que sao termosensiveis.sNEstutos encontram-se por
vezes elevado numero de esporos Bi#eillaceag tanto mais altos quanto
menores forem os cuidados de higiene fabril. Esteurtstancia obriga a
recomendar o rigoroso controlo do pH das consesvsmmi-conservas acidas e
em caso de necessidade, o ajustar a valores neferep 4,5, por adicdo de

aditivos conservantes acidos.

1.11.2. Acbes secundarias do acido acético e do vinagre par

Conservas

O &cido acético ou os seus sais utilizam-se emectrag;oes de cerca de 3% (W/v);
a estas concentragfes, o efeito combinado da iaeighD, do poder microbicida
intrinseco do acido néo ionizado e do abaixameotavg potenciado pela desidratacéo
osmotica do acucar (e do sal) que atuam em sinéagidoém como humetantes, explica
a estabilidade destes produtos. Este efeito depredssaw € bastante pronunciado, ja
gue a molécula de acido acético é pequena e o atmlivel com dgua em todas as
proporc¢des. Contudo, o gosto &cido, a agrura eopupciado efeito sobre o pH dos

alimentos limitam a sua utilizacdo como humetabéegnjeira, 1998).

22



INTRODUCAO GERAL

Enquanto agente de conservacdo, o acido aceéticbétamimpde certos efeitos

secundarios, tais como (Laranjeira, 1998):

Amolecimento-O sal comum endurece e seca 0s tecidos da carpesoado,
dando-lhes um aspecto e textura coriaceos, 0 dmi@tico provoca O Seu
amolecimento(tenrura). Contudo, o vinagre possui uma funcaanatizante
mais acentuada e rica que o acido acético sint@dren alimentar), que justifica
a preferéncia do consumidor pelas conservas e gamervas tradicionais em
vinagre e a protecao especial que as mesmas gaxgrarne de certos paises.
Humetante-O acido actua também corhometante diminuindo a actividade
da agua (aw), o que pode igualmente contribuir paraestabilidade
microbioldgica do alimento. Dois bons exemplosraglidbs ddModerna Cozinha
séo:

1. Os novos “agridoces” de humidade intermédia, $edtdbase de pescado,
de carne de porco ou de legumes, uma aquisicaoteeo@ culinaria
ocidental importada do Oriente;

2. Os condimentos picantes do timhutney a base de frutas ou de

legumes.

23



ENQUADRAMENTO CONCEPTUAL

2. ENQUADRAMENTO CONCEPTUAL

O desenvolvimento da conservacao de alimentofimduzido em simultaneo
com as conservas em vinagre. A conservacao atthv@smagre iniciou-se, em 1782,
por um quimico sueco e antecipa-se cronologicameteprocesso francés de
appertizacdopatenteado em 1810, em Franga. Este processodgmmlque tomou o
nome do seu inventor, Appert, um cozinheiro dosptesrdo imperador Napoleao I, é
considerado o primeiro dos processos de consendgg@imentos por processamento

térmico (Laranjeira, 1998).

Segundo Laranjeira (1998), as conservas de vegetaifrutos em vinagre
denominam-se genericameipiekles ou picles, mas o nome aplica-se vulgarmente em
sentido estrito as conservas de horticolas misicsiroples. A producdo esta um tanto
especializada por paises, sendo que em Portugakiase sobretudo a mistura de
pickles (pepino, cenoura, cebola e couve-flor), azeitomas salmoura e conservas
simples de cebolinhas ou pequenos pepinos em erfhgranjeiraet al, 2013). Outros
vegetais igualmente fermentados e que sdo conssnpdo todo 0 mundo sdo o
chucrute (couve fermentada de origem Alenkdychi (folhas de couve fermentadas
com especiarias, de origem Coreana) e alcapdrass( fermentados, nascidos nos

desertos do mar mediterraneo) (Husetial, 2016).

Nos pickles o aroma e sabor dos componentes da infusdo posguende
importancia, tanto do ponto de vista organolétgqumanto da estabilidade do produto e

da tecnologia a desenvolver (Laranjatal, 2013).

2.1. Parametros de diferenciacdo em conservas de

Pickles

De acordo com a Norma ANVISA (1977) [Resolugcéo NEM n° 14, de 15 de
julho de 1977, que cita o Capitulo V, artigo 28 creto-Lei n°® 986, de 21 de outubro
de 1969], Pickles € o produto preparado com as partes comestiveifutles e
hortalicas, como tais definidos nestes padrdes,aosem casca, e submetidos ou ndo a

processo fermentativo natural.” Estas conservagndodser diferenciadas quanto aos
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seus ingredientes, preparagdo, apresentacao enalgiog Poderdo ser classificadas
guando eu tipo de ingredientésfto e horticola):

e Simples: quando preparado com uma Unica espécataleg

e Misto: quando preparado com mais de uma espécitaleg
Também quanto ao seu tipo Beeparacéo:

* Natural: preparado com frutos e horticolas sem datatdo natural
prévia;
* Fermentado: preparado com frutos e horticolas stitbaisea fermentacao

natural prévia.

ou quanto asub-tipo de preparacéo:

~

* Fermentado aromatizado: preparado com vegetais «idos a
fermentacao natural em meio aromatizado;

* Natural aromatizado: preparado com vegetais semefgacao natural e
aromatizado;

« Acido: preparado com vegetais submetidos ou n&ondeitacio natural,
com caracteristica acida pronunciada;

« Acido-doce: preparado com vegetais submetidos ouanermentacio
natural, apresentando caracteristicas agridoces;

» Doce: preparado com vegetais submetidos ou ndoreeféacdo natural,
apresentando caracteristica doce pronunciada;

¢ Em molho de mostarda: preparado com vegetais sidoaebu ndo a

fermentacéo natural em molho de mostarda.

A sua apresentagcdo também € um parametro de dii@géo e este podera ser

distinguivel quanto a:

Formato: podendo serem apresentados inteiros, cortados itowadios, de
tamanhos e formas regulares ou ndo, com ou sera,csavés de denominacdes que

evidenciem o formato, previstas em padrdes espesifi

Tamanho: Contendo variedades vegetais cujos tamanhos deregano a
produtos diferenciados, deverdo ser apresentadesvéat de denominacdes que

evidenciem seu tamanho, previstas em padrdes éspsci
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Quanto ao tipo de variedade vegetalOs Pickleselaborados com variedades

vegetais que derem origem a produtos diferenciadeserédo ser apresentados

conforme o tipo de variedade, através de denomasagirevistas em padrbes

especificos.

Por ultimo estas conservas podem ser diferenciuasto h4 suBesignacao:

O Pickles simples sera designado pela palavrgickles seguida do
nome do fruto ou horticola empregue. Poderdo comapdesignacao,
seguidas ou intercaladas, expressdes que evideocselntipo;

O Pickles misto sera designado pela expressBaKlesmisto” seguida
do nome do fruto ou horticola empregada. Poderagpooa designacao,
seguidas ou intercaladas, expressodes que evidencsein-tipo;

No caso particular do produto elaborado adunas espécies vegetaia
designacao seré feita pela palawakles seguida dos nomes dos frutos
ou horticolas empregues, vindo em primeiro lugar poncipal
componente. Deverdo compor essa designacao, seguidatercaladas,
expressodes que evidenciem o sub-tipo;

Quando a variedade vegetal diferenciar o produto, devera ser
mencionada, compondo a designacao;

Quando o produto apresentar algumeculiaridade diferencial, a
expressdo que a caracterizar poderd ser mencioradapondo a
designacéo;

Osformatos de apresentacaaleverdo compor a designacao;

Quando otamanho dos frutos e horticolas diferenciar o produto, a
alusdo ao mesmo devera compor a designacao;

Quando for utilizada umauarnicdo de vegetais esta podera ser

mencionada compondo a designacao.
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2.2. Composicao/lngredientes obrigatdrios e opcionais

em conservas dé®ickles

De acordo com a Norma ANVISA (1977) [Cit in CapdtV, artigo 28, do
Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969] emistrés ingredientes obrigatdrios

gue uma conserva em meio acido tem obrigatoriantprgeer, nomeadamente:

» Partes comestiveis de frutos e hortalicas, intemasfragmentadas, frescas,
congeladas, desidratadas ou por outros meios pagsey, fixado o minimo de
20% quando empregadas duas espécies vegetais@dguhndo empregadas
trés ou mais espécies vegetais;

* Vinagre;

+ Sal.

Entende-se, segundo a Norma ANVISA (1977), quengsetientes opcionais

permitidos par#&icklessdo os seguintes:

e Sacarose, agucar invertido, glucose e seus xaropes;

« Ervas aromaticas, flavorizantes naturais, espasiaicondimentos em geral;

* Guarnicao composta de um ou mais vegetais, atéximoéade 3% do peso
drenado do produto;

* Amido, somente quando em molho de mostarda.

2.3. Fatores essenciais de qualidade

De todas carateristicas organoléticas presente®ickies a Norma ANVISA

(1977) apresenta 6 parametros fulcrais a serenmadweal como:

* Cor: adequada ao produto, de acordo com a composigate@nologia
de fabricacéo;

» Sabor e odor. préprios dos ingredientes, devendo haver auséteia
sabores e odores estranhos;

e Textura: o produto devera ser razoavelmente firme, setepanoles ou

unidades flacidas.
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Outros parametros que tém igualmente influenciguaidade destes produtos
séo:

 Forma e tamanha deverdo apresentar forma caracterizada para cada
tipo de produto e tamanho uniforme.

» Auséncia de defeitosos produtos deverdo estar isentos de defeitiss, ta
como a presenca de cascas e sementes, unidade aa@mclou
descoloridas, presenca de residuos vegetais esoutyaurezas, nao
podendo entretanto serem tolerados defeitos, emtidade superiores
aos limites estabelecidos nos padrdes especifarasgada produto. Sera
tolerado no maximo 0,05% p/p de impurezas minegpaia todas as
formas, exceto quando se apresentarem sem casca.

» Acondicionamenta o produto devera ser acondicionado de modo a
assegurar completa protecdo, ndo devendo o matengregado

interferir desfavoravelmente nas suas caracteasstie qualidade.

2.4. Piclagem Classica (fermentativa)

Este processo tecnolégico tendo como objetivo sidabde uma conserva.
Diferencia-se daiclagemfresh pack(ndo fermentativapor ser feita uma fermentacéo
lactica, habitualmente durante o periodo de salgaamoura. Segundo Hiusewhal
(2016), as LAB I(actic Acid Bacteriq sdo os principais organismos responsaveis pela
conversdo dos agucares em acido latico duranteaegso de piclagem. As bactérias
Gram (+) e Gram (-), juntamente com as levedurdastesn no inicio da fermentacao.
Durante a fermentacéo, a acidez aumenta e as Lé&d®bprinam sobre 0s outros grupos

microbianos.

A criacdo de condi¢cdes anaerbbicas também € immptertntes de inocular a
cultura inicial. As culturastarter apropriadas devem apresentar algumas propriedades
como crescimento a baixas temperaturas, crescinegmtoducdo de acido rapidamente,
tolerancia a alta acidez, baixo pH e toleranciasalo A fermentacdo pode ser feita
espontaneamente ou usando culturas iniciais. Aulaggo com matéria-prima
previamente fermentada, que € fermentada com sydessbém pode ser usada para

dar um bom comeco de fermentacao (Huseyin, 2016).
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2.5. Piclagemfresh pack(n&o fermentativa)

Segundo Huseyiret al (2016), o processo de piclagenesh packpode ser

produzido por dois processos diferentes, ambodaraeentativos:

e O primeiro processo consiste em colocar os frutnss eem recipientes
hermeticamente fechados e submergidos num “virdgommnservacao” (solucao
de vinagre e alguns temperos). A preservacao édarqela acidificacdo do
meio mantendo o valor de pH abaixo de 4,5. Tambénapkcada a
pasteurizacdo. Este tipo de picles é habitualmenges apreciado pelos
consumidores devido ao seu sabor acido mais suave.

* No segundo processo ndo se aplica o tratamentactérma piclagem. O
armazenamento e distribuicéo séo feitos sob refgg® (<5 ° C). Neste tipo de
produto, para impedir o crescimento microbiano,epsdr preferivel o uso de
conservantes quimicos e baixas concentracbes deédsolde vinagre. Os
parametros associados a qualidade como a textura aroma, permitem uma

apreciacao melhor por parte dos consumidores.

Contudo, se pickles fresh packespeitar os critérios de estabilidade: pH
< 3,45 e acidez total, AT > 3,6% (m/v) expressa auo acético equivalente, ndo
necessitara de pasteurizacdo nem refrigeracaoem@nsio-se a temperatura ambiente
(Laranjeiraet al,, 2013).

2.5.1.Flora Microbhiana

De acordo com Flemingt al, (2005), nos pepinos frescos prestes a serem
utilizados no processo de piclagem, formontradas contagens elevadas das seguintes
populaces microbianas: 5,3%¥10.f.c./g de microrganismos aerébios totais, 1,9x10
u.f.c./g de microrganismos aerébios esporulad®x1® u.f.c./g de microrganismos
anaerdbios totais, 5,4x40.f.c./g de microrganismos anaerébios esporulaglds16
u.f.c./g de bactérias coliformes, 5,1%1(.c./g em formadoras totais de &cido, 4,6x10
u.f.c./g em de bolores e 6,6 Xl0f.c./g emde leveduras de pepinos frescos. Estas
populacdes foram encontradas somente na cascapdwpd batata também podera

apresentar contagens elevadas de diferentes pdpslaticrobianas, uma vez que sao
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produzidas no solo e sofrem muita manipulacdo h&gar ao seu ponto de venda.
Apesar dos cubos de batata doce se apresentaremaseanno produto final, podera
haver contaminacéo cruzada entre as batatas ddesenaorte (veFigura 4 processo

corte).

A deterioracdo deste produto € realizada principaten por bactérias
formadoras de acido, com menos enfase em bolde&duras e bactérias formadoras
de acido butiricgFleming H.et al, 2005).

De acordo com Pérez-Diagt al. (2013), nos Pickles fresh pack(sem
fermentacdo) é utilizada a pasteurizacao pararaviteescimento de bactérias lacticas e
leveduras. A deterioracdo deste produto ocorre dpam tratamento térmico é
insuficiente (calor insuficiente para pasteurizar)ou acidificacdo impropria, de modo
que ndo é alcangcado um produto equilibrado comalor de pH 3,8 a 4,0.

Nos picklesfresh packagridoces os bolores e leveduras sdo microrgasigmo
ter em atencdo, uma vez que a sua multiplicacdoeopoincipalmente quando ha um
mau rolhamento das tampas nos frascos, havendo @ssias gasosas (0xigénio) entre
0 recipiente e o exterior. Isso podera levar a sitteacao potencialmente perigosa pelo
aumento do pH, uma vez que o0s acidos organicos aiEtsumidos pelos

microrganismos de deterioracédo (Pérez-[@izal.,2013).

Pérez-Diazt al. (2013) indicam que caso o valor de pH se encomireaade
4,6 podera ocorrer germinacao dos esporo€ldstridium botulinum De acordo com
ICMSF (2005), populacfes elevadas destes espotaichs anaerdbios indicam que
houve uma lavagem inadequada do produto antesadegso de salmoura. Contudo,
esta situacao nao representa perigo para a sabtieap@e o teor de acido aceético, for

adequadamente alto e o pH adequadamente baixo.

No caso de opicklesserem preparados em condi¢cbes sanitarias deésient
apresentarem uma acidez muito elevada no liquidooBertura, podera ainda assim

existir contaminacgdo por leveduras tolerantes &oaage/ou ao vinagre (ICMSF,2005).

Segundo a FAOHood and Agriculture Organization of the United Mat), ndo
ocorre desenvolvimento de bactérias patogénicasogrservas acidas que apresentem

um valor minimo de pH de 4,5.
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2.6. Batata Doce

A Batata Doce]pomoea batata&. (Lam.), € um simbolo na luta por um plano

global de nutricdo que pode salvar milhGes de caa® ajudar a construir um futuro

Segundo Montillaet al. (2010), a batata docéppmoea batatad..) (Lam.) é
considerada como originaria dos paises tropicaass provavelmente América Central.
Hoje em dia, estes tubérculos sdo cultivados em twdnundo, tanto nas regides

tropicais como subtropicais.

No Quadro 2 apresenta-se a informacdo nutricional deste tulwérdOs
macronutrientes que se apresentam em maior qudetigsste alimento sédo os glucidos,
contendo teores mais elevados em monossacéridoslo aen fibra dietética. As
vitaminas séo, sobretudo: vitamina A, carotemtgcoferol, vitamina C e folatos. Os

minerais que se destacam, sédo: sodio, potassiig,déisforo e magnésio.

Citando Pestana (2011), os principais antioxidaptesentes na batata doce sao
acidos fendlicos, antocianinas e carotenoidesmig014), afirmou que a batata doce
tem importancia no controlo do cancro, por inibigio divisdo e multiplicacdo de

células neoplasicas.

Segundo alguns autores, sugere-se que a inclusdmatdéa doce na dieta,
potencia uma reducdo significativa do indice Glitémisto €, do teor de glicose no
sangue - parametro especialmente importante pafaétitos - o que a torna um
excelente produto, direcionado também para pespoasofram deste tipo de doenca.
Barreto et al. (2017) refere que, em 2015, a prevaléncia deetkabna populacéo
residente em Portugal, com idade entre os 25 & @&ds, foi de 9,8%, de acordo com
um estudo realizado pelo Instituto Nacional de $didutor Ricardo Jorge, com base
em dados do primeiro Inquérito Nacional de Saude Egame Fisico (INSEF, 2015).
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Quadro 2 Informagéo nutricional da Batata Doce crua

Valores por 100 g

Nome Valor Unidade
Valor Energético
Energia 123 kcal
Energia 520 kJ
Macroconstituintes
Lipidos 0 g
Hidratos de carbono
Monossacaridos 30,6 g
Mono+dissacaridos 7,9 g
Oligossacaridos 0 g
Amido 20,4 g
Fibra alimentar 2,7 g
Proteina 1 g
Agua 67,2 g
Vitaminas
Vitamina A total (equivalentes de retinol) 650 ug
Caroteno 3900 ug
a-tocoferol 4,6 mg
Tiamina 0,17 mg
Niacina 0,5 mg
Equivalentes de niacina 0,8 mg
Triptofano/60 0,3 mg
Vitamina B6 0,09 mg
Vitamina C 25 mg
Folatos 17 ug
Minerais
Cinza 0,67 g
Saédio (Na) 21 mg
Potassio (K) 350 mg
Célcio (Ca) 24 mg
Fosforo (P) 32 mg
Magnésio (Mg) 14 mg
Ferro (Fe) 0,4 mg
Zinco (Zn) 0,3 mg

Fonte: Instituto Nacional de Salde Dr. Ricardo d¢&§15).

32



ENQUADRAMENTO CONCEPTUAL

2.6.1.Principais diferencas entre variedades de Batata [@e (A cor)

De acordo com Wangt al. (2018), a aceitabilidade das diversas variedades de
batata doce, esta diretamente relacionada com réregea dos tubérculos e o sabor,
apesar de ambos os aspetos estarem relacionadosjpgmente, com a sua
composicao Bioquimica. Contudo a cor pode estacim@iada com outros atributos de
qualidade, como sensoriais, nutricionais, defettissiais ajudando indiretamente no
controlo destes (Lima, 2015).

Muitas variedades existentes, exibem diferencaso tao tamanho, cor na
epiderme (ex: branca, pastel, amarela, laranja eogermelha) e na cor da polpa (ex:
branca, pastel, laranja, amarela e roxa) (Weingl, 2018). A cor destes tubérculos

deve-se a apresentacao de varias caracteristesenpes pelos diferentes pigmentos.

Segundo Lima (2015), a cor deve-se aos variadasgutps, constituintes de
diversos alimentos. A manifestacdo de uma colordgfanja e amarela deve-se a
presenca, em elevadas quantidades, de beta-cgrptenatamina A, vitaminas C e E
(de reconhecidas propriedades antioxidantes). Estestituintes estdo presentes em
alimentos como: cenoura, abobora, laranja, tangerirectarina, abacate, papaia,
maracuja, alperce, manga, péssego, anana, milttéo méatata doce amarela e laranja.
Ja a manifestacdo de uma coloracdo violeta e a&xd-se a presenca de substancias
antioxidantes denominadas flavonodides. S&o aindaededores de quantidades
significativas de ferro e magnésio: mirtilo, uvaeta;, ameixa, beringela com casca,
couve-roxa, beterraba e batata doce roxa. Finatmentmanifestacdo da coloracdo
branca acontece em frutos cujo interior é bran&ie€contém quantidades muito
significativas de vitaminas e minerais de acaooaitante e de outros constituintes
bioactivos com potencial acdo anticancerigena: pnpga, banana, alho, cebola, batata,
endivia, couve-flor, alho francé, cogumelo, nabbanete.

No entanto, a diferenca entre batata doce de \ale=dLaranja e Amarela,
consiste em que a variedade amarela contenha uma @@ncentragéo de vitaminas e

bioativos com potencial acdo anticancerigena (LROA5).
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2.6.2.Descricao fendlica em variedades de batata doce

Wanget al. (2018), tracou um perfil descritivo nas 3 varieslade batata doce
(Laranja, Amarela e Roxa), em que foram detetadderdificados 27 acidos fendlicos
individuais, tais como acidos quininicos e acidmsilfcos e os acidos feruloilquinicos,
gue também existiam em tubérculos de batata damnsTestes constituintes sdo mais
abundantes na variedade Roxa do que nas rest&me29 flavondides identificados
por Wanget al (2018), a quercetina, o crossiol e seus o-hexosieeibiram niveis mais

elevados novamente na variedade roxa.

Segundo Montilleet al. (2010) batata doce de polpa roxa exibe um roxengd,

cor nas peles e carne da raiz de armazenamenidpdewacumulacdo de antocianinas

mono e di aciladas.

SORATPP
HQo p OH
OH 2™ o)
OH
OR/ OH
compd® R R> Rj
1 OH H H
2 OCH3 H H
9 OH caf caf
10 OH caf phb
11 OH caf H
12 OH caf fer
13 OCH; caf caf
14a OCH; caf H
14b OCH; caf phb
15 OCH; caf fer

Figura 3 Estrutura principal das antocianinas presentdata@a Doce Roxa

Estas variedades foram cultivadas principalmenteJapdo, Coreia e Nova
Zelandia e outras mais novas foram desenvolvidagregramas de melhoramento para
uso como corantes alimentares naturais. Atualmestas variedades de cor roxa séo
mais populares como uma fonte alimentar rica enocéariinas. Estas antocianinas
pertencem ao tipo cianidina ou peonidina e estadts a soforose e glucose. Além
disso, a acilagdo com &cido ferulico, cafeico eidpelxibenzdico é tipica. Pode-se
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observar naFigura 3 as estruturas das principais antocianinas enaagraa batata
doce roxa (Wanet al. 2018).

2.6.3.Atividade Antioxidante- Carotenoides

Como os carotendides podem ser facilmente oxidadus € surpreendente que
tenham propriedades antioxidantes. Além da protegdolar ein vitro contra o
oxigénio singleto(que € uma espécie de oxigénio altamente reatdgaarotendides
mantidos a pressdes parciais baixas de oxigénioenma peroxidacdo lipidica. Em
altas pressbes parciais de oxigeénio, paaroteno apresenta propriedades pro-
oxidantes/oxidativas. Contudo os carotendides sabexridos por eliminar o oxigénio

singleto e assim, proteger as células contra daxidativos (Schwarét al, 2008).

Assim sendo, as fun¢des antioxidantes dos caratesdiesempenham um papel
na reducdo do risco contra o cancro, cataratasyicatierose e outros processos de

envelhecimento (Schwaet al 2008).

2.6.4.Antocianinas, 0 que sao?

As antocianinas (das palavras gregathos flor e kianos azul), sdo pigmentos
de origem vegetal, responsaveis por uma grandesitiaele de cores observadas em
flores, frutos, algumas folhas, caules e raizegla®tas, que oscilam do vermelho vivo
ao violeta/azul (Bobbio & Bobbio, 1995).

Quimicamente, esses pigmentos sdo compostos fesdtjoe pertencem ao
grupo dos flavondides, grupo esse responsavel pogmupo de pigmentos naturais
distribuidos abundantemente no reino vegetal. 8&postos sollveis em agua e muito
instaveis a altas temperaturas. A cor de uma amima individual varia consoante o
pH do meio, desde o vermelho (meio &cido), ao amubmarelo (meio alcalino). A
coloracéo final deste pigmento observada pelo blimmano, varia também em funcéo
de outros fatores para além do pH, tais como: lositade, concentracdo da
antocianina dissolvida no meio, presenca de idescases e hormonas (Bobbio &
Bobbio, 1995).
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As antocianinas apresentam grande importancia eta iumana podendo ser
consideradas como aliadas importantes na prevededdoencas cardiovasculares,
cancro ou doencas neurodegenerativas, devido agaeer antioxidante, atuando
contra os radicais livres e exibindo propriedademécoldgicas, sendo utilizadas para

fins terapéuticos (Bobbio & Bobbio, 1995).
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Desenvolvimento Experimental

3.1.1.Geracao de ideias e Especificacao inicial do produt

Geracao da ideia: Adaptacdo do receitudrio tradicional de péra bébmuda
vinho tinto, substituindo aqueles ingredientes patata doce e vinagre de origem

vinica.
Classificacao do produto:Conserva de frutos/horticolas em vinagre.
Tecnologia:vinagreira; piclagempickling) sem fermentacad-(esh Pack

Objetivo e Conceito-Base:Pickles bébado de batata do¢extreme ou em
mistura com frutos) - um a dois produto(s) agrigscespeciado(s) e aromatizado(s),
obtido(s) por piclagenfresh packsem fermentacéo), eblendde vinagre vinico e uma
bebida destilo-rectificadasin).

Aplicacbes:dupla funcaoi.e. apos o consumo dos frutos e/ou da batata doce, 0

liquido de cobertura usa-se como vinagre de mesa.

3.1.2.Criacao de um perfil

O novo produto deve satisfazer certos critérioeems quais, 0s requisitos do
cliente alvo. O impacto visual num consumidor padser por vezes um fator de
decisdo muito forte no ato de uma compra; o prodeité que ter a capacidade de
induzir no consumidor um conjunto de sensac¢desivatsa Um artigo como @ickles
bébado de batata doce terda que seduzir o consumaittor pela forma/disposi¢do dos
frutos em que se encontram, como pelas cores giratos transmitem, ou mesmo pela
forma do recipiente em que se encontram.

Tendo em atencao todos estes aspetos, foi delirqpaglas raizes tuberosas de
batata doce se iriam dispor em forma de cubos cdmlicn?. Foi ainda selecionado o
tipo de embalagem — frasco em vidro de tipologiado-cilindrica, tipica pamickles.
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3.1.2.1Fluxograma do processo

A figura 4 apresenta o fluxograma de fabrico pickles de batata doce,

descriminando a sequéncia de operacdes unitarias:

Batata Doce

$

Lavagem, Descasque, Corte, Selecéo,
(Batatas-doces cortadas em cubos)
Imersdo em solucéo antioxidante

(Preparagéao da solugéo: Sumo de 3 limdes e
de agua de nascente)

1L

$

Pré salga
(Batatas-doces em cubos)

Imersao em solugéo saturada de NacCl, 30 min

(Preparacao da salmoura: 1kg de sal por 4L
aaua de nascen

de

\ 4

Adicdo  de
Liquido de
cobertura

Vinagre de
vinho tinto
6%(m/m)
Acido L-
ascorbico:
0,2% (m/v)
Frutose:
3g/ ©° é&cido
acético

Incorporagao de agente de endurecimento

(Imersé@o em solucéo de CaQGJ05% (m/v),

5min) Remocé&o do excesso de 4gua
(sem secagem comple

$

Pesagem

(190g de batatas doce e adicéo 1 pau de Qanlela

@

Envase

¥

Tratamento Térmico
Autoclavagem (9%, 20 min)

Figura 4 Fluxograma do processo de fabrico de con
fresh packde Picklesbébado de Batata doce em Vinagre idéo/
tinto (12 Ensaio Tecnoldgico)
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3.1.2.2.Descricao das etapas de fabrico
Lavagem, Descasque, Corte e Selecao

O processo tecnoldgico inicia-se com uma selec@wigprdos tubérculos em
melhor estado de conservacao, desejavelmente semdacompleta maturacdo e mais
regulares (cilindricos), de forma a conseguir obtaa maior homogeneidade de cubos

de batata doce na fase de corte.

A lavagem é feita com agua corrente e em toda apsligula exterior,

removendo assim areias, poeiras, algumas raizésas impurezas.

Antes de se proceder propriamente ao descasqumatdta doce, todos os
materiais utilizados, inclusive a bancada de ttaba as maos do operador, foram
desinfetadas com alcool etilico a 96% (v/v), ganaitt assim boas condi¢cdes de higiene
e seguranca neste produto alimentar.

O descasque é feito com o auxilio de uma boaddéhua de corte. Como este
alimento contém alguma fibra, tende a criar umaacegsisténcia ao longo do corte,

maior que a batata normal

A matéria prima € depois cortada em rodelas desssgpe uniforme (1cm),

passando ao descasque das rodelas e de seguida enc@ubos (aresta de 1 cm);

Os cubos de batata doce, apds o corte, sdo medlgsllean uma solucdo aquosa
antioxidante de base citrica: sumo de 3 limGes ertitrd de agua com baixa
mineralizacdo (26mg/L). Este processo evita qupriseiras batatas cortadas sofram
oxidag&o por exposicéo ao ar.

O processo de corte, constitui uma operacdo deljcpdis origina lesdes
celulares que favorecem o desenvolvimento micrahiaem como o aparecimento de
certos fendmenos de escurecimento e a hidroliggedenas e celulose (Laranjeiea
al., 2013)

Pré salga

Aos cubos é-lhes escorrida toda a solugcdo antintedantes de serem
introduzidos numa salmoura alta (solugéao saturaddall).Todavia, apenas se efectua

0 escorrimento do excesso de agua, uma vez queetsnge que as paredes celulares
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dos frutos retenham os agentes oxidantes e pastende, 0os agentes de endurecimento
aplicados para evitar a oxidacdo e amolecimentdedigos.

Esta salmoura é composta por 1kg de Sal Marinhallee agua com baixa
mineralizacao (26mg/L), que Ihe garante a (sobré)msgdo. Os cubos de batata doce

sao mergulhados na salmoura durante 30 minutos.

A pré-salga tem um duplo objetivo, nymickles agridoce: melhorar a textura
(neste caso, da batata doce piclada) e intensifisasabores dpickles- sem que o

sabor salgado se evidencie ou sobreponha (Laranj€ie8).

Incorporacao de agente de endurecimento

Sofrendo 0 mesmo processo de secagem da batatgpdo@scorrimento do
excesso da solucéo salina, os cubos séo introduridma solucdo contendo um agente
de endurecimento, cloreto de célcio, GaD5% (m/v) em 1L, durante 5 minutos. A
concentracdo do agente de endurecimento definio@ix@, inferior a 5% (m/v), que

como foi descrito no ponto 1.10.2. néo altera @sdbs tubérculos.

Pesagem

O processo de escorrimento do excesso de soluc&a@g 0,05% (m/v) foi
novamente feito ficando adsorvidos vestigios neasade superficie dos cubos de batata
doce. ApOs esse processo foram pesados 190 g ds detbatata doce para cada frasco

previamente esterilizado, recorrendo a uma baleegtesimal.

Envase e adicao de Liquido de cobertura

O liquido de cobertura foi preparado previamentetendo na sua formulagéo:
vinagre de vinho tinto 6% (m/m), acido L-ascorbi€p2% (m/v) e frutose: 3g/grau
acético. E adicionado &cido L-ascorbico pelo sedepantioxidante, sendo usado
fundamentalmente para estabilizar a cor da batata dopicklese de uma forma mais

genérica, transformar as espécies reativas derogigén formas inertes.

Com o auxilio de uma proveta, foram adicionados @80 do liquido de
cobertura a cada frasco do respetivo ante protd@peolume de 150 mL foi adaptados
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do volume usado por Bernardiebal (2014) - 125 mL -, erpicklesde pera, uma vez
gue as peras inteiras ocupam um maior volume qoealoss de batata doce; 125mL séo

suficientes para cobrir cerca de 90% do volumeakcb, como se pretende.
Tratamento Térmico

A pasteurizacdo pode melhorar ou ndo, as qualidadgsnoléticas de um
produto vinagreiro; contudo, tem a vantagem de dmpefinitivamente a oxidagéo do
acido aceético pelas bactérias acéticas (“superodafa e as acdes deletérias de outros
microrganismos. No entanto, € usada apenas nhagyriaddstria. A sulfitacdo é o

processo corrente de estabilizacdo de vinagresif|aaraet al, 2013).

Por outro lado, as conservas de frutos e vegetaigirgagre, possuem por vezes
um gosto acido muito pronunciado, que ndo se aprew todas as situacbes. Uma
forma de diminuir a agrura e adstringéncia congepeélo acido acético presente no
vinagre de conservacao (liquido de cobertura),isttnem recorrer a pasteurizacao final
da conserva, uma vez que nusklesndo pasteurizados, a concentragdo minima de
acido acético em equilibrio é de 3,6% (m/v) e nmdpto pasteurizado, de 1% (m/v),

como ja foi referido (Laranjeirat al.,2013).

A pasteurizacéo final de conservas doces em vindgrerodutosresh pack
pode torna-se necessaria, a fim de assegurarlalidside microbiologica e enzimatica.
E referido que as temperaturas de tratamento baiaakizem um produto mais firme
(69-75°C, 10-25min) (Laranjeirat al., 2013), tal como um tratamento por irradiacao
(0.83-1.0Mrad) (Wood, 1998).

Acidez e tratamento térmico combinados funcionanmaotecnologia de
barreiras, pois possuem um efeito sinérgico (Leiemj 1998). Previne-se o
crescimento de microrganismos em conservas aciefs tpatamento térmico de
pasteurizacdo que tem a capacidade de inativalasélmicrobianas sob formas
vegetativas; por outro lado, a adicédo suficient@addo permite evitar a germinagéo de
esporos bacterianos (Pérez-Déaal.,2013) e diminui a resisténcia ao calor das formas

vegetativas (Laranjeira, 1998).

Depois de fechados, os ante protétipos foram passelos em autoclave, uma
vez definidas as condicGes (T,t) -°85 20 minutos — que foram selecionadas para

assegurar também o efeito de cozedura desejado.
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O calor é transmitido nesta conserva, que contéidoséem suspensao no
liguido de cobertura (nomeadamente a batata dpeaefonducéo e convecc¢do. O ponto
mais frio de cada recipiente € tipicamente o ced@s maiores particulas sélidas
localizadas no centro do recipiente. E de notadaique o calor transmitido no interior
do autoclave ndo é uniforme, havendo ante prot®tipe, pela sua posi¢do, ndo serdo
realmente expostos as condi¢cfes de tempo e tem@edafinidas neste processo. Com
efeito, observaram-se sensorialmente algumas dfasena textura dos cubos de batata

doce submetidos a um mesmo ciclo de autoclavagem.

Apés os ante prototipos terem sido submetidostantiento térmico, estes foram
rapidamente arrefecidos a temperatura ambientenéidoa ao abrigo da luz durante 5
dias, a fim de promover a maceracdo e libertacdoardenas provenientes das

especiarias (canela).

3.1.3.Delineamento do 1° Ensaio Tecnoldgico

Objetivos: adaptacace teste a variaveis tecnologicas da piclageesh pack
para o produto em desenvolvimento. Em andlise nessaio, esteve a selecdo de
variedades de batata doce com maior interesseldgirm para piclagem, isoladamente
e em misturas de cultivares em diversas propor¢eEste primeiro ensaio de processo
utilizaram-se as cultivares laranpa(regard e amarelal(ira), no desenvolvimento de
cinco ante protétipos, de acordo com o procedimgotse sintetiza em seguida e se
detalha melhor no fluxograma (Fig.7) e na descrdg@®suas etapas.

A ante prototipagem resultou em cinco formulacdssmdas; 2 ante protétipos com
uma so6 variedade de batata doce (laranja ou amardl@ame) e 3 ante prototipos de

mistura com as duas variedades em propor¢coesdiéste

O objetivo de terem sido selecionadas mais do meevariedade de batata doce,
estara relacionado comfood pairing tendo em conta a complementacdo de aromas,

sabores, cores e caracteristicas nutricionaisattzse]

Foram fixadas as outras variaveis em estudo dedacoom o trabalho de
Bernardinoet al (2014), que desenvolveram conserfrash packagridoces de péra

Rocha em Vinagre de Vinho Tinto. Utilizou-se, enttigalar a mesma relacdo de
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peso/volume de matérias primas adicionadas, ca@megtte: 190g de batata doce e 1
pau de canela para 150mL de Liquido de Cobertuiaa{e de Vinho Tinto a 6%
(m/v) + Frutose, 3g/grau acético + Acido L-Ascom@;2% (m/v)).

O Quadro 3 abaixo, apresenta a relacdo de ingredientes ddlizano
desenvolvimento destes 5 ante prototipos.

Foi selecionado um Vinagre de Vinho Tinto de mdPedadin, a fim de garantir,
como matriz, um vinagre ja comercializado e de dulidade. Contudo, como medida
preventiva, procedeu-se a sua filtracdo a fim deover quaisquer “véus” bacterianos
ou depadsitos.

Como os cubos de batata doce sado submergidos esvsdu@des salinas, primeiro
em salmoura “alta” (sobressaturada) de NaCl, usaabmarinho, e depois em solucdo
aquosa de um agente de endurecimento, £a®lL05% (m/v), foi necessario utilizar
uma agua macia e de baixa mineralizacdo (<50mgfioy de obter um maior controlo

no teor de minerais nestes processos.

Quadro 3 Séries de protétipos preliminares (12 Ensaio Tiégio)

Caddigo
dos ante Ingredientes/Composicao dos ante Prototipos
prototipos
Frutose, 1 pau de canela, vinagre de vinho tBétata Doce
BB1 .
Variedade Amarela
Frutose, 1 pau de canela, vinagre de vinho tBétata Doce
BB2 . :
Variedade Laranja
BB3 Frutose, 1 pau de canela, vinagre de vinho tihi®Batata Doce
Variedade amarela, 1/2 Batata Doce Variedade Laraaj
BB4 Frutose, 1 pau de canela, vinagre de vinho tBftbBata Doce
Variedade Amarela, 1/4 Batata Doce Variedade Lararm
BB5 Frutose, 1 pau de canela, vinagre de vinho tihtbBatata Doce
Variedade Amarela, 3/4 Batata Doce Variedade Larag

Produtos Utilizados

* Vinagre de vinho Tinto com 6% (m/v) de acidez (MaRaladin, 500mL);
* 5 Paus de Canela

e 3209 Batata doce Variedade Amardlag)

* 320g Batata Doce Variedade Larara(regard
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Materiais e Reagentes

» Cloreto de Célcio dihidratado, Ca@H,0; Riedel de Haén; M=110,99 g/mol;
grau de pureza: 98,0%)

« Acido L(+)-ascorbico, gHgOs (E300) (PanreaPA-ACS M=176,13 g/mol; grau
de pureza: 99,0%)

* 1 kg NaCl (Sal Marinho, marca: Continente)

+ Agua de baixa mineralizacdo (marca: Guia; Mineagifio = 26,8 mg/L)

* Sumo de 3 limdes

* Frutose (Marca Sidul, 400g);

» 1 Balanca decimal digital (Metler Toledo PL6001EpCmax: 6200g; e menor
divisdo da escala 0,1 g);

« 1 Balanca analitica digital (Metler Toledo AB204C3p: max: 210g; Cap: min:
10 mg; erro 1mg e menor divisdo da escala 0,1 mg);

» Papel de filtro de filtrac&o rapida °4 Filtressriip Origem: Franca

» 5 Frascos de vidro rolhados e esterilizados de h8fmrapacidade;

* Material corrente de laborat6rio

3.1.4.Delineamento do 2° Ensaio Tecnoldgico

Objetivos: Adaptacdp testagem e definicdo de variaveis tecnoldgicas do
processo de piclagernesh packpara o produto em desenvolvimento. Neste ensaio
tecnoldgico, estdo duas variaveis em teste:

a) uma terceira variedade de batata dowea Charleston);

b) o tipo de edulcoracéo (Frutose ou Acucar Mascgvado

Uma outra alteracdo ao processo, consistiu em fxanatriz do liquido de
cobertura: uma misturablend de natureza aceto-etandlica idéntica em todas as
formulacdes. Esta matriz resulta primeiro dehlendde 3/4 (v/v) de Vinagre de vinho
tinto comum, a 6% (m/v) de acidez total (marca: RBIN) com 1/4 (v/v) de Vinagre
de vinho tinto envelhecido (madeirizado) a 7% (ndk)acidez total (marca: Oliveira da
Serra); estblendfoi depois enriquecido através da adicdo de 10% e Gin GOTIK,
fornecido pela empresa parceira MVPGin, Bebidaslimektos, Lda. O vinagre de

Vinho Tinto enriquecido com a bebida espirituosiguare um gosto mais complexo e
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suave, encorpado pelo alcool e os aromas inconfeisddo Ribatejo conferidos pelo
Gin GOTIK.

Neste ensaio, as matrizes dos protétipos foramcerhdas com frutose ou
acucar mascavado nas concentracOes fixadas poarBeroet al. (2014), conforme ja
estabelecido no ensaio anterior: 3g acUcar/graicacé fim de ter uma maior exatidao
no calculo do grau acético da matriz mista, foedatnada experimentalmente a acidez
total do Vinagre de Vinho Tinto, do Vinagre de Minfiinto amadeirado e do Gin
GOTIK.

Quadro 4 Séries de protétipos preliminares (22 Ensaio Tiégi)

Cddigo Variedades Proporcao de Tipo de
Batata Doce variedades Edulcorante
utilizadas utilizadas
BG2F Laranja 1 Frutose
BG2M Laranja 1 Agucar
mascavado
BG5F Amarela 1/4 Frutose
Laranja 3/4
BG5M Amarela 1/4 Acucar
Laranja 3/4 mascavado
BG6F Roxa 1/4 Frutose
Laranja 3/4
BG6M Roxa 1/4 Acucar
Laranja 3/4 mascavado
BG7F Amarela 1/5 Frutose
Roxa 1/5
Laranja 3/5
BG7M Amarela 1/5 Acucar
Roxa 1/5 mascavado
Laranja 3/5

Mantiveram-se fixas, no 2° ensaio tecnologico, @sax0es prévias (descasque,
corte em cubos, lavagem, imersdo em solucdo aagitiaoxadante, pré-salga), as

operacbes de estabilizacdo (adicdo de acido Lizsoyr de endurecimento
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(incorporacdo de cloreto de calcio) e o tratamewtonico final (com efeito de
cozedura) ja definidas no 1° Ensaio Tecnoldgico.

Utilizou-se, para a manufatura do liquido de calrarta matriz aceto-etandlica
ja referida: 10% (v/v) GIN GOTIK e 90% (v/v) ddend de vinagres. O Vinagre de
vinho tinto envelhecido foi igualmente filtrado infde remover “véus” e depositos
quimicos e/ou microbianos. A mistura foi edulcoréiatose ou acicar mascavado) e
foi-lhe adicionado acido L-ascorbico na concentoagéeviamente fixada no 1° ensaio
tecnoldgico: 0,2% (m/v).

A quantidade do liquido de cobertura foi alteraéal80mL para 175mL, de

forma a cobrir por completo os cubos de Batata [@ootida nos frascos.

Prepararam-se 2 séries de prototipos preliminargsjmeira designada por F
(em que a edulcoracdo é Frutose) e a segunda dgsignada por M (em que a
edulcoracdo é AclUcar Mascavado), num total de Bitac6es de acordo com o
Quadro 4 que apresenta as variaveis em estudoQeadro 5 que apresenta a relacao

de ingredientes com variaveis aleatorias e fixas.

Quadro 5 Composigao genérica de protétipos preliminaregii@dio Tecnol4gico)

Caddigo dos
ante Ingredientes/Composicdo dos ante protétipos

prototipos

, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre de vinho
BG2F tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Madeirizado) %@Qv/v) GIN
GOTIK, Batata Doce Laranja

AcUcar mascavads, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre
BG2M de vinho tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Made#do), 10% (v/v)
GIN GOTIK, Batata Doce Laranja

, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre de vinho

BG5F tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Madeirizado)4 Batata Doce

Amarela, 3/4 Batata Doce Laranja

AcUcar mascavad,, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre
BG5M de vinho tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Made#do), 10% (v/v)
GIN GOTIK, 1/4 Batata Doce Amarela, 3/4 Batata Dbaeanja
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Caddigo dos
ante Ingredientes/Composicdo dos ante protétipos

protétipos

, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre de vinho
BG6F tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Madeirizado) %a@Qv/v) GIN
GOTIK, 1/4 Batata Doce Roxa3/4 Batata Doce Laranja

AcUcar mascavads, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre
BG6M de vinho tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Made#do), 10% (v/v)
GIN GOTIK, 1/4 Batata Doce Roxa3/4 Batata Doce Laranja

, pau de canela, mix vinagres (3/4 Vinagre de vinho
tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tinto Madeirizado) %a@Qv/v) GIN

BG7F GOTIK, 1/5 Batata Doce Amarela/5 Batata Doce Roxa3/5
Batata Doce Laranja
Acucar Mascavadc, pau de canela, mix vinagres (3/4
BG7M Vinagre de vinho tinto, 1 /4 Vinagre de vinho tiMadeirizado),

10% (v/v) GIN GOTIK, 1/5 Batata Doce Amareld5 Batata Doce
Roxa, 3/5 Batata Doce Laranja

3.1.5.Delineamento do 3° Ensaio Tecnolégico:

Objetivos: adaptacdo testagem e definicdo de variaveis tecnoldgicas da
piclagemfresh packpara o produto em desenvolvimento. Neste 3° erisaiwlogico
pretendeu-se modificar o liquido de coberturapohizindo o Vinagre de vinho branco,
extreme ou em mistura com o Vinagre de vinho tiGtom efeito, os vinagres vinicos
sdo, por tradicdo, os vinagres mais consumidos pefmlacdo portuguesa, mas a
producdo e consumo de vinagre de vinho branco éndowe; o vinagre de vinho tinto é
ainda hoje usado especialmente em nichos de merfatanjeiraet al, 2013;
Laranjeira, 1998).

Para o delineamento dos ante prototipos do 3°@tsemoldgico selecionaram-
se as duas formula¢des melhor pontuadas no 2°dermai os 2 tipos de edulcoracéo: o
ante prototipo BG2M (Batata Doce Laranfsgicar Mascavadg e o ante protétipo
BG7F (1/5 Batata Doce Amarela, 1/5 Batata Doce R@¥a Batata Doce Laranja,
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Frutose). Nessas formulagdes foram realizadas misturasndgres enriquecidos com
Gin GOTIK, designado8lend Teste. Prepararam-se 2 séries de ante protétipos, ¢

um total de 5 formula¢cbede acordo com Quadro 6, sendo:

e a primeira série designada por F, com 3 ante ppo®t(em que a
edulcoracéo é Frutose);
* a segunda série designada por M, com 2 ante pofdfiem que a

edulcoracédo é Acucar Mascavado),

As condi¢cBes do bindbmio tempo/Temperatura relatersim ao tratamento final
pelo calor em autoclave, onde se deseja a cozeldubatata doce, foram alteradas de
95°C, 20min para 9%, 15min. Esta alteracéo foi feita devido a cosésisia da batata
doce, nos dois ensaios anteriores, ndo ter siddomapreciada pelo painel de

provadores, apos piclagem, desejando-se que figyzouco mais dura e crocante.

Quadro 6 Séries de prototipos relativos ao 32 Ensaio Tégiod

Cddigo dos
ante Ingredientes/Composic¢ao do ante prototipos
protétipos
Frutose, pau de caneMinagre de vinho tinto, 10% (v/v)
BG7FT GIN GOTIK, 1/5 Batata Doce Amarela, 1/5 Batata DBoxa, 3/5

Batata Doce Laranja
Frutose, pau de caneld? Vinagre de vinho tinto, 1 /Z
BG7FBT Vinagre de vinho brancq 10% (v/v) GIN GOTIK, 1/5 Batata Doce
Amarela, 1/5 Batata Doce Roxa, 3/5 Batata Docerljara
Frutose, pau de caneMinagre de vinho branc¢, 10% (v/v)
BG7FB GIN GOTIK, 1/5 Batata Doce Amarela, 1/5 Batata DBoxa, 3/5
Batata Doce Laranja
AcUcar mascavado, pau de can¥limagre de vinho brancg,
BG2MB 10% (v/v) GIN GOTIK, Batata Doce Laranja
AcUcar mascavado, pau de can&l@,Vinagre de vinho
BG2MBT tinto, 1 /2 Vinagre de vinho brancg 10% (v/v) GIN GOTIK, Batata

Doce Laranja
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Mantiveram-se fixas as operacdes prévias ja dascit as operacgbes de
estabilizacdo (adicdo de acido L-ascoOrbico ao dimuile cobertura), pré-salga em
salmoura “alta” e endurecimento (incorporacédo dmretd de célcio), também ja

definidas no 1° Ensaio Tecnologico.

3.1.6.Delineamento do 4° Ensaio Tecnoldgico

Objetivos: adaptacdo testagem e definicdo de variaveis tecnoldgicas da
piclagemfresh packpara o produto em desenvolvimento. Em analise,enessaio
tecnoldgico, estao:

a) adicao de Pimenta preta;

b) comparacéo dos tempos de “salmoura alta” de 90tosr80 minutos.

As condi¢des do bindmio tempo/Temperatura relataagatamento térmico em
autoclave/cozedura final, foram alteradas d&C93.5min para 9%&, 10min e com
arrefecimento rapido. Segundo Laranjatal (2013), os frutos devem ser rapidamente
arrefecidos para evitar o sobrecozimento e a descglo. Esta alteracdo foi feita
devido a consisténcia da batata doce, que se demejan pouco mais rija e crocante,
no produto piclado, de acordo com a preferéncipailoel de provadores.

Mantiveram-se fixas todas as operacdes préviasddgse, corte em cubos, etc)
as operacbes de estabilizacdo (adicdo de acidacdrkaso), e de endurecimento
(incorporacdo de cloreto de calcio), ja definidassequenciadas no 1° Ensaio
Tecnoldgico.

Para este ensaio selecionou-se o prototipo melbatupdo do 2° Ensaio
Tecnologico, o BG2M (com batata doce laranja, agimascavado, pau de canela,
Vinagre de vinho tinto com e sem envelhecimentobdend e enriqguecimento com
10% (v/v) Gin GOTIK).

A Pimenta preta adquirida em po (presente em apBragios prototipos), antes de
ser adicionada ao frasco, foi previamente passaddapa quente durante 10 segundos
de forma a libertar os seus aromas.

Prepararam-se 4 formulac¢des, cuja composi¢do genseiindica nguadro 7. As

variaveis em teste apresentam-seuadro 8.
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Quadro 7 Série de prototipos preliminares (42 Ensaio Teyiob)

Cadigo dos ante . o .
Ingredientes/Composicao dos ante prototipos

prototipos

BG2M30 10% (v/v) GIN GOTIK, Batata Doce Laranja, Acucar$davado,
BG2M90 blendde Vinagre de Vinho Tinto, pau de canela
BG2M30P 10% (v/v) GIN GOTIK, Batata Doce Laranja, Acucar $davado,
BG2M90P blendVinagre de Vinho Tinto, pau de candPamenta Preta

Quadro 8 Variaveis em teste no 4 ° Ensaio Tecnolégico

Caodigo do ante prototipos.  Tempo em Salmoura Pimenta Preta
BG2M30 30 minutos Nao
BG2M90 90 minutos N&o
BG2M30P 30 minutos Sim
BG2M90P 90 minutos Sim

3.1.7.Delineamento do 5° Ensaio Tecnholdgico

Objetivos: adaptacdo testagem e definicdo de variaveis tecnoldgicas da
Piclagemfresh packpara o produto em desenvolvimento. Em analise enessaio
tecnolégico, esta: o tempo de pasteurizacdo/coaedural, procedendo-se a

experimentacéo de trés condicdes (T,t):

« Condicdo 1: 9%, 12min e 30 s;
« Condicdo 2: 9%, 10min;
« Condicéo 3: 9%, 7min e 30s;

Todas as restantes operacdes e variaveis de pravessiveram-se idénticas as
aplicadas para desenvolver o ante protétipo BG2M%@RAcedor do ensaio anterior
(ET4). A fim de optimizar o tratamento térmico findoram, assim, criados trés
protétipos com a mesma formulagdo, que apenasedifemas condi¢cbes (T,t) da

pasteurizacéo a que foram submetidos.

O Quadro 9 abaixo apresenta a composicao utilizada nestesutté protétipos.

Quadro 9 Série de ante prototipos (5% Ensaio Tecnoldgico)
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Caddigo do ante _ L .
Ingredientes/Composicao do ante prototipos

prototipos

BG2MP1 10% (v/v) GIN GOTIK, Batata Doce Laranja, Acucar
BG2MP2 Mascavado, 3/4 Vinagre de vinho tinto, 1 /4 Vinadgevinho
BG2MP3 tinto Madeirizado, pau de canela, Pimenta Preta

Cada um dos trés protétipos foi preparado em ¢agdlh, de forma a permitir a
realizacdo da Andlise Sensorial, da Analise FistccaQuimica e da Andalise

Microbioldgica em replicados diferentes.

Neste 5° ensaio tecnoldgico foi criado com sucesgootétipo final, unpickles
bébadaagridoce de batata doce laranja em vinagre de vinho tintmeecido com Gin,

edulcorado com acucar mascavado e especiado caia @pimenta preta.

3.1.8.Ensaios de Estabilidade

Apéds a obtencdo de um prototipo final, € necessadtiar a sua estabilidade no
tempo em diversos parametros tanto microbiolégicoso fisico-quimicos. Nesse
sentindo selecionou-se um teste estéatico, que aimefeito de prateleira dum produto
vinagreiro em supermercado, estando ao abrigo deela Temperatura ambiente. Foi
igualmente aplicada a regra dos dois ter¢os, @tdow tempo de vida Gtil declarada do
prototipo a 2/3 do tempo pos-data de producao.nr@stipulados varios momentos em
que se realizou o controlo fisico-quimico e micobdygico, incluindo todos os
parametros ja referidos e ainda outros testessfic@ino Textura (dureza), Cor CIELab

e o teor de Cloretos.

Foram realizadas 18 réplicas do protétipo finahdeeque em cada Tempo (T)
respetivo foram tomadas 3 réplicas que representam amostra para laboratério. A
planificacdo dos ensaios de estabilidade inclueogos TO (dia de producéo), T1 (15
dias), T2 (3meses), T3 (9 meses), T4 (18 mesedH 7T meses) e se apresenta com
maior detalhe n@Quadro 10 em conjunto com a data de anélise, o tempo de Viila
Declarada e os parametros analisados. Foram dakzambalagens préprias para

ensaios de estabilidade com um volume de 520 mhwés das de 580 mL, adaptada a
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quantidade necesséria, ficando pouco espaco sobme fde ar de contacto entre a

conserva e a tampa da embalagem.
NaFigura 5, € apresentado o fluxograma do processo de fabegte grototipo.

Foi ja possivel obter resultados das analisesampds TO, T1 e T2.

Quadro 10 Delineamento do Teste de Estabilidade

o Tempo de
Cddigo do N L R .
. Data de Analise | Vida Util Parametros em Analise.
Prototipo
Declarada
Fisicc-Quimicas:
e« AT
[] pH
e TSS
* Teor de Cloretos
Microbioldgicas:
2° dia: analise * Contagem de
TO apos a producéo: 0 Dias microrganismos a 30°C
7 de junho » Contagem de Bolores e
Leveduras
« Contagem de Bolores e
Leveduras osmofilicos ou
osmotolerantes
Pesquisa de esporos de
clostrideos sulfito-redutores
15 dias: 21 de . Fisico-Quimicas
T1 . 10 Dias
junho e AT
- 3 meses: 6 de . * pH
eses
setembro e TSS
° *axh*
9 meses: 6 de Cor CIEL*a*b*e
T3 6 Meses CIEL*C*Ho*

marco de 2019
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o Tempo de
Caodigo do . s A T
N Data de Analise | Vida Util Parametros em Analise.
Prototipo
Declarada
18 meses: 6 de Reoldgicas Dureza
T4 dezembro de 12 Meses Microbiologicas:
2019 « Contagem de
microrganismos a 30°C
e Contagem de Bolores e
Leveduras
« Contagem de Bolores e
Leveduras osmofilicos ou
27 meses: 6 de osmotolerantes
T5 18 Meses

setembro de 2020

Pesquisa de esporos de
clostrideos sulfito-
redutores

Contagem de

Acetobactérias
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3.1.8.1Fluxograma do processo

Sequéncia de operacdes unitarias:

Lavagem

¥

Descasque, corte, selecao,
(Batatas-doces cortadas em cubos)
Imersdo em solucéo antioxidante

(Preparagéo da solugéo: Sumo de 3 limdes e
1 L de agua de baixa mineralizacao)

) 4

Pré salga

(Batatas-doces em cubos)
Imerséo em solucgéo saturada de NaCl, 90
min
Adicao de (Preparacdo da salmoura: 1ka de sal nc
Liquido de ‘
cobertura
% Vinz_agre de Incorporacao de agente de endurecimento
vinho tinto 6% (Imers&o em solucdo de CaGJ05% (m/v),
(m/m) 5min) Remoc&o do excesso de agua
Ya Vinagre de (sem secagem comple
vinho tinto
Madeirizado ‘
7% (m/m) Pesagem
Acido L- 190g de batatas doce e adicdo 1 pau de
ascorbico: 0,2% canela e 0,25g/100mL de Pimenta Preta
(m/v)
Gin GOTIK: ‘
10% (v/v) — Envase
Acucar
mascavado: 3g ‘
© acido aceético
Tratamento Térmico
Autoclavagem (9%, 12:30 minutos)

Figura 5 Fluxograma do processo de fabrico de con
fresh packde Picklesbébado de Batata doce em Vinagre idéos
tinto (Ensaio de Estabilidade)
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3.1.9.Prossecucéao de trabalhos

3.1.9.1.Descricéao do delineamento do 6° ensaio teldygico

Os ante prototipos do 6° ensaio tecnologico (Ef@p chegaram a ser
desenvolvidos experimentalmente, uma vez que daofer mercado distribuidor de

batata doce, especificamente a variedade roxat@ibasimitada ao longo do ano.

Acresce que tendo a série M (edulcoragdo com actneecavado) obtido
globalmente melhores pontuacdes na Andlise Sehslarigue a série F (edulcoracao

com frutose), tomou-se a decisdo de descontinteésna série no presente trabalho.
No entanto, o delineamento deste E.T. foi feitpresenta-se nQuadro 11.

Objetivos: adaptacéo testagem e definicho de variaveis tecnoldgicas da
piclagemfresh packpara umpicklesde batata doce edulcorado com frutose e rico em
especiarias. Em analise, neste ensaio tecnologs@riam em teste as seguintes

especiarias, em diversas misturas:

* Canela, 1/2 pau
* Gengibre

* Pimenta preta

« Cardamomo

* Cravinho

* Noz Moscada

* Flor de anis

Todas as restantes operacdes e variaveis de pratesger-se-iam idénticas as

aplicadas para desenvolver o protoéte7F, segundo melhor classificado no E.T.2

Com o E.T.6 pretende-se explorar uma diversidadeamenas e sabores
diferenciados nestes ante protétipos, a introdeelias especiarias, que resultem numa
complexidade harmonica, de modo a que nenhumabsepgmha (ex: canela) e anule

outras que estao em teste. Foram ainda tomadas algcisdes:

* Eliminacao do Vinagre de Vinho Tinto amadeirado;

* Diminuicdo da canela para %2 Pau de Canela.
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Sao apresentados Quadro 11 os ingredientes responsaveis pela composicao
dos ante protétipos da série F. Estes possuem ec@mid@veis fixas os ingredientes
comuns aos 7 ante prototipos BG7F0 a BG7F6. Omntétipo BG7F0 € um padrdo de
comparacao, especiado apenas com canela, enquantestantes ante prototipos

apresentam diversas especiarias em teste.

Quadro 11 Variaveis em teste para o 6 ° Ensaio Tecnolégico

Caodigo do Ingredientes/Composicao do prototipo

protétipo Variaveis Fixas Variaveis em Teste
BG7FO | Batata Doce Variedade: -
BG7F1 (3/5 Laranja, 1/5 Raiz de Gengibre
BG7F2 Amarela e 1/5 Roxa), Raiz de Gengibre, Pimenta Preta em P6
BG7F3 | Vinagre de Vinho Tinto, Raiz de Gengibre, Cardamomo em P96
BG7F4 | 10% (v/v) GIN GOTIK, Raiz de Gengibre, Cabecas de Cravinho
BG7F5 Frutose, 1/2 pau de Raiz de Gengibre, Noz Moscada em Po

BG7F6 canela Raiz de Gengibre, Flor de anis

Com a prossecucdo da série F pretende-se desenualvprototipo final com
perfil diet, um pickles bébadoagridoce de batata doce em vinagre de vinho tinto

edulcorado com Frutose, enriquecido com Gin e éspec

3.2. Andlise Fisica e Quimica

Em cada parametro analisado, foram realizados ansain triplicado por

amostra em cada ante prototipo e prototipo final.

3.2.1.Parametros Criticos

Nas conservas em meios acidos, existem parametatisi@s criticos 0s quais
precisam de ser avaliados e controlados ao longgrdoesso de prototipagem,
parametros fisico quimicos que indicam a estaliéddo produto. Enpickesdoces e

agridoces, o pH, a Acidez Total e os TSS (°Brix) @& parametros mais importantes a
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serem utilizados para controlar este tipo de prdatimentar ao longo do

desenvolvimento experimental e no prototipo final.

3.2.1.1. pH

O potencial Hidrogenionico tem por fim avaliar ancentracdo de ides*H
através de uma escala compreendida de 0-14. Dei&dildos presentes nos prototipos e
ante prototipos desenvolvidos neste trabalho sacidm acético sob as forma ionizadas
e nao ionizadas que se encontra em maior quanteladécido L ascorbico (Vitamina
C); sendo estes acidos fracos, as formas ioniza&dd®o presentes em baixas

concentracoes.

Segundo Binstedet al. (1962) kit. In Laranjeira,1998], o 1° critério de
estabilidade parpicklesndo pasteurizados é manter o pH < 3,45, situagdual mais

de 95% de acido acético se encontra na forma mézaia.

3.2.1.1.1. Material e Equipamentos

» Potenciometro com escala de leitura para pH (Makanna Instruments
Modelo: HI255Combined MetepH/ mV & EC/ TDS/ NaCl);

» Elétrodo combinado de membrana de vidro para mediegpH;

* Termometro de bolbo de vidro (se necessario);

* Material corrente de laboratorio;

+ Agua de qualidade laboratorial, Milli-Q ou equivatie.

3.2.1.1.2. Procedimento Analitico

» Efetuou-se a calibracdo do potenciometro com ag:8es tampéao de pH 74e
verificando também a Temperatura entre cada cghlbra

» Lavou-se o elétrodo com agua de qualidade labomht(Villi-Q) e secou-se
com papel absorvente entre cada medicao;

* Fizeram-se medicbes do pH do liqguido de cobertwacada amostra em
triplicado (bem como dos vinagres comerciais e Wilizados na preparagao
daquelas matrizes);

* Anotou-se o valor médio das 3 medicdes para cadatam
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3.2.1.2.Acidez Total

A acidez Total foi determinada por adaptacdo damdorPortuguesaNP
3264/89.

Estudos realizados pelB8ritish Food Manufacturing Industries Research
Association[cit In: Laranjeira, 1998], indicam que ngsckles ndo pasteurizadoé
necessario um minimo de 3,6% (m/v) de acidez t@bahressa em acido acético
equivalente; aquela entidade refere quepaklesdoces e agridoces se deve assegurar
uma acidez total superior. Assim, tomou-se comwig®rio de estabilidade papackles

nao pasteurizados: AT >3,6% (m/v) em acido acético.

3.2.1.2.1. Reagentes

* Solugdo padrao titulada de NaOH 0,5 N — utilizouusea solucdo
comercial aferida (linhaitrisol, Fixanal ou equivalente).

* Solugdo padrao titulada de HCI 0,5 N — utlizousma solucao
comercial aferida (linhaitrisol, Fixanal ou equivalente).

* Solucao de indicador fenolftaleina a 0,5% (m/vin Baldo volumétrico
de 100 mL, dissolveu-se 0,59 de fenolftaleina eroddletilico a 95%

(v/v) e perfez-se o volume.

NOTA: A agua utilizada foi desmineralizada milli Q.

3.2.1.2.2. Material e Equipamentos

» Bureta de precisao de 25 ou 50 mL de capacidade;

* Pipetas volumétricas ou graduadas;

* Erlenmeyersle 250 mL de capacidade;

* Placa de agitagcdo magnética e acessorios (opcidraabps de agitacéo
magnética e caca-agitadores;

* Material corrente de laboratorio;

« Agua de qualidade laboratorial, Milli_Q.
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3.2.1.2.3. Procedimento Analitico

O procedimento analitico aplica-se tanto aos vimgromerciais, adquiridos
para a preparacdo dos liquidos de coberturapdikdes em desenvolvimento,

como aos proprios liquidos de cobertura dos amt®{gpos e prototipdinal:

e Pipetou-se 10 mL de vinagre (ou de liqguido de dob&r para
Erlenmeyerde 250 mL.

e Adicionou-se 150 mL de agua (milli Q), dado queoa @o liquido de
cobertura era demasiado escura (oriunda do virggrenho tinto) para
ser percetivel o ponto de viragem do indicador.

* Titulou-se a amostra com o padrdo de NaOH O0,5N,ragem do
indicador fenolftaleina, para rosa palido (persisi# da cor: minimo 30
segundos), introduzindo previamente 1 mL destecautir (medido por
pipeta).

* Repete-se o0 processo de forma a ter 3 medicOesgda@aamostra.

» Critério de Aceitacdo: a diferenca entre dois @ssakealizados em
condi¢bes de repetibilidade, ndo deve exceder 0,2 mL do titulante
NaOH 0,5N.

3.2.1.3.TSS (°Brix)

O método de Adolf Brix avalia o teor de sodlidos Useis presentes nos
protétipos e ante prototipos. Soélidos presentessgjgm comuns em todos 0S ensaios
sdo: edulcorantes (Frutose ou Acgucar Mascavadm®),(MaCl, CaCl) e amido, este
ualtimo libertado por reacdes de hidrolise ocorremta batata doce por interacdo com o

acido acético.

3.2.1.3.1. Material e Equipamentos

* Refratometro de bancadeaf AGO1T, ou equivalente (refratobmetro portatil para
fluidos hipocaldricos: escala 0-32 °Brix).

* Pipeta de Pasteur

e Papel absorvente.

« Alcool de uso corrente;
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« Agua de qualidade laboratorial (Milli-Q);

3.2.1.3.2. Procedimento Analitico

* Limpou-se cuidadosamente as superficies dos asisho refratbmetro, com
papel embebido em alcool de uso corrente;

« Calibrou-se o aparelho espalhando algumas ga&asgda (Milli-Q) a 2€C,
para se proceder ao ajuste da escala;

* Limpou-se a superficie dos prismas com papelrabate embebido em alcool
de uso corrente;

* Em seguida espalhou-se a amostra, com o awdlimth pipeta Pasteur, sobre
as superficies dos prismas, fechando o dispositvsuporte dos prismas;

* Moveu-se a alidade do prisma, para que faca passgonto de cruzamento
dos reticulos do campo de visado da ocular do dparel linha de separacdo da zona
iluminada e da obscura;

* Procedeu-se a leitura da amostra.

3.2.2.Teor de Cloretos

O teor de cloretos representa o grau de mineralzagistente em uma amostra,

sendo utilizado o método Mohr para quantificac&oetbs.

Nas conservas em meio acido, tanto em piclagem @mmarinagem, € usual
utilizar salmouras e agentes de endurecimento,eps0S muito ricos em sais

principalmente cloretos sob a forma de NaCl e gaCl

Com a selecdo de uma agua com baixa mineralizagadpreparacao das
solugdes salinas, é possivel ter um maior congole o teor de cloretos existentes

neste produto.

Segundo a Norma ANVISA (1997) séo ingredientesgalbdrios dogickleso
vinagre e o sal (como NaCl). Considerando diversab-tipos depickles os
“fermentados” devem ter 1,0 — 1,5% (m/v) de sal;'resturais aromatizados”, 1,5 —
3,5% (m/v); os “acidos” ou “doces” ou “acido-doces5 — 3,0% (m/v) e “em molho de

mostarda”, 1,0 — 3,0% (m/v) de sal.
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3.2.2.1.1. Reagentes

Solucéo padrdo de nitrato de prata, Ag{0141 N
» Solucao de indicador cromato de potassii;i, 5% (m/v)
» +Solucdo de indicador fenolftaleina (para acertpide
* +Solugcédo ddNaOH 0,05N(para acerto de pH).
* +Solucdo deH,SO, 0,05N (para acerto de pH).

« Agua de qualidade laboratorial (milli-Q)

3.2.2.1.2. Adaptacao do Método de Mohr

O método de Mohr adaptado a aguas teve que septedd para os prototipos
de picklesque, a partida, se sabe que terdo valores maiadele de cloretos que em
aguas para consumo ou aguas brutas destinadasisuntm humano. Nesse sentido a

gama de trabalho foi ajustada de forma a obtettagis mais exatos.

A adaptacao consistiu em diminuir o volume de amoske 100 ou 50 mL para
1 mL e aumentar a normalidade de o titulante Nitce¢ Prata (AgNgde 0,0141 N
para 0,1 N.

3.2.2.1.3. Procedimento

* Pipetou-se 1 mL da amostra (liquido de coberturpidkleg para um
Erlenmeyerde 250 mL, diretamente do frascopdekles

» Adicionou-se agua (milli-Q) em quantidade suficeepaira que a amostra
seja titulavel,

* Ajustou-se o pH da amostra entre 7 e 10, usandogsessario, uma
solucdo de K5O, 1 N, ou NAOH 1 N, na presenca de fenolftaleina.

* Adicionou-se 1 mL do indicadorKrOy.

» Titulou-se com solucdo padrdo de de AgN§db constante agitacéo, até
se observar uma leve, mas nitida mudanca de calorégmarelo-
avermelhada);

* Realizou-se o Ensaio em branco substituindo a ampst agua (milli-

Q).
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3.2.3.Analise da Cor

3.2.3.1.Sistemas de medicao de cor

3.2.3.2.Sistema CIEL* a* b*.

Durante o ano de 1976 a CIE recomendou a utilizalgi@scala de cor do
modelo CIE L*a*b*, onde os valores das coordenatkasor poderiam ser facilmente
comparados. A coordenada L* tem a finalidade deimeedariacdo da luminosidade
entre o preto (0) e o branco (100), claro e es(datue. A seguinte coordenada a* &
uma coordenada da cromaticidade, e representanéidpde de croma ou cor em plano
cromético, definindo a cor vermelha para valoresitps e a cor verde para valores
negativos. A Ultima coordenada designada por krhé coordenada da cromaticidade, e
representa a quantidade de croma ou cor em plameatico, definindo a cor amarela
para valores positivos e a cor azul para valorgathes (Lima, 2015). Arigura 6
demonstra o respetivo Diagrama de cromaticidade.

PLananns sy LI
PO iil it
s
+ Tonaldade
R
xxxxxx

Verde) Verm

(Azul)

Figura 6 Diagrama de cromaticidade 1.
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3.2.3.3.Sistema CIEL*C*H°

E um sistema de coordenadas uniformes, mas numgceppéar, ou seja, resulta
da conversdo das coordenadas retangufaiiek* a* b*, em coordenadas cilindricas,
utilizando equacdes especificas para a converssgaslevariaveis. A coordenada L*
mede a variacdo da luminosidade entre o preto (@)beanco (100) claro e escuro
(Valug, enquanto que a coordenada C* corresponde a gyemnto mais forte e
brilhante é a cor, mais afastado estd da origentdaslenadasQhromg). Por fim a
coordenada H° corresponde a tonalidatige] (Lima, 2015).

C*=va2+b? 2)

H°:arctg<2—*) onde &>0 e b>0 (3a)
H°:180°+arctg(z—*) onde <0 e b>0 (3b)
H°:270°-arct9(27> onde 4<0 e b<0 (3c)
H°:360°+arctg(z—*) onde &> e b<0 (3d)

A andlise da cor pelo método CIE Lab foi realizadm o intuito de entender a
evolucéo da cor ao longo do tempo, percebendoaieidmeno responsavel por esse
processo degradativo e principalmente, para enteadpartir de que momento o

produto apresentaria uma cor na escala da rejpag@oprodutos alimentares.
Foram obtidas coordenadas de cor CIE L*a*b* e CIEHHC.

As medic¢Oes de cor foram determinadas em cuboatdéldoce piclada, apenas

nos replicados do prototipo final, no ambito dadeke estabilidade.

Descricao/Preparacéo da amostra (T1 e T2)

Foram retirados 4 cubos mais homogéneos possitagggl@s na superficie, no

meio e no fundo de cada frasco (P1 P2 e P3), marflazum total de 10 amostras.

Todos os cubos foram parcialmente secos com pdgseingente antes de se

proceder a analise.
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3.2.3.3.1. Materiais e Equipamentos

» Colorimetro de Reflectanci& OQNICA MINOLTACR 400) com o iluminante
D65 e o Observador padrao grau 2.

* Material Corrente de Laboratério

3.2.4.Analise Reoldgica

3.2.4.1.Medic¢Oes de Textura

De acordo com Lima (2014), um produto para sertagelos consumidores,

tera que reunir a sua aprovacao pelos seguintémpaos:

» Composicao
* Processamento
e Estrutura Interna
» Propriedades Reoldgicas
* Propriedades Sensoriais
De acordo com a ISO 11036:1994, a textura sao todasgributos mecanicos,
geomeétricos e de superficie de um produto, persgptpor meios mecanicos, tacteis e
guando apropriado, por receptores visuais e aoditids categorias dos atributos da
textura sdo classificados de acordo as seguiritesaalabaixo descritas:
a) Atributos mecanicos, geométricos e outros, perceisti
b) Intensidade e grau pelo qual os atributos séo pevess;
c) Ordem pela qual estes sdo analisados:
1°) nivel-antes da mastigacao (visdo e tacto);
29 nivel-12 dentada (avaliagdo de atributos mecangmasnétricos e outros);
3°) nivel-mastigacdo (percecado dos atributos tactdrswvés de receptores
existentes na boca, a quando da mastigacéo e/otcabyk
4°) nivel-fase residual, avaliacdo davour residual”.
As classificacbes das medicdes de textura consistasn propriedades das
matérias primas e de textura; interessa simulapcegso de mastigacdo que ocorre na

cavidade bucal dos consumidores.
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A textura e consisténcia sdo parametros fundansentaiaceitacdo do produto
por parte do consumidor. A Psicoreologia € umactéque estabelece as relagdes entre
os resultados da avaliacdo sensorial e as medigégsmentais destes parametros.
Progride-se no desenvolvimento dos produtos sermrregcao painel sensorial. O
Quadro 12 apresenta atributos mecanicos no parametro de®uavolvendo que tipo
de forca necessaria a exercer segundo a teorea i Sensorial (Lima, 2014).

Quadro 12 Atributos mecéanicos segundo as caracteristicansars

Propriedades Fisicas Sensoriais

Forca necessérias para  Forca requerida para comprimir uma
Dureza provocar determinada substéancia entre os dentes molares (s6lidos

deformacéo ou entre a lingua e o palato semi sdlidos)

Existem diversos tipos de ensaios de medicao dergexais como: Penetracéo,
Compressao, Corte, Extrusdo, Tracdo ténsil e FI&&® (Three Point Bend). Foi
selecionado um ensaio de Penetracdo por ter aidagacde medir a forca necessaria
para perfurar a amostra - quanto maior a for¢ca wantp menor a profundidade na

penetracdo, mais resistente € o material (Dureza);

O objectivo deste ensaio foi avaliar a dureza picklesem cubos de batata
doce, submetidos a diversas interagfes quimicascad. Quimicas, pela adicdo de um
agente de endurecimento (Cloreto de Célcio), pelesalga (Cloreto de Sédio) e pela
propria maceracao no liquido de cobertura e fisjpal® tratamento térmico. Os ensaios

foram apenas realizados no protoétipo final, no &ondho teste de estabilidade

Com a definicdo da textura para a batata doce westerva em meio acido, é
sabido que o vinagre, por hidrélise do amido, pcavam efeito de “amolecimento”.
N&o sabendo até que Tempo esse efeito estard eimrmomiade com o gosto do
consumidor, foi delineada uma analise reolégicianade estudar a evolugdo da Dureza

da batata doce, que € um material amilaceo.

Foram seleccionados, para medicdo da Dureza, sngaioCompressao por
terem a capacidade de medir a for¢a aplicada ald@ade da amostra. Ng@scklesde

batata doce foram realizados ensaios de comprasiZando-se uma sonda cilindrica.
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3.2.4.1.1. Preparagao da amostra:

Em cada sesséao, foram retirados os 10 cubos di lolmtee mais homogéneos,
situados na superficie, no meio e no fundo de radao (P1 P2 e P3), perfazendo um

total de 10 réplicas da amostra.

Todos os cubos foram parcialmente secos com pdgseingente antes de se

proceder a analise.

Por motivos de avaria do equipamento (Texturometdofpi possivel realizar a
analise Reologica em T2 apds 2 meses relativandedtta prevista de acordo com o

quadro 10. Este ensaio em T2 foi assim realizaddian8 de novembro de 2018.

3.2.4.1.2. Condic¢des de Ensaio:

Para a analise reologica dosklesde batata doce, foi utilizado o texturémetro
STEVENS modelo QTS-25, equipado com o dinamometro QUTantroller
StevesMechtricde forma a medir 1 Gnico parametro, a DurezaexfutdémetroStevens
QTS-25 é constituido por um brago moével verticaleose insere a sonda e por uma

plataforma, onde é colocada a amostra.

Quadro 13 Condic¢des de ensaio para a determinagdo da texdsRicklesde batata doce

Tipo de Ensaio Compressao
Numero de Ciclos 1 Ciclo
Numero de Ensaios 10 Ensaios
Tipo de Sonda cilindrica
Espessura da sonda 3 mm
Profundidade 6 mm
Trigger point 0,049046N
Velocidade da sonda 60 mm/min
Target Unit Distancia
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3.2.4.1.3. Materiais e equipamentos

*  TexturdmetrcSTEVENSnodelo QTS-25;

* Sonda agulha em aco inoxidavel;

* Sonda cilindrica em aco inoxidavel com 2 cm de éiaoy
» Material corrente de laboratorio;

+ Agua de qualidade laboratorial, Milli-Q ou equivate

3.3.  Avaliacéo Microbiologica

3.3.1.Indicadores Microbiolégicos

Tendo em conta que os ante protétipos apresentawvalonde pH< 4,5, esse
parametro é limitante para o desenvolvimento daomagiarte dos grupos
microbianos. Para a avaliacdo microbiolégica deptesdtipos foram analisados
indicadores de qualidade, qualidade higiénica airsega alimentar. Os grupos
microbianos indicadores de qualidade foram os séggsi Contagem de
microrganismos a 30°C, Contagem de bolores e leasda 25°C, Contagem de
bolores e leveduras osmofilicos e osmotolerant@§°€, Contagem de bactérias
acéticas, Contagem de bactérias lacticas, Contagenknterobacteriaceaee
Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redsitoBs motivos que levaram a

selecéo destas populacdes microbianas foram amtesgu

A Contagem de microrganismos a 30°C, foi escolhioh@ vez que 0s
ante protétipos e protétipo final desenvolvidosaforconcebidos para
serem mantidos a uma temperatura ambiente.

» Efetuou-se a contagem de bolores e leveduras a @5%@ntagem de
bolores e leveduras osmofilicos e osmotolerant@8°&€, porque este
grupo microbiano podera estar presente principaknea batata doce.
Os osmofilicos e osmotolerantes por serem capazss desenvolver em
ambientes de alta pressdao osmotica, um termo nmisado para

leveduras tolerantes ao agucar.
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Efetuou-se a contagem de bactérias acéticas uma quez estes
microrganismos tém uma alta tolerancia a acidezpsemguindo
desenvolver-se em meios com valor de pH inferiér As sua formas
vegetativas estdo envolvidas no processo oxidatiko vinagre
(transformacao de etanol em acido acético, dedejg@veuperoxidacao”
do acido acético em GCe HO, indesejavel), aerobicamente; sdo as
“bactérias do vinagre” dos génerAdsetobacterspp, Gluconobacterspp

e Gluconacetobactespp (Laranjeirat al 2015).

Efetuou-se a contagem de bactérias lacticas umajwezestas podem
estar presentes npgkles(sobretudo nos fermentados e menosfresh

pack pois sobrevivem a valores de pH baixos.

Relativamente aos indicadores de qualidade hig¢eietuou-se a contagem de

EnterobacteriaceaeO motivo que levou a selecdo desta populagdo mamrabfoi a

seguinte:

A pesquisa e contagem denterobacteriaceaecomo indicador de
Higiene, justifica-se porque o produto sofre muitanipulacdo por parte
do operador; aquelas bactérias sdo de origem emtériguando estao

presentes sdo indicadores de contaminacao fecal.

Relativamente aos indicadores de seguranca alimenefetuada a pesquisa de

esporos de clostridios sulfito-redutores. O motjue levou a selecdo desta populacéo

microbiana foi a seguinte:

A pesquisa de esporos de clostridios sulfito-ragstgustifica-se, uma
vez que as formas esporuladas das bactérias daog€&astridium
botulinum,poderéo estar presentes nas especiarias (comtepezanela,
pimenta, batata doce cortada por contaminacao dayeatre outros) em
momentos em que ainda ndo tenha sido adicionadéqudd de

cobertura, rico em acido acético.
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3.3.2.Preparacédo da amostra no 5° Ensaio Tecnologico

No plano microbiol6gico, pesquisaram-se grupos obianos associados a
qualidade, qualidade higiénica e seguranca alimgl@dSF, 2005), tendo em conta o
perfil de composicdo dos ante prototipos. A preg@radas amostras para avaliacao
microbiolégica seguiu as recomendacOes e regras paalise microbioldgica de
alimentos, segundo a ISO/DIS 7218 de 2007. A pegidar da amostra para analise
microbiolégica é comum ao ponto 3.3.3., que se mgEas mesmas normas para a

preparacdo das mesmas.

Para as analises #hcklesde batata doce, foram pesadas assepticamentee25g d
em cada amostra (BPG2MP1, BPG2MP2 e BPG2MP3), cstappor pequenos
pedacos de cubos de batata doce contidos a supeniicmeio e no fundo do frasco,
composta também pelo liquido de cobertura, e athdas 225mL de solucdo de
Triptona Sal (Diluicdo1®). Seguidamente foi adicionado 1ml da diluicib®n 9 ml
de Soro Fisiolégico, e posteriormente homogeneizBiloicd010?).

As analises microbiolégicas seguiram normas na@anainternacionais, sendo
realizadas contagens de bactérias lacticas (adamtadCruz & Fernandes, 1995),
Contagem dé&nterobacteriacea€ NP 4137:1991), Contagem de Bolores e Leveduras a
25°C (NP 3277 — 1 de 1987), Contagem de Boloreseeeduras osmofilicos e
osmotolerantes (ISO 21527 - 2 (2008) e Pesquisasgeros de clostridios sulfito-
redutores (NP 2262:1986).

3.3.3.Preparacao da amostra nos Ensaios de Estabilidade

Para as analises gecklesde batata doce, foram pesadas assepticamentee10g d
amostra. O prototipo correspondente a cada Tempesémao, no teste de estabilidade
(TO, T1 e T2), foi analisado em triplicado (P1, ®2P3), cada réplica composta por
pequenos pedacos de cubos de batata doce consdpericie, no meio e no fundo do
frasco, e pelo liquido de cobertura. A homogendiaate cada subamostra foi realizada
assepticamente utilizando um agitador automatiom&ther ( 400 Circulator ) por 30s
em 230 RPM, com 90 ml de Triptona Sal (Marca Bipk@iluicdo10%). Foram
realizadas diluicdes decimais até a diluic&d. 10
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As analises microbiolégicas seguiram as normasonais ou internacionais,
sendo realizadas contagens de microrganismos a(B#*@405 de 2002), Contagem de
Bolores e Leveduras a 25°C (NP 3277 — 1 de 198Mtagem de bolores e leveduras
osmofilicos e osmotolerantes (ISO 21527 - 2 (20P8%quisa de esporos de clostridios

sulfito-redutores (NP 2262:1986) e Contagem dedbiast acéticas (método interno).

Contudo, utilizando as normas acima mencionadadifiearam-se os meios de
cultura para um valor de pH 4,5 com 2% de acidtarian a 5% (v) nas seguintes
populacdes: “Contagem de microrganismos a 30°C"Centagem de bolores e
leveduras “. Esta adaptac&do das normas teve camiarfiento o trabalho realizado por
Pereiraet al., (2008) e Fleming Het al, (2005). Estes autores acidificaram os meios de
cultura utilizados na contagem de bolores e levseguitilizando acido tartarico. Este
procedimento teve como objetivo proporcionar aosranganismos um ambiente
semelhante ao dos protétipos quanto aos teoresidiezae valores de pH. Este método

favorece o desenvolvimento de leveduras fermemsagvoxidativas.
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4. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS
DOS ENSAIOS TECNOLOGICOS

4.1. 1° Ensaio Tecnoldgico

4.1.1.Controlo Analitico e Provas Sensoriais

Andlise sensorial: Sendo uma ferramenta de decisdo, ao longo do
desenvolvimento tecnoldgico dos prototipos, fovimta a realizacdo de um conjunto de
provas sensoriais afetivas intercalares, concertado os testes tecnoldgicos e com a
analise fisico-quimica, por forma a que o produtwlfpossua uma forca acida
organolepticamente compativel com as caracteréstieaaroma e gosto, mais suave ou
mais acre desejadas (Laranjetal, 2015), tendo em conta o conceipacklesbébedo
de batata doce) e ideia-base (péras bébedas em timbdn, uma conhecida sobremesa

da tradicdo Portuguesa) e as aplicacdes pretendidas

4.1.2.Resultados da analise sensorial

No que concerne o 1° Ensaio Tecnoldgico,Rigura 7, é apresentada a média
ponderada das pontuacfes atribuidas relativamerdgabacdo sensorial dos ante
protétipos em estudo, que foi efetuada por 21 mlores nao treinados, sendo, pois,
uma prova afetiva. Na ficha de prova, foram andbsa pelo painel de provadores,
varios atributos: “Cor do liquido de cobertura”, specto das batata(s) doce(s)”,
“Aroma”, “Sabor do liquido de cobertura”, “Sabor(slabatata(s) doce(s)” e por fim a
“Apreciacado global”. Todos estes parametros forimsificados numa escala heddnica
variando de 0 a 6, onde O correspondia a “gostomaien6 “gosto mais”. Esta prova é
designada como prova de pontuacéo. O provador jpaggetir a classificacdo dada em
2 ou mais prototipos nos parametros da fase viseste caso somente nos atributos
“Cor do liquido de cobertura” e “Aspecto da(s) teis) doce(s)”. Em todos os restantes
atributos o provador ndo poderia repetir pontuagéado duma forma sucinta que
ordenar numericamente os protétipos (0 a 6), nacagrdo de gosto menos a gosto

mais.
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A ficha de prova utilizada apresenta-seAp&ndice I.

Resultados Andlise Sensorial ET1

Cor do "liquido
de cobertura"

Apreciacao global Aspeto das

batatas doce

—=@=BB1
o= BB2
BB3

BB4
Sabor da(s) =B85

Batata(s) Doce(s) Aroma

Sabor do "liquido
de cobertura"

Figura 7 Resultados da Andlise Sensorial do 1° Ensaio Tégiual

Avaliando o grafico radar apresentadorigura 7, o prototipo mais pontuado foi o
BB5, concretamente nos parametros “Cor do liquielcabertura”, “Sabor do liquido
de cobertura" e “Sabor da(s) batata(s) doce(s)’seQundo protétipo com maior
pontuacdo na maioria dos parametros foi o BB2, gora pontuacdo maior no atributo
“Aspeto da(s) batata(s) doce(s)”, pontuando em raguugar nos atributos “Cor do
liguido de cobertura", “Apreciacdo global”, tendonai pontuacdo semelhante ao
protétipo BB4 no atributo “Sabor da(s) Batata(s)c&@g)”. O terceiro prototipo mais
pontuado na maioria dos atributos foi o BB4, compatuacdo mais elevada
relativamente ao “Aroma” e em segundo lugar no 88alw liquido de cobertura™ e no
“Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)”, com pontuacdo Kemi ao protétipo BB2. Os
restantes prototipos foram pouco apreciados (podasabaixas, pouco promissoras).

No Quadro 14 apresentam-se o0s resultados finais da Prova $ansbtidos no
Ensaio Tecnologico n°l1, através do calculo das saieatodos os atributos avaliados

pelo painel de provadores, atribuindo uma classifio de 0-20 valores, hierarquizando
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0s prototipos testados por ordem decrescente.dDkados apresentados Qaadro 14
foram obtidos por calculos efetuados tendo em atergs valores presentes nos
Quadros 34, 3536 doApéndice II.

Quadro 14 Resultados finais da Prova Sensorial do Ensaio Tégico n°1

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 1
Se SERIAGAO FINAL o
riacao (0-20) Codigo

12 11,53 BB5
22 9,88 BB2
32 9,53 BB4
42 8,79 BB3
52 8,14 BB1

Da anélise doQuadro 14 apresentado acima, € possivel verificar que o ante
protétipo mais pontuado foi o BB5 com um valor mdaide 11,53; em sequéncia,
situam-se o ante protétipo BB2 com uma classificai# 9,88 valores e o 3° prototipo
melhor pontuado, o BB4, com uma pontuacgéo de %&8as. Contudo - e apenas para
0s trés primeiros ante prototipos - os valoresdoistindicam que as pontuacdes dos
ante protétipos sao aceitaveis, mas baixas, 0 ugere que a prototipagem tem de ser
trabalhada de forma a tornar o produto mais aged@agualquer consumidor.

Da triagem por Analise Sensorial, pelas suas fieassdes e potencial, passaram a

fase seguinte apenas os dois protétipos mais batnguos, o BB5 e 0 BB2.

4.1.3.Resultados da Andlise Fisica e Quimica

Da analise d®@Quadro 15 e daFigura 8, onde sdo apresentados os valores de pH, é
possivel inferir que a variedade de batata doceredan@& mais acida, dado que os
valores de pH sdo mais baixos nos dois protétgdseme (BB1) e em mistura (BB4).

E de salientar que os ante protétipos, em geraihpoem o 1° critério de
estabilidade, pois todos os valores de pH s&o raergque 3,45 - condigéo limite; com
excecao do ante prototipo BB2 que tem um valor oocp acima do valor admissivel

parapickles ndo pasteurizados (Laranjeiea al., 2015). Contudo, este critério ndo é
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necessariamente critico, visto que os ante pro®tHofrem tratamento térmico na fase

final de producéo.

Medi¢oes do pH no 12 E.T.

3,500

O
3,450
O
3,400 -
3,350
5 °

3,300 @ @® Valor Médio de pH
3,250 e nH Critico
3,200
3,150

BB1 BB2 BB3 BB4 BB5

Cddigo dos ante prototipos

Figura 8 Medic¢des dos valores de pH nos ante protétipddoT.

Quanto aos valores dos teores de sélidos solUVES)(expressos na escala
°Brix e determinados nos 5 protétipos apresentad@@adro 15,encontram-se dentro
da gama expectavel, apenas um pouco inferioresedesdos por Bernardinet al
(2014) pargicklesbébedos de pera Rocha em vinagre de vinho tintcaredade de
Batata doce laranja possui valores mais elevadoES&: evidente no ante protétipo
extreme BB2, e nos protétipos de mistura onde esta vatiedse apresenta em maior
proporcao (BB3 e BB5).

Quadro 15Resultados de pH e de TSS respetivos ao Ensai@/bgico n°1

pH TSS (°Brix)
Caodigo do prototipo

Média o | Média o

BB1 3,286 0,006 14,4 0,0
BB2 3,479 0,000 15,8 0,0
BB3 3,391 0,004 15,2 0,0
BB4 3,323 0,004 145 0,0
BB5 3,420 0,001 151 0,0
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4.2.  2°Ensaio Tecnoldgico

4.2.1.Resultados da analise sensorial

NasFiguras 9 e 10, € apresentada a média ponderada das pontuacibesdas na
avaliacdo sensorial dos ante prototipos do 2° Bn$acnoldgico, realizada com 19
provadores néo treinados.

Atendendo ao elevado numero de protétipos criadsegerensaio tecnoldgico, e para
evitar que a sessao de prova fosse excessivamansgativa e exaustiva para 0s
provadores, decidiu-se que apds a prova dos 4paotétipos da Série F (com perfil
diet), cada provador iria avaliar apenas os 2 ant®fpols que mais apreciasse na Série
M. Desta forma foi possivel diminuir a quantida@éepdototipos a provar, de 8 para 6.

Foram realizadas duas Fichas de Prova, uma para s@de, estruturalmente
semelhantes a do 1° Ensaio TecnoldgicoApéndice ).

Os resultados da avaliacdo sensorial da série Bpa@sentados ridgura 9.

Resultados Analise Sensorial ET2
Serie F
Cor do "liquido

de cobertura"
6

2N
4 .
R T N
Y ; ~ 9 | «=@=BG2F
: 9= BG5F
7 BG6F
| < 2 BG7F
Sabor da(s) N N4 /’/~ -
Batata(s) Doce(s) Aroma

Sabor do "liquido de
cobertura"

Figura 9 Resultados da Andlise Sensorial do 2° Ensaio Tégiual da Série F

75



APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS DOS
E.T.

Na Figura 9 é possivel observar o grafico de radar, que api®se ante
protétipo BG7F como o mais pontuado para a magwgatributos, tais como: “Aspeto
da(s) Batata(s) Doce(s)”, “Aroma”, “Sabor do liquide cobertura" e “Sabor da(s)
Batata(s) Doce(s)”. Para os restantes atributosr “@o liquido de cobertura" e
“Apreciacdo global”, este ante protétipo teve auselgq melhor pontuacdo. O segundo
ante prototipo mais bem pontuado para a maioriaatidisutos foi o BG6F, com os
resultados seguintes: “Aspeto da(s) Batata(s) ByceSabor do liquido de cobertura”
e “Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)”, tendo, contadogelhor pontuacdo para os atributos
“Cor do liquido de cobertura" e “Apreciacdo globaRs pontuacfes relativas aos
restantes ante prototipos foram mais baixas e pprauissoras.

De acordo com o que foi referido anteriormentetdaibém possivel selecionar
2 ante prototipos da série M.

E possivel observar, riégura 10, a pontuacéo atribuida pelos provadores, na

selecdo dos ante protétipos mais apreciados de Meéri

Resultados Analise Sensorial ET2
Serie M

Cor do "liquido de cobertura"

Apreciacio global Aspeto das batatas

doce
e=@==BG2M
®=BG5M
Sabor da(s) Batata(s) BGEM
Doce(s)
Aroma BG7M

Sabor do "liquido de
cobertura"

Figura 10 Resultados da Anélise Sensorial do 2° Ensaio Tégital Série M
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Na Figura 10 é apresentado o grafico de radar correspondestaia M. E
possivel verificar que foi atribuida a pontuacadadasnedevada ao ante protétipo BG2M
para a maioria dos atributos, concretamente: “Gotiquido de cobertura”, “Aspeto
da(s) Batata(s) Doce(s)”, “Sabor da(s) Batata(s}elx)” e “Apreciacdo global”. No
gue concerne aos restantes atributos: “Aroma” &d6do liquido de cobertura”, foi-lhe
atribuido a segunda pontuacéo mais elevada.

Por outro lado, o ante protétipo BG7M teve a segumelhor pontuacdo no
atributo “Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)” e foi dmepontuado nos atributos “Aroma”
e “Sabor do liquido de cobertura”.

Relativamente ao ante prot6tipo BG6M foram-lhegbaidas pontuacdes mais
baixas do que aos dois ante protétipos anteripaas, 0s seguintes atributos: “Cor do
liquido de cobertura”, “Aspeto da(s) Batata(s) Osiees “Apreciacdo global”.

O ante protétipo menos apreciado desta série B 5M.

Para clarificacdo da hierarquizacao dos ante ppotdestas duas séries F e M,
procedeu-se a uma andlise fina das pontuacfesidathpara cada um dos atributos.
Deste modo, através do calculo das somas de tedaisiloutos avaliados pelo painel de
provadores e atribuindo uma classificacdo de 0&0res, os ante protétipos testados
foram hierarquizados por ordem decrescente. Eséksil@s tiveram por base os
resultados apresentados ri@sadros 37, 38e 39 do Apéndice Il. Consequentemente,
sao apresentados Quadro 16, os resultados finais da andlise sensorial pa&asaio
Tecnologico n°2.

Da analise ddQuadro 16, é possivel verificar que o ante prot6tipo maisbe
pontuado foi 0 BG2M, edulcorado com ag¢lUcar masaavemm uma pontuacdo maxima
de 15,35 valores, o segundo foi 0o BG7M com umeasifieacdo de 14,08 valores e o 3°
protétipo melhor pontuado foi o BG7F com uma pogdga de 13,63 valores,
edulcorado com frutose.

Através deste novo ensaio tecnoldgico, foi possiagificar que estes ante
protétipos foram mais apreciados pelo painel deggores que aqueles do 1° Ensaio
Tecnologico, uma vez que as classificacdes obtidasduas seriacdes finais mostram
um acréscimo nas pontuacdes relativamente aodaessiido 1° Ensaio Tecnoldgico
(verQuadro 14).
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Quadro 16 Resultados finais da Prova Sensorial do Ensaiodlégito n°2

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnolégico 2

Seriacao SERIACAO FINAL Caodigo
(0-20)

12 15,35 BG2M
22 14,08 BG7M
3 13,63 BG7F
42 12,47 BG6M
52 11,08 BG6F
62 10,44 BG5M
72 8,25 BG5F
82 5,98 BG2F

A partir daqui, tendo presente esta avaliacaajdoidido avancar para uma terceira
fase experimental partindo dos ante prototipos edmies de cada Série, ou seja, 0
BG2M e 0 BG7F (apesar de BG7M ter tido a 22 mettassificacdo absoluta).

4.2.2.Resultados da Analise Fisica e Quimica

No Quadro 17 sdo apresentados os valores dos parametros djisioueos:
Acidez Total (AT); pH e Teor de Solidos SoluveisSE). Os valores da AT foram
expressos em &cido acético equivalente % (m/v).

Foram efetuadas medi¢cBes nos vinagres originassmadrizes mistas do liquido
de cobertura, no Gin e nos oito ante protétipos S@ses F e M. Foi necessario
confirmar o valor da acidez comercial do vinagretedninando experimentalmente o
valor de AT do vinagre com um maior nimero de cdsasnais, também de forma a se
calcular, com maior exatiddo, a quantidade de edamte a adicionar (dado que a

mesma é referida na bibliografia em g de edulcerpat grau acético).

Tendo em atencdo os valores apresentados parapeséesetros, € possivel

verificar — tal como era esperado - que os valdedT para as matrizes F e M séo
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mais baixos que os valores de AT dos vinagresraigji.e. antes doblend Com
efeito, a AT do Gin é muito baixa (v&uadro 17); deste modo € possivel concluir que
o Gin tem um efeito alcalinizante, significativoa racidez total dos liquidos de
cobertura, isto é, apos ter sido adicionado asuraistde vinagre edulcoradas das Séries
F e M. Contudo, a natureza do edulcorante ndoandiia de forma significativa a AT e

o pH dos ante protétipos, como se pode observ@uaalro 17.

Quadro 17 Resultados da Acidez Total, pH e TSS relativosreal® Tecnoldgico n°2

Acidez Total % (m/v)

L » pH TSS (°Brix)
Cédigo do prototipo acido acetico
Média to Média | to Média | +o
Vinagre Vinho Tinto
' 6,099 0,017 2,881 0,0008,70 0,00
Paladin
Vinagre Vinho Tinto
_ 6,975 0,023 2,932  0,0014,50 0,00
Amadeirado
Gin 0,009 0,000 5818 0,00113,57 @ 0,60
BG2F 2,267 0,030 3,718 0,00aL7,50 @ 0,00
BG2M 2,246 0,031 3,733 0,00417,50 @ 0,00
BG5F 2,262 0,031 3,692 0,00aL7,50 @ 0,00
BG5M 2,211 0,009 3,709 0,00117,50 @ 0,00
BG6F 2,297 0,000 3,700 0,00117,50 @ 0,00
BG6M 2,282 0,026 3,720 0,00117,50 @ 0,00
BG7F 2,377 0,017 3,718 0,00116,50 @ 0,00
BG7M 2,322 0,048 3,726, 0,00116,50 @ 0,00

Os ante protétipos BG7M e BG7F sao os que tém eslorais elevados de AT
(ver Quadro 17 e Figura 11), mas nenhum cumpre o 2° critério de estabiliqzata
picklesndo pasteurizados, pois apresentam valores de 36 % (m/v). Contudo, este
parametro ndo € problematico visto que os protstgmirem tratamento térmico final

por aplicacéo de calor.
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Medicoes de AT no 22 E.T.

8
7 s ’ s
® Média (%m/v) ac. acético
6
=
S 3 AT Crritico
o 4
=l
<3 Vinagre Vinho Tinto
, ® 0 0 o © e * o Paladin
1 Vinagre Vinho Tinto
0 Madeirizado
Q& & A& GIN
% ) © A
F P E P EF F S

Cddigo dos ante prototipos

Figura 11 Medigbes dos valores da AT nos ante prototipo2°de.T.

No Quadro 17 e Figura 12 sdo apresentados os valores de pH medidos nos
vinagres comerciais, no Gin e nos liquidos de daberda bateria de oito ante
protétipos. As diferencas entre os valores médegptd quando se comparam os ante
protétipos do 2° Ensaio Tecnologico, ndo sdo sgatifas ou mais corretamente, a
magnitude das diferencas € pequena. Os ante pagptio 2° Ensaio Tecnoldgico, ndo
cumprem o 1° critério de estabilidade, pois 0 pBl45 (ao contrario dos protétipos do
1° Ensaio Tecnoldgico). Nesse sentido, o tratami@mabpelo calor, além de desejavel,
torna-se necessario até porgue os provadores aprecais a batata doce firme, mas
cozida, como foi possivel verificar posteriormenial como para a AT, o efeito
alcalinizante do Gin nos liquidos de cobertura pioklesé sugerido pelos valores de

pH obtidos neste ensaio.

No que diz respeito aos valores de TSS, estes ganvse dentro da gama
expectavel, sem diferencas assinalaveis em seifodaalacoes deste ensaio (BG2F a
BG6M). Os ante protétipos BG7F e BG7M sao ligeirateanenos doces, apresentando
valores de TSS mais baixos. Qmadro 16 também se evidencia que a adi¢cdo de Gin
aumenta significativamente o valor de TSS (°Brigy Gnte prototipos edulcorados,
relativamente aos vinagres-base. Com efeito, agesmlde TSS dos ante prototipos do
2° Ensaio Tecnoldgico sdo mais elevados quando a@ps com os valores dos ante
protétipos do 1° Ensaio Tecnoldgico, que foram @mtaldos mas ndo sofreram adi¢éo
de Gin. Isto deve-se ao facto da edulcoracdo cartosie/acicar mascavado ser
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equivalente em massa (3g/grau acético) — emboraosalmente o seu poder
edulcorante seja distinto -, e os resultados sugergue a utilizacdo de 10% (v/v) de
Gin (TSS=13,57+ 0,60 °Brix) terd um efeito pronawdci na dogura destes ante

prototipos.
Medi¢coes do pH no 22 E.T.
6,000
>,>00 ® Média (pH)
5,000
e nH critico
4,500
s
4,000 \lallr;agre Vinho Tinto
aladin
® ©® o © o0 © o o
3,500 Vinagre Vinho Tinto
Madeirizado
3,000
2,500
Q& Q& QL
A% ) © A
Q;e Q’(oq’ Q;Q %(é” Q>(° Q)C')b q,b ‘b(;\

Cddigo dos ante protoétipos

Figura 12 MedigBes dos valores de pH nos ante protétipd® doT.

4.3. 3°Ensaio Tecnoldgico

4.3.1.Resultados da analise sensorial

Na Figura 13, sdo apresentadas as médias das pontuacfesdaisitpelos 6
provadores na sua avaliacao sensorial, de acordaaciicha de prova apresentada (cf.

Apéndice I), a qual é estruturalmente semelhante a do 19d&heanoldgico.

Da interpretacdo do grafico radar apresentadéigara 13, o ante prototipo
BG7FT teve a pontuacdo mais elevada para o atril@atibor do liquido de cobertura”.
No que diz respeito ao atributo “Sabor da(s) Bédataoce(s)”, os dois ante protétipos
BG7FT e BG2MBT tiveram a pontuacdo mais elevada. relacdo a “Apreciacao
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global” o ante prototipo mais pontuado foi o BG2MBa seguir, 0 ante protoétipo
BG7FT.

Resultados Analise Sensorial ET3

Cor do "liquido de cobertura"

Apreciacao global Aspeto das
batatas doce =@=BG7FT
®=BG7FBT
BG7FB
BG2MB
Sabor da(s) e=@==BG2MBT
Batata(s) Doce(s) Aroma

Sabor do "liquido de
cobertura"

Figura 13 Resultados da Andlise Sensorial do 3° Ensaio Tégital

O segundo ante prototipo com maior pontuacao narraalos parametros, foi o
BG7FB, pontuado em primeiro lugar nos atributospgéte da(s) Batata(s) Doce(s)”,
conjuntamente com o ante protétipo BG7FT, no “ArbmAo ante prototipo BG7FB
foi-lhe atribuida a segunda pontuacao no atribGior ‘do liquido de cobertura”.

O terceiro prototipo com maior pontuacdo na maiokis parametros foi o
BG2MBT, mas relativamente ao atributo “Sabor daBs)ata(s) Doce(s)” foi-lhe
atribuida a pontuacdo mais elevada conjuntamente c@nte protétipo BG7FT. No
gue diz respeito ao seguinte atributo, “Sabor doidio de cobertura" o ante protétipo
BG2MBT ficou com a segunda melhor pontuacéao.

Contudo, pela interpretacdo do grafico de radaesgmtado ndigura 13 é
possivel constatar que nenhum ante protétipo seaabes uma vez que no geral, a
pontuacgio atribuida para os varios atributos némiéo elevada. E de acrescentar que
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pelo facto de o numero de provadores ter sido niaixo (6), esse € um fator que pode
ter relevancia nos resultados obtidos, particulatenao atributo “Apreciagéo Global”.
Consequentemente como os resultados foram pousistamntes, foi necessario
proceder a uma clarificacdo da interpretacado perahjuizacdo dos ante protétipos
apresentados acima. Assim, procedeu-se novamemteanalise fina das pontuacdes
atribuidas para cada um dos atributos. Os caldileseam por base os resultados de
somas ponderadas de atributos apresentadoQuendros 40, 41e 42 do Apéndice II.
No Quadro 18, sdo apresentados os resultados finais da asalserial para o Ensaio

Tecnoldgico n°3.

Quadro 18 Resultados finais do Ensaio Tecnolégico n°3

Prototipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3

Seriacao SERIACAO FINAL Caodigo
(0-20)
1a 11,71 BG7FT
22 11,65 BG7FB
32 11,53 BG2MBT
42 11,07 BG2MB
52 10,00 BG7FBT

E possivel confirmar a observacao feita anteriotmgegiativamente as respostas
confusas que foram obtidas, dado que nesta ordewagate protétipo BG7FT obteve a
pontuacdo méxima (11,71), seguido de muito pertospante protétipos classificados

em 2° e 3° lugar.

Com esta classificacdo é possivel verificar queoriyacdo dos protoétipos é
aceitavel (exceto BG7FBT), mas baixa, o que indioa a(s) formulagbes e processo(s)
terdo de ser trabalhados de forma a tornar o pvadats agradavel ao consumidor.

Este ensaio serviu para verificar que tipo de wi@agnico, tinto (T), branco (B)
ou em mistura 1:1 (BT) — sempre com uma acidez maintie 6% (m/v) -, funcionaria
melhor com este tipo dacklesbébado de batata doce. O protétipo melhor pontt@do
uma versdao em Vinagre de Vinho Tinto, com frutoséri¢é F). Quanto aos ante

protétipos da série M, com aclUcar mascavado, neahdas duas formulacbes em
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matriz de vinagre de vinho branco, simplB&2MB) ou em mistura com vinagre de
vinho tinto BG2MBT) atingiu a classificacdo do ante prot6tipo melpantuado no 2°
ensaio tecnolégico (BG2M), que foi desenvolvido eimagre de vinho tinto e gin.
Assim, decidiu-se abandonar toas as matrizes coagre de vinho branco e repescar a
formulacdo do liquido de cobertura de BG2M pararoxi;mo ensaio (4° ensaio
tecnologico).

Os protétipos padrao, BG7FT e BG2M serviram, pdésbase ao delineamento

das novas formulacfes que foram desenvolvidas anséio tecnoldgico e seguintes.

4.3.2.Resultados da Andlise Fisica e Quimica

No Quadro 19 sdo apresentados os valores dos parametros djisiooeos:
Acidez Total (AT), pH e Teor de Sdélidos SoluveisSE), das matrizes originais
(vinagres-base) e dos liquidos de cobertura ddstjpos realizados. Os valores da AT

foram expressos em acido acético equivalente %)(m/v

Quadro 19 Resultados da Acidez Total relativos ao Ensaio dlégico n°3

Acidez Total % (m/v)

o . pH TSS (°Brix)
acido acético
Caodigo do protétipo
Média to Média| o Meédia | =o
Vinagre Vinho Tinto
6,099 0,017 2,881 0,000 8,70 | 0,00
Paladin
Vinagre Vinho Branco
' 6,019 0,091 2,780 0,0024,10 0,72
Paladin
BG2MB 2,647 0,017 3,408 0,00217,90 0,00
BG2MBT 2,637 0,017 3,406 0,00217,97 | 0,12
BG7FB 2,667 0,031 3,431 0,00117,40 | 0,00
BG7FBT 2,717 0,030 3,437 0,00017,50 | 0,10
BG7FT 1,581 0,035 3,629 0,01116,63 | 0,12
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Da analise dos resultados obtidos € possivel infeie os ante prototipos nao
cumprem o 2° critério de estabilidade pareklesndo pasteurizados, pois os valores de
AT sao inferiores a 3,6% (m/v) (V&uadro 19 e Figura 14). Como se tem vindo a
referir, este parametro ndo sera problematico vigte os ante protétipos sofrem

tratamento final por aplicacéo de calor.

Medicoes de AT no 32 E.T.

7,000
6,000 ® Acidez Total Média
5.000 (%m/v) ac. acético
© @ AT Critico
© 4,000
N
(]
S 3,000 Vinagre Vinho Tinto
S O
< 5 000 . . ® Paladin
O Vinagre Vinho Branco
1,000 Paladin
0,000 e G|N

BG2MB BG2MBT BG7FB BG7FBT BG7FT

Cédigo dos ante protétipos

Figura 14 Medig6es dos valores da AT nos ante prot6tipo3°de.T.

Os ante prototipos deste ensaio tecnolégico cumpeend® critério de
estabilidade — excepto BG7FT - pois 0s seus valtegsH sdo ligeiramente inferiores a
3,45 (verFigura 15 e Quadro 19). Contudo, conjugando os dois critérios de ac&édac
os resultados sugerem que o tratamento final pallor sera mesmo necessario. As
diferencas de pH entre prototipos do 3° ensaictégito ndo sdo significativas ou tém

pequena magnitude.
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Medicoes do pH no 32 E.T.

6,000

5,500 @® média (pH)

5,000
@ nH Critico
4,500
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4,000 Vinagre Vinho Tinto
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3,000 Paladin

2,500 GIN
BG2MB BG2MBT BG7FB BG7FBT BG7FT

Cddigo dos ante prototipos

Figura 15 MedigBes dos valores de pH nos ante protétip@°doT.

Os valores de TSS relativos aos ante prototip@lasi, encontram-se dentro da
gama expectavel, sem grandes diferencas entressralores obtidos neste 3° Ensaio
Tecnologico sdo semelhantes aos valores observadete parametro, no 2° Ensaio
Tecnoldgico. O protétipo BG7FT é ligeiramente medose (tal como é menos acido,
como referido) apresentando valor de TSS mais baixo

4.4,  4° Ensaio Tecnoldgico

4.4.1.Resultados da analise sensorial

Este ensaio teve como objetivo principal definiempo de pré-salga. No ensaio
foram considerados dois tempos de imersdo em sednrfalta” (sobressaturada em
NacCl) - 30 min e 90 min — com (P) e sem (S) ad@gimenta, outra variavel que se
introduziu na especiacdo do protétipo-base em estdd:2M, i.e. a formulacdo

extreme com batata doce laranja, canela e edullmi@gm acucar mascavado.

Na Figura 16, sdo apresentadas as médias das pontuacOesdatsipglos 15
provadores na sua avaliacao sensorial, de acordaaciicha de prova apresentada (cf.
Apéndice ), a qual é estruturalmente semelhante as fichapraas dos Ensaios

Tecnoldgicos anteriores.
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Por analise do grafico radar dagura 16, o protétipo que obteve maior
pontuacédo na maioria dos atributos foi 0 BG2M90G€ew no atributo “Cor do liquido
de cobertura” e na “Apreciacao Global”

O segundo protétipo com maior pontuacdo na maidos parametros foi o
BG2M30P, pontuando em primeiro lugar nos atributdsoma” e “Sabor da(s)
Batata(s) Doce(s)”.

O terceiro prototipo com maior pontuacéo foi o B&EMtendo a pontuacao
mais elevada para o atributo “Cor do liquido deectalra” e a segunda mais elevada
“Aspeto da(s) Batata(s) Doce(s) e “Apreciacéo dloba

Por ultimo, com pontuacdo mais baixa, surge o pragtipo BG2M30, apesar
de lhe ter sido atribuida a pontuacdo mais eley@ta o atributo “Aspeto da(s)
Batata(s) Doce(s)” e “Apreciacao global”.

Os resultados obtidos sugerem que os atributos malsvantes, que
contribuiram para a escolha do ante prototipo, $&@speto da(s) Batata(s) Doce(s)”,

“Aroma”, “Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)” e “Saboridjuido de cobertura”.

Resultados Analise Sensorial ET4

Cor do "liquido de cobertura"

6
5
18 Aspeto das
Apreciacdo global i ~ =N\ batatas doce ——EG2M30
f - w\? o=BG2M90
o BG2M30P

< ) BG2M90P
Sabor da(s) \:y/’
Batata(s) Doce(s) \ Aroma

Sabor do "liquido de
cobertura"

Figura 16 Resultados da Andlise Sensorial do 4° Ensaio Tégital
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Para clarificacdo, na interpretacdo destes resdtagprocedeu-se a
hierarquizacdo dos ante prototipos apresentadosaaatravés da andlise fina das
pontuacdes ponderadas atribuidas para cada untridmgas. Os calculos tiveram por
base os resultados apresentadosQuedros 43, 44e 45 no Apéndice 1l. No Quadro
19, séo apresentados os resultados finais da asaliserial para o Ensaio Tecnoldgico

n°4.

Quadro 20 Resultados finais da Prova Sensorial do Ensaiodlégito n°4

Prototipos melhor pontuados - Ensaio Tecnologico 4
. SERIACAO _
Seriacao Caodigo
FINAL (0-20)

12 12,60 BG2M90P
22 10,08 BG2M30P
32 8,36 BG2M90
42 7,78 BG2M30

Da andlise doQuadro 20, € possivel verificar que o ante prototipo melhor
pontuado foi 0 BG2M90P, com uma pontuacdo maximazjéo valores e o segundo
foi o BG2M30P com uma classificacdo de 10,08 valo®s 3° e 4° prototipos
apresentam pontuagdes negativas, BG2M90 com 8[@6esae BG2M30 com uma
pontuagéo de 7,78 valores.

Esta classificacdo reforca que o ante prototipo BB é o que relne maior
aceitacado pelo painel de provadores e sugere,npoytambém, a preferéncia por um
produto mais picante e ligeiramente mais salgadl@ mtrodugcéo da pimenta preta e
aumento do tempo em salmoura.

Neste ponto € oportuno tecer algumas consideragixs a operacdo de pre-salga.
Ao contrario dogpicklesclassicos, que sofrem fermentacéo lactica em sabribaixa”
(6%-8%m/v, em NaCl equivalente) ou salmoura “alta” (sélugaturada ou 10,5%-16%
m/v, em NaCl equivalente) durante dias, no caso moges fresh pagknaturais,
dependendo do tipo de produto desejado, o proasgiclagem pode ou ndo incluir

salga (substituindo-a total ou parcialmente peldoedacdo), mas a fermentacao lactica

88



APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS DOS
E.T.

€ indesejavel e deve ser impedida (Laranjetral, 2013; Laranjeira, 1998). O sal
comum € um intensificador de sabor e contribui &mppositivamente, para a firmeza
dos vegetais piclados; epickles fresh pacKagridoces” de frutos, tem-se vindo a
verificar, em consonancia, a preferéncia dos proresdpelos prototipos que sofrem
pré-salga, embora o sabor salgado nao seja evifleereardincet al, 2014; Laranjeira

et al, 2015 e 2013). Na piclagefresh packé importante que a pré-salga seja uma
operacdo com uma cinética rapida; nesse sentidasslas salmouras “altas”, também
microbiologicamente mais estaveis e que podem faaibnente vir a ser reutilizadas
em linha de producéo (Laranjeirk998), em especial se se garantir um certo grau de
sobressaturacéo salina. No presente trabalho itiveeaem consideracéo estas questdes

e os resultados obtidos sugerem idénticas condusote

4.5. Resultados da Analise Fisica e Quimica

No Quadro 21 sdo apresentados os valores dos parametros djisioueos:
Acidez Total (AT), pH e Teor de Sdlidos SoluveisSEH) das matrizes originais
(vinagres-base), dos liquidos de cobertura e mutstipos realizados.

Na Figura 17 estdo também ilustrados os valores de AT para @sté

protétipos, bem como as quatro linhas de referéncia

Medi¢oes de AT no 42 E.T.

8,000
7,000 @® Acidez Total Média
6,000 (%m/v) ac. acético
® 5,000 @ AT Critico
2
g 4,000
= Vinagre Vinho Tinto
2 3,000
< O O (0] O Paladin
2,000 . . )
Vinagre Vinho Tinto
1,000 Madeirizado
0,000 s G| N

BG2M30 BG2M90 BG2M30P BG2M90P

Cddigo dos ante protoétipos

Figura 17 Medigdes dos valores da AT nos ante prot6tipo4°de.T.
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Da analise dos resultados obtidos € possivel corgle os ante prototipos nao
cumprem o 2° critério de estabilidade paicklesndo pasteurizados, pois os valores de
AT séo inferiores a 3,6% (m/v). Como se tem vindefarir, este parametro ndo sera
problematico visto que os ante protétipos sofreatatmento final por aplicacdo de

calor.

Medicoes do pH no 42 E.T.

6,000

3,500 ® Média (pH)

5,000
@ O H critico

4,500
T
o
4,000 Vinagre Vinho Tinto
O o @ O Paladin
3,500
Vinagre Vinho Tinto
3,000 Madeirizado
2,500 GIN

BG2M30 BG2M90 BG2M30P BG2M90P

Cddigo dos ante prototipos

Figura 18 Medig6es dos valores de pH nos ante protétipe¥ doT.

No que diz respeito ao pHFigura 18 e Quadro 21) os valores obtidos foram
superiores ao valor critico de 3,45 (1° critério etabilidade) contrariamente aos
obtidos no caso dos ante protétipos no 1° Ensatadlégico e, com uma excecédo, do
2° Ensaio. Desta forma se confirma a necessidadeatdonento final pelo calor. Estes
resultados podem ser justificados pelo efeito mlizainte das especiarias utilizadas (e
do Gin, como ja foi referido Por exemplo no caso dos ante prot6tipos BG2M30 e
BG2M90 né&o se verificaram diferencas significativas parametro pH, mas sé&o
ligeiramente mais acidos (pH menor) que os praddtipom pimenta. Confirmando
assim o efeito alcalinizante das especiarias, gembado nas medi¢bes realizadas no

parametro Acidez Total.

Os valores obtidos para TSS apresentadoQumdro 21, encontram-se dentro
da gama expectavel, sem diferencas pronunciada® #4€sEnsaio. Contudo, 0s

resultados sugerem gue os ante protétipos BG2MBB2M90 séo ligeiramente menos
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doces, apresentando valores de TSS mais baixosjeosagere um ligeiro efeito
edulcorante, real ou falso positivo, nas formulagdEm pimenta preta, por alteragao do

indice de refracdo do meio.

Quadro 21 Resultados da Acidez Total relativos ao Ensaio dlégico n°4

Cddigo do Acidez Total % (m/v) acido pH TSS (°Brix)
prototipo acetico

Média tor Média o @ Média o
BG2M30 2,882 0,000 3,705 0,01016,40 0,00
BG2M90 2,762 0,000 3,691 0,01316,40 0,00
BG2M30P 2,752 0,017 3,787 0,00218,40 0,00
BG2M90P 2,747 0,000 3,746 0,00718,40 0,00

4.6. 5°Ensaio Tecnologico

4.6.1.Resultados da analise sensorial

O ante prototipo melhor pontuado no ensaio anter®B2M90P possui a
formulagéo final, mas foi submetido a um ultimotéegara otimizagédo do bindmio de
tempo/Temperatura da operacéo de aplicacdo de eal@utoclave, uma vez fixada a
temperatura (90°C) e fazendo variar o tempo (7r9§,80min, 12min30s).

Foram realizadas provas afetivas de ordenacaajrpgrainel de provadores nao
treinado, constituido por 17 provadores. Foi-l@gisado fazer uma classificacdo dos
ante protétipos numa escala de pontuagédo de O-guerd significava “gosto menos” e
6 significava “gosto mais”, de acordo com a ficleapdova apresentada (&péndice
). Na Figura 19, sdo apresentadas as médias das pontuacOes dasibpélos
provadores na sua avaliacdo sensorial, que povesugddo os resultados expostos no
grafico de radar, os quais foram calculados peldianéimples em 8 parametros
avaliados pelos provadores.

O ante protétipo que mais se destaca é o BG2MP&smmndente ao tempo de
pasteurizacdo de 12min e 30s, com a pontuacdo edensmda para os atributos
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“Aroma”, “Sabor do Liquido de Cobertura”, “Sabor"“Bersisténcia” (do gosto) nas
Batatas Doce” e “Apreciacdo Global”. Para os rdstamnte prototipos a pontuacao

atribuida n&ao foi muito diferente do ante proto@merior.

Resultados Analise Sensorial ET5

Cor do "liquido de cobertura"
6

Apreciagdo global (preferéncia > Aspeto da batata doce
provadores) “_\ (laranja)

3

2 e BG2MP 1
1

Persisténcia da(s) Batata(s) e BG2MP2

Doce(s) \ 0 Aroma
oce BG2MP3
= Sabor do "liquido de

Textura da(s) Batata(s) Doce(s) cobertura"

Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)

Figura 19 Resultados da Andlise Sensorial do 5° Ensaio Tégital

Laranjeira & Louro (2014) criaram uma grelha gerepara a Analise Sensorial
de vinagres, que se adequa bem a outros produtagreiros, com base numa soma

ponderada de atributos e que se encontra, ja aldaptaQuadro 22

A seriagdo de prototipos pela soma ponderada gighaktribui ponderactes
diferentes aos 7 atributos, considerando-se que Vasal tem ponderagéo 15 (7,5 para
“cor do liquido de cobertura” e 7,5 para “aspe@ddtata doce”), a Fase Olfactiva tem
ponderacédo 20, a Fase Gustativa tem ponderac&b4fm(a “sabor” liquido/batata e 20
para “textura/persisténcia”) e a “Apreciacdo Glbham ponderagcao 20, perfazendo a
Soma total 100 pontos. Os calculos e resultados parem inseridos no parametro
Apreciacdo Global sdo apresentadosQuadros 46 no Apéndice Il. Na tabela final,
somam-se todos os valores ponderados. Este tipaldelo ndo € equivalente ao do

gréfico radar, mas apresenta uma pontuacao/poréaedistintiva por fases (visual,
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olfactiva, gustativa, apreciacao global). Consiggraprovado um produto que atinja a

classificacéo de 60 pontos (Laranjeira & LouroiMCVr Tejo, 2014).

Quadro 22 Grelha Genérica para Analise Sensorial (adaptauiekbes de batata doce)

Grelha Genérica
Atributo Escala
Cor liquido 0-6 convertida
FASE VISUAL |cobertura para 7,5
Aspecto 0-6 convertida
batata para 7,5
~ Média
Ponderaggo: 15 Ponderada FV x 15
Atributo Escala
FASE OLFATIVA 0-6 convertida
Aroma para 20
~ . Média
Ponderacao: 20 Ponderada FO x 20
Atributo Escala
0-6 convertida
Sabor liquido para 12,5
0-6 convertida
FASE
GUSTATIVA Sabor batata para 12,5 .
0-6 convertida
Textura para 10
0-6 convertida
Persisténcia para 10
~ Média
Ponderaggo: 45 Ponderada FG x 45
APRECIACAO Escala (AG)
GLOBAL 0-20
Ponderacéo: 20 Média
’ Ponderada AG
PONTUAGCAO GLOBAL (0-100) s =100

Em seguida é apresentad@uadro 23 com os resultados obtidos apresentados
apenas para 0 ante prototipo com a pontuacdo resiada. Deste modo, é possivel
observar que o ante protétipo BG2MP3 foi classific&m primeiro lugar com uma
pontuacdo de 77,70 pontos; indicando, assim, qoiekbes mais apreciado sofreu um

tratamento térmico final de 12 minutos e 30 segan@s resultados relativos aos ante
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protétipos restantes sdo apresentadoApéndice || nosQuadros 47e 48, e tiveram
uma pontuacdo igualmente positiva, tendo o BG2MBb67 pontos e 0 BG2MP2,
68,27 pontos.

Quadro 23 Resultados da Andlise Sensorial do ante proté&needor

Prototipo BG2MP3

Atributo scala
Cor liquido
FASEVISUAL | = 706
Aspecto
batata ,368
- Média
Ponderacdo: 15 |, 0244 0,07
FASE OLFATIVA Atributo scala
Aroma 7,451
- Média
Ponderacéo: 20 Ponderada 7,45
Atributo scala

Sabor liquido | 0,539

FASE
GUSTATIVA Sabor batata | ,559
Textura 353
Persisténcia , 137
. Média
Ponderacéo: 45 Ponderada 5.59
APRECIACAO Escala (AG)
GLOBAL 14,59
. Média
Ponderacéo: 20 Ponderada G

PONTUACAO GLOBAL (0-100)

7,70
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No Quadro 24 é possivel observar a classificacdo obtida pekst@ prototipos
em uma escala de 0-100 e 0-20.

O ante protétipo BG2MP1 teve a pontuacdo mais dbeevzara os atributos
"Cor", "Aspecto" e "Textura", o que ndo é de edtemnporque corresponde ao ante
protétipo que sofreu menor tempo de aguecimento.

Contudo, globalmente é o ante protdtipo BG2MP3 e a pontuacdo mais

elevada de acordo com os célculos efetuados tesrdmage ®Quadro 22

Quadro 24 Resultados dos ante protétipos da Anélise Sensond& T5

SERIACAO DE PROTOTIPOS - Soma Ponderada GLOBAL (P)Escala (0-
100)

Caodigos dos _ Y Classificacbes Médias P_onderadas dos Escala
ante, ' Atributos (15v+20v+45v) + Apreciacao Global (20v) = (0-20)
prototipos 100 pontos.

BG2MP1 70,66 14,13
BG2MP2 68,27 13,65
BG2MP3 77,70 15,54

4.6.2.Resultados da Andlise Fisica e Quimica

No Quadro 25 sdo apresentados os valores dos parametros srfiico-
quimicos, a saber: Acidez Total (AT), pH e Teor $@idos Soluveis (TSS), das
matrizes originais (vinagres-base) e dos liquidescdbertura dos ante protétipos
realizados. E possivel inferir que tais valoress@ntam pequenas diferencas que néo
tém praticamente significado entre os trés liquidescobertura dos ante prototipos

analisados.
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Medicoes da AT no 52 E.T.

8,000
7,000 @® Acidez Total Média
6,000 (%m/v) ac. acético
® 5,000 @ AT Critico
2
N 4,000
° Vinagre Vinho Tinto
o
< 3,000 O O ) Paladin
2,000
! Vinagre Vinho Tinto
1,000 Madeirizado
BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3

Cddigo dos ante prototipos

Figura 20 Medig6es dos valores da AT nos ante prot6tipos°de.T.

Os resultados da AT apresentadosQuadro 25 e naFigura 20 mostram que
0s ante protétipos ndo cumprem o 2° critério deabdgtade parapickles néo
pasteurizados, ou seja os valores de AT sao inésria 3,6% (m/v) expresso em acido
aceético-equivalente. A diferenca da AT entre amteédpipos tem pouco significado e
nao apresenta regularidade com os incrementosnaigotelo tratamento térmico, tal
como para os valores de pH (V@uadro 25 e Figura 21). O tratamento final pelo calor
foi aplicado por ser efetivamente necessario, teewho conta que o 2° critério de

estabilidade n&o foi cumprido.
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6,000
5,500
5,000

4,500

pH

4,000
3,500
3,000

2,500

Figura 21 Medig6es dos valores de pH nos ante protétipdadoT.

Medic¢oes do pH no 52 E.T.

Cddigo dos ante prototipos

® Média (pH)

@ HH critico

Vinagre Vinho Tinto
Paladin

Vinagre Vinho Tinto
Madeirizado

Relativamente ao teor de solidos solUveis ndo sentram diferencas muito

relevantes comparativamente com o ensaio antergtando estes valores dentro da

gama expectavel.

Quadro 25 Resultados do pH, Acidez Total e ° Brix em ET5

Cddigo do
protétipo

BG2MP1
BG2MP2
BG2MP3

Acidez Total % (m/v) acido TSS (°Brix)

Média +o
0,030 18,87 0,00
0,015 18,93 0,00
0,009 18,93 0,00

4.6.3.Analise Microbioldgica 5° do Ensaio Tecnholdgico

Com a introdugdo de um tratamento térmico difeswiem trés condigbes T(t),

tornou-se necessario realizar um controlo micrdgicb, de forma a perceber se este

processo seria eficaz para garantir, principalmeateeguranca microbiologica do(s)
protétipo(s). Utilizou-se para analise microbiotmil réplica (frasco) de cada um dos

ante prototipos sujeitos aos diferentes temposatanhento térmico:
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« BG2MP1- durante 7,5 min. a 90°C
¢ BG2MP2- durante 10 min. a 90°C
¢ BG2MP3-durante 12,5 min. a 90°C

No Quadro 26, sdo apresentados o0s resultados obtidos para aseanali
microbioldgica realizada nos 3 ante protétipos.
Quadro 26 Resultados do controlo microbiolégico no ET5

Qualidade Microbiolégica (u.f.c./g quando néo indiado)
Grupos Microbianos BG2MP1 BG2MP2 @ BG2MP3

Contagem de bactérias laticas; <lu.fcl/g <luf.c./g <lu.fclg

Contagem de bolores e leveduras
<luf.c/g <lu.fc./g <1lu.t.c.lg

osmofilicos ou osmotolerantes;

Contagem deEnterobacteriaceage <lu.fcl/g <luf.c./g <lu.fclg
Pesquisa de esporos de clostridios Negativo | Negativo | Negativo
sulfito-redutores; em 1g em 1g em 1g

Os resultados apresentados evidenciam valoresiorder a 1 u.f.c./g na
contagem de bolores e leveduras osmofilicos ou wdenantes, contagem de bactérias
laticas, e negativo em 1g na pesquisa de esporoksteidios sulfito-redutores, sendo
possivel inferir que todos os tempos testados tarara seguranca e qualidade
microbiolégica nestas condicbes de trabalho. A agerh deEnterobacteriaceae
apresenta umalor inferior al u.f.c./g, podendo assim inferir que as condi¢igeno-

sanitarias foram cumpridas.
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5. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS
DOS ENSAIOS DE ESTABILIDADE

Os pickles pasteurizados sdo conservas de vegetais em vireagoedem
apresentar um longo tempo de vida de prateleiraiddeda sua estabilidade
microbiolégica. Conforme foi referido em Material Métodos, no ponto 3.1.8, no
delineamento dos Ensaios de Estabilidade Estdigrodsempo real) foram realizadas 18
réplicas do protétipo final (v&puadro 10). Os seis tempos de ensaio (TO a T5) tiveram
como base a duracdo maxima expectavel para est@riolutos, tendo em conta que
seria aplicada a Regra dos 2/3 para se determiSaek Life Assim, iniciaram-se 0s
ensaios no dia em que pgklesforam processados (T0), perspetivando-se que seria
eventualmente necessario efetuar as varias anddispostas até ao maximo de 27

meses apos a producao (T5), a que correspondeaiaidan util de 18 meses.

No plano de ensaios foram incluidas andlises migi@jicas a todos os
parametros ja referidos, analises as variaveisofiguimicas criticas (AT, pH, TSS)
bem como ao teor de Cloretos (este ultimo apenasmpo TO), e ainda parametros
fisicos, nomeadamente a determinacédo da TexturazZaue da Cor CIEL*a*b*, tendo
em conta a possivel alteragdo de cor e texturgpedacos de batata doce piclados, ao
longo do tempo.

Nos proximos paragrafos sdo apresentados os mssil@btidos nas varias

andlises que foram efetuadas em réplicas do ppotbtial.

Como se justificard na apresentacdo dos resultadomu-se a decisdo de

terminar o controlo analitico no tempo T2 (3 meses)
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5.1. Teor de Cloretos nos Ensaios de Estabilidade

No Quadro 27, € apresentado o valor obtido para o Teor de @m0 liquido
de cobertura dopickles,ao tempo TOEsta concentracdo tendera para um valor de
equilibrio entre a fase sélida (cubos de batate)dea fase liquida, mas sendo o cloreto
um ido ndo reativo neste meio, considerou-se napreeitario repetir este parametro

Nos ensaios seguintes.
Quadro 27 Resultados na andlise de teor de cloretos em TO

Teor de Cloretos (g/L)

Cadigo :
Média on1

TO 19,7 1,1
Agua Utilizada ' 0,0073 -

Conforme foi referido no ponto 3.1.2.2as operacdes de Pré-salga (em
salmoura “alta”) e de Incorporacédo de agente derrestnento, fez-se a imersao dos
cubos de batata doce em solu¢cdes aquosas dos a@is(ddturada) e CafD,05%

(m/v), respetivamente, ambas contendo o i&o cloreto

A 4gua utilizada para a preparacdo daquelas duagdss salinas era, ela
propria, hipossalina, com uma Mineralizacdo muigix®d, 0,0268 g/L e um teor de
cloretos também muito baixo, 0,0073 gQuadro 27). Assim, foi a adicdo de sais a
agua que conferiu salinidade aquelas solu¢ges a&riés de um processo cinético de
transporte, originado pelo gradiente de concentiedtre as fases solida e liquida, que
se deu, primeiro, a migracéo ionica das solucdesasgara a superficie (e interior) dos
cubos de batata doce e posteriormente, uma pagesas foi difundida desde a
superficie dos cubos para o liquido de cobertunicddes

Com efeito, embora ndo tenham sido adicionadostdireente quaisquer sais ao
liquido de cobertura dgsckles— ao contrario do que acontece paklesfermentados
e em diversos sub-tipos gekles fresh packANVISA, 1977) — o teor de cloretos no

liquido de cobertura, determinado experimentalmébtesignificativo: 19,7 £ 1,1 g/L
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(Quadro27), a que corresponde uma concentragao de 3,258t%,{m/v), expressa
como NaCl equivalente.

E possivel concluir, de acordo com a Resolucdo NEAIN°14 de 15 de julho
(ANVISA, 1977) que o prototipo final estd em comfiddade com o sub-tipo deckles
“natural aromatizado” fesh pack - pois os resultados experimentais, no que diz
respeito ao teor de sal — que € considerado umdatqualidade -, encontram-se dentro
da gama de valores recomendados para aquele sultitp— 3,5 % (m/v), expresso

como NacCl.

5.2. Tratamento estatistico dos resultados

5.2.1.Analise Fisico-Quimica dos Parametros Criticos

Os resultados foram avaliados estatisticamente rregwo ao programa
Statistica versdo 7.0 (Stat Soft Inc.). Procedea-aralise de variancia (ANOVA) com
um factor (parametro Tempo). Aplicou-se o testesudmificancia para verificar a
homogeneidade para um nivel de significancia de &dQuadro 59 no Apéndice
IV). Para as variaveis dependentes (Acidez Totak por de Sdlidos Solaveis) foram
calculadas as médias e os desvios-padr§oMean para cada situacdo, aplicou-se o
teste post hocHSD de Fisher de comparacdo de médias, pois deleacamm o
Quadro 59 se o valor de p < 0,05 isso significa que existii@encas significativas

entre amostras para os parametros (Acidez Totag pebr de Solidos Soluveis).

No Quadro 28 € possivel verificar a existéncia ou ndo, de difeas
significativas entre os parametros fisico-quimidos cubos de batata doce para cada
tempo (TO, T1 e T2). Recorrendo ao programa deigtita construiram-se os gréaficos
apresentados n&sguras 22e 23 correspondentes a variagdo de AT, pH e TSS.

Da comparacdo dos valores médios para o0s variodmetmos analiticos
correspondentes as amostras TO, T1 e T2 é possiget que no que diz respeito ao
TSS nado se observaram diferencas significativanoceeria de esperar. As pequenas
diferencas apresentadas correspondentes a 1%emas®mldsao justificadas pela refracdo

da pimenta (apresentada como um solido) e pelegiorda temperatura (processo
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inerente ao método de TSS). O processo de degmdiEcamido ndo € evidenciado
neste parametro, mas é sabido que este glicidcétarpbdera interferir nas diferencas

apresentadas entre os tempos entre TO relativaradrites T2.

Relativamente a AT e ao pH nao ha diferencas sigiifas entre TO e T1 mas
sim em relacdo a T2, ou seja, verificou-se um iigaumento da acidez ao fim de 3
meses. Eventualmente, este fendmeno podera esteionado com a desnaturacdo da
proteina da batata doce, que apesar de ser 1%pd#oaom a tabela nutricional (ver
Quadro 2), foi referido anteriormente por varios autored. (pagina 31 que para
concentracdes elevadas de acido acético a memobearar € atravessada através das
proteinas do protoplasma. Segundo os mesmos aufodesacrescentar que quando o
pH é muito inferior a 4,5 isso é reflexo de um mem que a proporgdo de &cido ndo
ionizado é muito elevada. Contudo deve-se salieatdacto que estes estudos se
referem a batata a dostandard(amarela) e a batata doce utilizada neste tratialle
variedade Laranja, portanto ndo se podem ter @taksolutas relativamente a estas
conclusdes, apenas constatagoes.

Quadro 28 Média e Desvio padréo dos valores de AT, pH e i&S3 tempos estudados

Acidez Total / %(m/v) oH Teor de Solidos

Amostra em acido acético Soluveis / °Brix
Média +0n.1 Média +0n.1 Média +0n.1
TO 2,579 0,005 3,54% 0,014 20,700 0,000
T1 2,577 0,035 3,547 0,008 20,380 0,225
T2 2,657 0,000 3,341 0,003 20,450 0,000

Se p<0,05 ha diferengas significativas entre amegiara aquele parametro por isso as letras sfrertiés. Se p>0,05

ndo ha diferengas significativas entre amostras aguele parametro por isso as letras séo iguaif@se colocam letras.

No que diz respeito ao parametro pH, e tendo presetimite do 1° critério de
aceitacdo, pH<3,45 papacklesndo pasteurizados, da analise da figura 22, asesate
pH, entre os tempos TO e T1, mantiveram-se corestamtligeiramente acima desse
critério. Observou-se, contudo, a diminuicdo desder entre os tempos T1 e T2 que
sugerem uma pequena alteracdo do equilibrio, camiar ionizagdo do acido acético
por interacdo com as partes soOlidapubles.Por este facto os valores apresentados em

T2 encontram-se dentro do 1°critério de estabiédzatapicklesndo pasteurizados.
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No que diz respeito ao parametro AT, todos os ealabtidos para os varios
tempos estdo abaixo do limite minimo estabeleca@ p 2° critério de estabilidade
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parapicklesndo pasteurizados, AT < 3,6% (m/v) expressa caitm acético.

Amostra

Figura 22 Valores médios de AT e pH em fungdo do tempo

Figura 23 Valores médios de TSS em funcéo do tempo
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5.2.2.Anadlise Reoldgica

Os resultados foram avaliados estatisticamente rregwo ao programa
Statistica versdo 7.0 (Stat Soft Inc.). Procedea-aralise de varidncia (ANOVA) com
um factor (parametro Tempo). Aplicou-se o testesdmificancia para verificar a
homogeneidade para um nivel de significancia de &dQuadro 58 no Apéndice
[Il'). Para as variaveis dependentes (Dureza) foracnladbs as médias e os desvios-
padrédo LS Meal);, para cada situacao, aplicou-se o tgsist hocHSD de Fisher de
comparacao de médias pois de acordo coQuadro 58 se o valor de p < 0,05 isso

significa que existe diferenca significativa ergneostras para o parametro (Dureza N).

No Quadro 29 e no gréafico daigura 24 é possivel verificar a existéncia de
diferencas significativas na Dureza dos cubos datdaloce entre os tempos T1 (15
dias) e T2 (ao fim de 5 meses, apenas para esameto). Este facto é determinante
pois verificou-se um amolecimento drastico da batéce ao ponto de ndo ser

agradavel para o consumidor o seu consumo.

Quadro 29 Médias e Desvios padrdo da Dureza/N

Amostra Dureza / N
Média +0 n1
T1 13,12 3,51
T2 3,84 1,25

Se p<0,05 ha diferengas significativas entre amegiara aquele parametro por isso as letras sfrertiés. Se p>0,05

ndo ha diferengas significativas entre amostras aguele parametro por isso as letras séo iguaif@se colocam letras.

Este decréscimo que se verificou na Dureza queantifi em 9,28 N, representa
uma queda de 70,73%. Esta queda acentuada podguatdieada por um processo de
hidrélise como o que foi descrito no ponto 1.10R@4qc¢des de Hidrolise (amido)). De
acordo com Martins Vet al. (2018), o acido citrico tem a capacidade de neatifa
estrutura do amido através de um processo defestedio entre os grupos hidroxilo
suscetiveis, presentes nos monomeros de glicose cqugpdem as moléculas
poliméricas de amilose e de amilopectina, com ddoaccarboxilicos presentes na
estrutura do &cido citrico. Provavelmente, da mefemmaa, o acido acético pode atuar
nas partes externas do amido, principalmente,eg8as amorfas atacando ligacaes

(1 — 6) das estruturas ramificadas de amilopectina @mpilesenta maior mobilidade,
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originando reacdes de hidrdlise, as quais, ao dagm@ amido vao ter importancia na
reducdo da resisténcia do tecido vegetal quandef@rdado, e dai a diminuicdo da

Dureza.

Por outro lado, da analise da tabela nutricionabgsivel verificar que a batata
doce apresenta um valor da fibra alimentar muiigdoé2,7 g por 100g), concluindo
que a base estrutural da batata doce € constinddaitariamente por amido (20,49 por
100g). Tendo em conta o ponto 3.1.2.2.(Descricés eétmpas de fabrico), foi
mencionado que o tratamento térmico em autoclaveend aplicado de uma forma
homogénea em todos os frascos, ou seja, existearofajue pela sua posicdo foram
submetidos a uma temperatura maior e outros fresdosietidos a uma temperatura
menor. Uma vez que foram retirados cubos de balate de 3 frascos, os quais
representam os replicados para 1 tempo de amasirggmle-se inferir que existem

frascos que apresentem valores de Dureza maioeesufuos.

Valores médios para pikles
Intervalo de confianga 95 %

18,0

16,0

14,0 |

N

12,0

10,0

Dureza/N

8,0}
6,0
40|

2,0

0,0

T2

Amostra

Figura 24 Valores médios da Dureza/N em funcéo do tempo

O desvio padrédo apresenta um valor consideravetiaev disposicédo da fibra
(horizontal ou vertical) presente no cubopieklesde batata doce no ato da penetracao
da sonda. A batata doce foi submetidos a um corésamal e nem todos os pedacos

apresentam a mesma regularidade de forma e volamgigspondo-se de volumes (em
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cm’) diferentes de matéria por cubo; também por estévo) a sonda exerce forcas

diferentes entre cada ensaio de compressao.

Face aos resultados obtidos para a Dureza, foi dadaeoncluido o Ensaio de
Estabilidade em T2, uma vez que, neste tempo, tseecdim valores muito baixos para
este parametro; acresce que uma parte dos cubbatal@a doce, que constituiam a
amostra para analise neste ensaio, nao foi repatisen uma vez que 0s cubos se

desfaziam.

5.2.3.Analise da Cor

Os resultados foram avaliados estatisticamente rregwo ao programa
Statistica verséo 7.0 (Stat Soft Inc.). Procedea-apalise de variancia (ANOVA) com
um factor (parametro tempo). Aplicou-se o testesdmificancia para verificar a
homogeneidade para um nivel de significancia de E&f4Quadro 58 no Apéndice
lll ). Para as variaveis dependentes (coordenadasr ddEb* a* b* e CIEL* C* H°)
foram calculados as meédias e os desvios-padi& Nean para cada situacéo,
aplicando-se o testgost hocHSD de Fisher de comparacdo de meédias, pois addaaco
com a tabela X se o valor de p < 0,05 isso signifige existem diferencas significativas
entre amostras em tempos diferentes para aqueasgiaos (veQuadro 30 e Figuras
25a29).

Quadro 30 Médias e Desvios padrdo das coordenadas CIEL*at®IiER*C*H°

L* ar b* C* He Cor
Amostra ) o o o o
Médiato,., | Médiato,, | Médiato,.; | Médiato,., | Médiatzo,.,
T1 |53,78%(1,37|24,45°|1,50|32,77*| 1,63 |40,90" | 1,86 [ 53,27 | 1,70 [N
T2 |54,90°|2,54|22,26%|2,07|37,35" | 2,54 | 43,51 | 2,92 [ 59,22° | 2,01

Se p<0,05 hé diferengas significativas entre amegiara aquele parametro por isso as letras sfrerdiés. Se p>0,05

ndo hé diferengas significativas entre amostras aguele parametro por isso as letras séo iguaid@se colocam letras.

Na Figura 25 sdo apresentados as médias e os desvios-padcaordanada de
Luminosidade L* em funcdo do tempo. Verifica-se qu& existem diferencas
significativas no caso desta coordenada L*; comagpresenta a Luminosidade pode-
se inferir que ndo houve escurecimento. Alids dergsa L* sdo ligeiramente mais

elevados para T2, ou seja, os cubos de batatasdodegeiramente mais claros.
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Valores médios para pikles
Intervalo de confianga 95 %
57,0

56,5 |
56,0
55,5

55,0

XN

54,5

L*

54,0

NN

535

53,0 ¢

52,5 ¢

52,0

- 7
-

Amostra

Figura 25 Valores médios da coordenada L* em funcdo do Tempo

Na Figura 26 sdo apresentados as médias e os desvios-padcaordanada de
cromaticidade a* em funcédo do tempo. Existem difeas significativas entre os dois
tempos T1 e T2. Observou-se um decréscimo nas eadds de cor entre as duas
amostras analisadas, o que significa que a amddtraapresenta uma coloragéo
vermelha mais acentuada que na amostra T2. Iste gedjustificado pelo periodo de
tempo mais prolongado em meio acido dos cubos tiabde doce, originando uma

ligeira descoloragéo.

No caso daFigura 27 sao apresentados os valores da coordenada de
cromaticidade b*, os valores meédios e desvio padraduncao do Tempo. Verifica-se
gue ha diferencas significativas entre amostraau@ento do valor desta coordenada
com o tempo é bastante significativo, pois tem bradado impacto (cerca de 4,58
unidades) indiciando amarelecimento com o temponegip &cido. E preciso ndo

esquecer que a cor desta batata doce em fres@ngl|au seja, € mais avermelhada.
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Valores médios para pikles
Intervalo de confianga 95 %
26,5
26,0 |
25,5 |
25,0 |
245 ¢ Tw©
« \ .
w 23,5 §§
23,0 \
22,5 §
22,0 \
-
21,5 %
21,0
20,5 §\
Amostra
Figura 26 Valores médios da coordenada a* em fungdo do tempo
Valores médios para pikles
Intervalo de confianga 95 %
40,0
39,0
38,0
37,0
36,0
h 350}
340 |
330 o
32,0 \
31,0
30,0
Amostra

Figura 27 Valores médios da coordenada b* em fungdo do tempo

No caso das coordenadas de cor C* e H° como écsated sdo calculadas
através dos valores experimentais das coordenadasothaticidade a* e b* que séo

obtidas experimentalmente (ver equacdePomto 3.2.3.3napégina 62.
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No caso daigura 28 sdo apresentados os valores médios da coorderiaga C
funcdo do tempo. Verifica-se que ha diferencasifsigtivas entre as duas amostras. A
amostra T2 € mais brilhante (ou mais descoloride) g amostra T1, provavelmente
pelas mesmas razdes que foram apontadas antertefmarseja, amarelecimento com

0 tempo em meio acido.

Valores médios para pikles
Intervalo de confianga 95 %

46,0

45,0

N\
43,0 ¢

72777
D

42,0

c*

41,0 ¢

N

40,0

39,0

§
-~

38,0

B ,
-

Amostra

Figura 28 Valores médios da coordenada C* em funcéo do tempo

Por fim naFigura 29 sdo apresentados os valores médios e desvios-padarao
coordenada H(tonalidade) em funcdo do tempo, confirmando-se kya diferencas
significativas entre amostras. Nesse sentido éiymisafirmar que a amostra T2 tem
uma tonalidade mais amarelada do que a amostraurdgja, novamente houve uma

descoloracdo em meio &cido.
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Valores médios para pikles
Intervalo de confianga 95 %

59,0 \

277
T

58,0 -

57,0

HO

56,0 |
55,0 -
54,0 -
53,0

52,0

\\‘
\
§
-
\

51,0

™

Amostra

Figura 29 Valores médios da coordenadaeth funcdo do tempo

5.3.  Andlise Microbiolégica dos Ensaios de Estabilidade

O primeiro ensaio Microbiologico (TO) foi realizadwo segundo dia apés
producgéo e os restantes nas datas delineadaspmi® @om oQuadro 10 apresentado
napagina 51 As amostras foram analisadas em triplicado (R1PB). Apds a analise
microbiolégica ter sido concluida, os frascos foraem fechados e mantidos a
temperaturas de refrigeracdo de forma a serenmlizadtis nas analises Fisico Quimicas

e Reoldgicas.

Todos os indicadores foram selecionados com riger,forma a estarem
presentes 0s que garantem a seguranca e qualidhchentar. Uma vez que o0s
resultados obtidos no 5.° ensaio tecnoldgico xelatente ao indicador de qualidade
higiénica, contagem dEnterobacteriacegeevidenciaram boas condicfes de higiene
durante o processo de fabrico (@radro 26), esta contagem néo foi efectuada durante

0s ensaios de estabilidade.

A Contagem de microrganismos a 30°C, foi escolltdmo indicacdo da

gualidade geral dos prototipos a temperatura artedien
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A contagem de acetobactérias foi delineada e esilia partir da amostra T1,
ou seja 15 dias apés producdo. Porém ndo € profitenr@io ter sido realizada na
amostra TO, uma vez que estes microrganismos, dedLaranjeira (1998), tém baixa
probabilidade de se desenvolverem eoickles pasteurizados, desde que o
processamento se realize em condicbes adequadespe e temperatura. Mesmo em
pickles fresh packndo pasteurizados mas suficientemente &acidos If¢ados), as
bactérias acéticas ou ndo se desenvolvem ou a laescimento, este da-se

frequentemente apenas alguns meses apos 0 praeegsbagem.

No Quadro 31sao apresentados os resultados obtidos da andtissbiologica
pelos ensaios de estabilidade realizada nos 3 teteptados (TO, T1 e T2).

Quadro 31 Resultados da analise microbioldgica nos ensaiestdbilidade

T0 T1 T2
P1, P2; P3  P1; P2, P3 P1,P2;P3

Amostras

Contagem de microrganismos a30°C | <1lufc./g <1lufcl/g <1lu.f.cl/g

Contagem de Bolores e Leveduras <lufcl/g| <1lufctg <1lufc/g

Contagem de Bolores e Leveduras
» <luf.c/g| <1lufcltg <1lufclg
osmofilicos ou osmotolerantes
Pesquisa de esporos de Clostrideos | Negativo Negativo Negativo

sulfito-redutores em 1g em 1g em 1g

Contagem de Acetobactérias - <lufclg <1lu.f.clg

Com valores de <1 u.f.c./g em contagem de micresgaos a 30°C, contagem
de bolores e leveduras, contagem de bolores edeagdsmofilicos ou osmotolerantes,
pesquisa e contagem de acetobactérias e negativbgenma pesquisa de esporos de
clostridios sulfito-redutores, € possivel afirmae aos trés tempos ja testados (TO , T1
e T2 ) estdo garantidas a seguranca e qualidad®ehitiibgica nestas condi¢cdes de
trabalho. Tais resultados s&o esperados vistor-satade um produto vinagreiro
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pasteurizado, que possui, previsivelmente, em termmicrobiolégicos, um longo
periodo de vida util.

5.4. Estimativa do Prazo de Validade

Apods a conclusdo dos E.E. até T2, foi possivel gitec a estimativa de um
prazo de validade para mckles bébado de batata doce em vinagre de vinho tinto.
Tendo em conta o quadro 10 com todos tempos desendl0 a T5) foi possivel
verificar que o parametro responsavel pelo finatida deste produto foi a Dureza. Este

parametro é associado somente a qualidade do pradliextura e ndo a sua seguranca.

Aplicou-se a regra dos dois tercos mencionada ntogh10.1. (Calculo de vida
atil — Regra dos dois tercos) na data correspordemtparametro determinante para o
final de vida dopickles.A data em que se realizou o ultimo ensaio de Rueea T2 foi
no 5° més, como foi descrito em Materiais e Métadanponto 3.2.4.1.1. (Preparacéo da
Amostra). Assim a data estimada para o prazo dielatd para este produto de acordo

com oQuadro 32, foi de 3 Meses e 10 Dias.

Quadro 32 Aplicacéo da Regra dos 2/3

Parametro decisivo, Tempo Aplicacdo da Regra dos 2/3

Dureza T2 + 2 meses = 5 mese8 Meses e 10 Dias

Segundo os indicadores microbioldgicos, este poodptesenta condicbes para
ser consumido apds o prazo de validade acima defimie acordo com os resultados
apresentados nQuadro 3L Uma vez que se trata de uma conserva vinagraiia @
qual é espectavel um largo periodo de vida Utiseseatender apenas aos critérios
microbioldgicos, poder-se-ia afirmar que o liquik cobertura é utilizavel apdés os 3
meses. Contudo, tendo em conta qupiakles foi pensado com uma dupla funcdo
(Laranjeiraet al, 2015), o consumo da batata doce e do liquido atertura, por
exemplo, cubos de batata doce em saladas e odidaidobertura para temperar, talvez

nao se justifique a sua utilizacéo para la do pdezealidade estimado.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Os objetivos propostos correspondiam ao desenvehtinde dois prototipos
finais aplicando duas variantes do processo dageohfresh packndo fermentativo).
Pretendia-se, assim, obter um protétipdPaekles fresh packom Batata docExtreme
(Laranja) e outro dPickles fresh packom ummix de Batata doce (Laranja, Amarela e
Roxa), ambos enriquecidos com GIN GOTIK — de ondegis a denominagao de
pickles“bébedo”.

Foi concluida a realizagdo do primeiro prototipanoienado anteriormente, ou
seja umPickles fresh paclextreme de Batata doce Laranja edulcorado com gkguc

Mascavado e destinado, preferencialmente, ao meadrmet.

Chegou-se, também, a uma etapa ja de afinagcdo Imeateento doPickles
fresh packmisto com 3 Variedades de batata doce (AmarelxaRo Laranja) e
edulcorado com Frutose. Na formulacao final — quelestinara preferencialmente ao
mercado Diet - faltou optimizar o teor de frutosé.e. verificar se € aceitavel,
sensorialmente, baixar esta concentracdo) e afipascesso de Aromatizagcdo multipla,
pois pretende-se um sabor mais complexo atravéasy@de combinacdo mais rica em
especiarias. A falta da matéria prima principaltdtaa doce) que é sazonal, ditou a

paragem no desenvolvimento deste segundo protatipo.

Durante o processo de desenvolvimentop&les bébedo de batata doce em
vinagre de vinho tinto chegou-se a conclusdo gas, tteés variedades inicialmente
fornecidas pelo distribuidor, a variedade Laranja @ mais adequada para ser
submetida a um processo de Piclagpois continha valores de TSS mais elevados e
evidenciou dureza mais elevada nas provas sersdeaacordo com as respostas dos
provadores. Com efeito, uma das propriedades quostitto um importante fator de

qualidade dogpicklesé a firmeza dos vegetais piclados.

O momento em que se observou que se poderiam Diptentotipos diferentes
do picklesbébedo, foi no E.T.2, devido aos resultados obtidoanalise sensorial deste
ensaio: na subsequente triagem dos ante protatiamos, foi possivel tomar decisdes
quanto a proporc¢des entre variedades de batata(dioae Bauregarde Charleston e
quanto ao tipo de edulcoracao (Frutoséoucar Mascavado).
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Na Série M dosPickles com batata doce Laranja e Acucar Mascavado, foi
possivel optimizar, no E.T.5, a ultima variavel estudo: o tempo de tratamento
térmico em autoclave, para uma temperatura prédiXa2 min e 30 s a 95°C). Deste
modo, chegou-se ao prototipo final, que recebeadigo de série BG2MP3. Todos 0s
outros ensaios panaickles com acucar mascavado (BG2Mi) tiveram como objetivo
estabelecer: a matriz do liquido de cobertura (fi@ade Vinho Tinto 6% (m/v)
enriguecido com Gin) (E.T.3); o tempo de imersdo satmoura alta (90 minutos)
(E.T.4); o ensaio de adicao de pimenta preta ef®,269/100mL) (E.T.4), no prototipo
com batata doce larangxtreme No que diz respeita a adicdo de canela, foi sempa
quantidade constante para todos E.T.(s). E deareglge foi no E.T. 2 que ficaram
definidas as versoextremee mista(E.T.1 e E.T.2) assim como a edulcoracéo (E.T.2).

Verificou-se, no E.T.4, que a adi¢do da especRin@enta Preta em po tinha um
efeito alcalinizante ao ser introduzida no liquédcobertura (o pH aumenta), mas foi

sensorialmente apreciada pelo painel de provadores.

Relativamente a critérios de estabilidade - qu@nmesente caso tém apenas um
valor orientativo -, cumpriu-se o 1° critério detabilidade parapickles néo
pasteurizados (pH< 3,45) na maioria dos ante ppo®tnos E.T.(s) 1, 3 e 5 e no
protétipo final BG2MP3. No que diz respeito ao @fécio de estabilidade papackles
nao pasteurizados (AT> 3,6% (m/v), expressa emoahitktico) este critério ndo foi
cumprido em nenhum dos ante protétipos nem no fipotdinal; no entanto, como
todas as formulacgdes desenvolvidas foram submegidestamento térmico final, este

critério ndo tem, efectivamente, que ser cumprido.

Foi a partir do E.T.5 que se iniciaram as analis&sobioldgicas, cujo objetivo
era a verificacdo de desenvolvimento microbianes a@iamento térmico em autoclave,
considerando os 3 binébmios (T,t) testados: 7mir@040 min ou 12min30s, para uma
temperatura fixa de 90°C. Os resultados obtidoanfoinferiores a 1 u.f.c./g na
contagem de bolores e leveduras osmofilicos ou tiderantes, contagem de bactérias
laticas, e negativo em 1g na pesquisa de esporobsteidios sulfito-redutores. Deste
modo, foi possivel concluir que nos 3 binOmiosadss se garantia a seguranca e
qualidade microbiolégica nestas condicbes de tnabalA contagem de
Enterobacteriaceagambém apresentou uwalor inferior al u.f.c./g, podendo assim

inferir que as condi¢cdes higieno-sanitarias forasseguradas. Para a seleccdo do
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melhor binémio (12min30s, 90°C) foi, pois, decisiva apreciacdo do painel de
provadores.

Relativamente aos E.E., verificou-se um ligeiro anta da acidez total (AT) no
protétipo final, principalmente, entre os temposerlz,i.e.,, de 15 dias para 3 meses
apos producdo. Contudo, o 2° critério de estabiéidaargpicklesndo pasteurizados nao
foi cumprido em TO (1° dia pés-producéo) e mantyésra do limite deste critério nos
ensaios seguintes, como seria expectavel atendenamnitude da AT inicial. No caso
do parametro pH, os seus valores encontravam-aeléol® critério de estabilidade para
picklesndo pasteurizados de TO a T&,, 1° dia pés-producéo até 15 dias. Porém, ao
fim de 3 meses (T2) verificou-se que o pH descgnifstativamente, e deste modo o

produto ficou dentro do exigido pelo 1° critérioastabilidade.

Na totalidade dopicklesfermentados e na maioria gackles fresh pagkexiste
sal (NaCl) nos liquidos de cobertura. No process@idlagem que se adotou para o
desenvolvimento dpickles fresh packle batata doce “bébeda’ ndo se adicionou sal
directamente na fase liquida, mas a introducdcpdasacoes de pré-salga (NaCl) e de
incorporacdo de agente de endurecimento (§afdrmitiu a migracdo ionica desde a
superficie dos cubos de batata doce para o ligledoobertura. Concluiu-se, também,
que o valor do teor de cloretos, determinado erparialmente no liquido de cobertura
do protétipo final, ao tempo TO, se encontra dedagama de valores recomendados
para o sub-tipo de pickles naturais aromatizados”(1,5 — 3,5% m/v, em NaCl

equivalente), como se pretendia.

Uma vez que se cumpriram as boas praticas de dapaa os E.E., isso teve
reflexo nos resultados nas analises microbiol6gicastempos TO, T1 e T2, dado que
os valores obtidos foram de <1 u.f.c./g na contagEmmicrorganismos a 30°C,
contagem de bolores e leveduras, contagem de botoreveduras osmofilicos ou
osmotolerantes, contagem de acetobactérias e viegati 1g na pesquisa de esporos de
clostridios sulfito-redutores. Este facto justifsmdado que foram utilizadas, nos E.E.,
as mesmas praticas e condi¢cdes de higiene corckspes ao ET5; acresce que se
verificou na contagem denterobacteriacea&l u.f.c./g, pelo que o produto assegura
também condigbes Higieno-Sanitarias. Tais resutaderiam esperados visto o
protétipo ser um produto vinagreiro que pela swevaa acidez (pH < 4) possui,

previsivelmente, um longo periodo de vida utl. dilfeamente, em termos
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microbiolégicos, quando os meios tém valores de t@él baixos como os destes

produtos, 0s esporos nado se conseguem desenvolasr fermas vegetativas nao

resistentes entram em declinio e morte.

Nos E.E., foi aplicado o teste ANOVA aos parametmiscos (pH, AT e TSS),

bem como a Dureza e Cor. Verificou-se que ndo gisteeam diferencas significativas

no parametro TSS em quaisquer dos tempos, TO, TZ; para o pH e para a AT, as

diferencas ndo foram significativas entre TO e parém verificaram-se diferencas

significativas entre T1 e T2:

Constatou-se que as diferencas significativas radas por um aumento da
acidez, observavel nos valores de pH e A.T. empddem estar relacionadas
com a hidrélise do amido e com a desnaturacdoaaipa da batata doce, pois
em concentracdes elevadas de acido acético a mmeanleedular pode ser
atravessada pelo &cido, através das proteinasotlapfasma. E de acrescentar
que quando o pH é muito inferior a 4,5 esta migra&deflexo de um meio em
que a proporcdo de acido nédo ionizado € muito Ve s6 a forma néo
ionizada do acido acético tem capacidade de perzetr&mbrana celular).

Nos ensaios da cor CIEL a*b* e CIEL C* H° realizadem T1 e T2,
verificaram-se diferencas significativas nas cooadias de cor com excegao na
coordenada L*, luminosidade. Nesse sentido obseseogue a amostra T2 tem
uma tonalidade mais amarelada do que a amostrael pglo aumento de b*,
amarelo e diminuicdo de a*, vermelho), que se wadnuma descoloracdo em
meio acido ao longo do tempo.

Por outro lado, verificou-se que existem diferergjgnificativas ente os tempos
T1 (15 dias) e T2 + 2 meses (5 meses) nos valorebl@vton de Dureza. A
diferenca foi bastante significativa, apresentansiesa queda em cerca de
70,73% (9,28 N) comparativamente a primeira medigizada em T1. A
origem desta diminuicdo da Dureza, traduzida pehml@cimento na batata
doce, tem por base o processo de hidrélise do amelacordo com Martins V.
et al, (2018), provavelmente, por modificacdo da esteutuolecular daquele
glucido composto por amilose e amilopectina. O @edético podera atuar nas
partes externas do amido, principalmente, nas esgithorfas atacando ligacdes
a- (1 — 6) das estruturas ramificadas de amilopectina apitesenta maior

mobilidade. Acresce que por analise da tabelaaiom@l conclui-se que a base
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estrutural da batata doce é constituida maioriteige por amido (20,4g/100g),
uma vez que apresenta um valor da fibra alimentatonbaixo (2,7 g/100gde

acordo com a referida tabela.

Conclui-se, pois, que apesar de nao ter ocorriderd®lvimento microbiano, 0s
resultados sugerem que houve deterioracdo por wimmicp: Hidrélise do amido e
Desnaturacdo da proteina na batata doce. Contudtgito do primeiro processo de
deterioracdo, mais facilmente observavel atravéspddmetro de Dureza, foi o
determinante e condicionante na vida util plokles ao provocar um amolecimento
drastico da batata doce, ao ponto de ndo ser aglanldeu consumo em T2 + 2 meses

(5 meses), resultando daquieominusdos E.E.

Suspeita-se que com a mobilidade do amido podeefiocsadas micro
fissuras/poros, ou seja, zonas propicias ao desémemto microbiano; contudo, com
uma pasteurizacdo eficaz, conjugada com uma ac&dkjuada, os problemas

microbiolégicos podem ser evitados, como se camstat

Por outro lado, no que diz respeito a matéria prémauito importante assegurar
nao sO a proveniéncia e a variedade, mas, primegde, o estado de maturacdo da
batata doce, podendo desta forma influenciar aZaynem parametro critico e muito
sensivel neste produto vinagreiro. Como na gewddi dospickles para garantir a
firmeza necessaria, é favoravel que a matéria pain@da ndo tenha atingido a completa
maturacao, quando submetida a piclagem. Este a&pdtonado em linha de conta no

presente trabalho.

Com base nos E.E. realizados, quando se aplicgra oos dois tercos para
definir aShelf Lifedeste produto - considerando a Dureza como parameterminante

- chega-se a concluséo que o tempo de vida dderaté de 3 Meses e 10 Dias.

Sobre este assunto torna-se pertinente tecer atgucoasideracdes. O
delineamento dos E.E. teve por base aquilo quebdubhem termos de vida util da
maioria dos produtos vinagreiros (18 meses dedargdra 27 meses de controlo).
Assim, pode-se levantar a hipotese de que o mesnim@ tsido demasiado optimista,
tendo em contaa posteriorj que a batata doce é um material amilaceo e ndo um
material fibroso (mais usualmente usados mginkleg. Uma vez que se criou um
produto inovador e portanto, 0 seu comportamentotenmos reoldgicos foi uma

incégnita, concluiu-se que, pelo decréscimo acelotule Dureza observado entre os
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tempos T1 (15 dias) e T2 + 2 meses (5 meses), ggoduno reduzir o intervalo de
tempo entre andalises de controlo, realizando-asné&ka més, e permitindo determinar
desta forma o tempo de vida util com maior rigeduzindo, por hipétese, de 27 meses
para 5 meses a duracdo dos ensaios. Sem altemanaldcdo e o processo de fabrico,
esta sugestao na modificagdo do delineamento @oglEste prototipo justifica-se, mas
reforcando, tratou-se do desenvolvimento de um npkaduto para o qual era
desconhecido o seu comportamento, nas componestes-duimicas, reoldgicas e

microbioldgicas e suas interagdes.

Desta forma foi concluido 1 protdtipo com sucessdickles BEbedo em
Vinagre de Vinho Tinto, versdo extreme com bataieedLaranja, aromatizado com
canela e pimenta preta em po, e edulcorado comaagdascavado. Este prototipo €
adequado aos mercadg®urmei vegan e vegetariano, e calcula-se que pelo seu
potencial (segundo as evolugdes apresentadas naa Ay tenha sucesso ndo s6 na sua
fase de introducdo e crescimento no mercado, comesua fase de maturidade,
mantendo-se o maior tempo possivel. Destaca-sansgurototipo cuja formulacéo e
aromatizacdo € simples, sendo também versatil ehauaonizagdo alimentaF@od
Pairing) e/ou confecao.

Por outro lado, o ante prototipuix de 3 variedades de batata doce, amarela,
laranja e roxa (série F) esta quase na sua fasendusdo. Este ante prototipo tera uma
aromatizacdo particular e podera ser muito apelgiela variedade de coloragbes que
apresenta devido as diferentes variedades. Paradiéso a edulcoracdo com Frutose
podera ter um grande potencial, principalmente mescado dietético e também no
mercado vegetariano e vegano. A presenca da Biietaroxa nesta série F é um fator
importante de valorizacdo do protétipo, uma vezameela variedade apresenta valores
elevados de Antocianinas, que por sua vez, trategad@os beneficios para a saude. De
acordo com Bobbio & Bobbio, (1995) A prevencéo derttas cardiovasculares, cancro
e doencas neurodegenerativas séo alguns exemplesaongestéo de Antocianinas tem
sido descrita como benéfica, devido ao seu podgoxahante, atuando contra os
radicais livres. Como foi salientado, a concluséstel ante prototipo ndo foi alcancada
no presente trabalho, uma vez que a disponibilidadeariedade roxa € muito limitada

e sazonal.
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7. PERSPECTIVAS FUTURAS

Perante as considerac0es finais, propde-se a dgamtemporal dos Ensaios de
Estabilidade, como vista a determinacadstelf Life,de 27 meses para 5 meses (sem
alteracdo da formulacdo e das variaveis de progesd® acordo a descricao
pormenorizada dos 7 momentos de analise realizadgzesentados MQuadro 33,
Através deste delineamento seria possivel obsan/émngo de um menor intervalo de
tempo (mas com maior periodicidade), o que acorntecelativamente a Dureza nos
cubos de Batata Doce. Provavelmente seria possieervar uma evolugéo
experimentalmente mais detalhada relativamente raolegimento deste produto,
favorecido pela reacdo de Hidrolise no amido. Religorma, seria possivel observar
através das medicfes nos parametros do pH e Adnferme o que € espectavel - um
aumento significativo da acidez (que tendera paravalor limite quando se da a total
degradacéo e solubilizagcdo do amido). Refira-se ajupie sugere a Figura 22 e o
Quadro 27, em TO e T1, é um efeito contrario: ugeifo decréscimo (embora nao
significativo) da acidez no liquido de cobertura mlokles O responsavel por este
processo bioquimico é o acido aceético que promovesmaturacdo da proteina da

batata doce.

Quadro 33 Sugestéo do delineamento dos E.E.

Caodigo do Protoétipo | Data

T0 2° dia: analise apos a produgao
T1 15 dias

T2 1 més

T3 2 meses

T4 3 meses

T5 4 meses

T6 5 meses
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Num outro cendrio, no qual o produto seria sindlizpara reformulagéo, de
forma a prevenir a diminuicdo relativamente rapea Dureza da Batata Doce e
aumentar a vida util dpickles propde-se a realizacdo de novos ensaios tecnofgi
para testar algumas variaveis de processo que flan@iadas como fixas, tais como: 1)
0 aumento da concentracdo da solucéo de£2aCh diminuicdo da Acidez Total do(s)
vinagre(s) utilizado(s) no liquido de coberturagpittkles.

A segunda proposta, onde se sugere a alteracaodga #otal da matriz original
(vinagres de vinho tinto industriais) — por hipétede 6% para 4-5% (m/v), expressa
em acido acético-equivalente -, poderd ter comcsamuéncias o ajuste de outras
operacdes, ndo sO a correcdo (reducdo) da edudoorscressaria, Como uma nova
optimizacdo do binémio (T,t) no tratamento térmiio@al. Na primeira proposta, faz-se
a observacgdo, porque na operacdo de endurecimertocantracdo de Ca@ baixa
(0,05% m/v), baseada em operacgOes de picldgesh packde frutos (Laranjeirat al,
2015; Rodrigues, 2010). Sugere-se assim um aunseqidicativo dessa concentracao
até 5% (m/v), uma vez que a batata doce é um rak#milaceo, de menor dureza, e
segundo Laranjeira (1998) e Rodrigues (2010), adaddaquele agente endurecedor
pode ser aplicada até esta concentracdo, permatweagradavel ao consumidor.

Nestas circunstancias, os Ensaios de Estabilidexkr@b prolongar-se por mais

tempo (ex: 9 ou 12 meses, ou mais).

Outro aspeto importante a ter em conta, prendesse & sazonalidade da
producdo de batata doce que assenta nos mesesideaNsetembro em Portugal.
Contudo existe oferta pelo mercado distribuidotel@sbérculo para fabrico duckles
extreme da variedade Laranja, salvo algumas exsgadelongo do ano. Em relagéo a
producdo ddPickles mixde 3 variedades (Laranja, Amarela e Roxa), estardeser
feita nessa mesma altura de producédo de batata(blade a Setembro) devido a fraca

procura da variedade Roxa. Sendo para a indugtidgneira um fator limitante.
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Fichas de Prova dos seguintes ET 1, 4 e 5.



///// INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM . . :
S L scola SuperiorAgraria
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM iPSantarém

Mestrado Tecnologia Alimentar

[IPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM
Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto
Ficha de Prova - Analise Sensorial
(Ensaio Tecnolégico 1)
Para cada parametro a avaliar, coloque um o em torno do numero

correspondente a pontuacdo que pretende atribuir.

1. Aspeto
1.1 Cor do “Liquido de Cobertura” - Aprecie individualmente cada protétipo

Prova de preferéncia (pode repetir pontuagoes).

BB1 BB2 BB3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6 0 1 2 3 4 5 6
BB4 BB5
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais
1.2- Aspeto dos frutos - Aprecie individualmente cada protdtipo (cor da(s) batata(s) doce(s),

outros atributos)

Prova de preferéncia (pode repetir pontuagées).

BB1 BB2 BB3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6 0 1 2 3 4 5 6
BB4 BB5
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais
2. Aroma - Aprecie individualmente o aroma do “liquido de cobertura” de todos os protdtipos

Prova de ordenacgao (ndo pode repetir pontuagoes).

BB1 BB2 BB3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6 ) 1 2 3 4 5 6
BB4 BB5
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 27 de Maio de 2017



///// INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM Cocots Snnadionharisl
L A periorAgraria
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM IPSantarém

Mestrado Tecnologia Alimentar

[IPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM
Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto
Ficha de Prova - Analise Sensorial
(Ensaio Tecnolégico 1)

3. Sabor

3.1 — Sabor do “Liquido de Cobertura”
Prova de ordenacgao (ndo pode repetir pontuagoes).

BB1 BB2 BB3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 l 5 6 0 1 2 3 4 5 6
BB4 BB5
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

3.2 — Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)
Prova de ordenacgao (ndo pode repetir pontuagoes).

BB1 BB2 BB3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6 0 1 2 3 4 5 6
BB4 BB5
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

4 - Apreciagao Global:

Indique, dos 5 protétipos qual o que preferiu:

Avaliagao Global (do prototipo preferido) (0-mau,6-excelente
Sugestoes:

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 27 de Maio de 2017



///// INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM " _ ,
S L scola SuperiorAgraria
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM iPSantarém

Mestrado Tecnologia Alimentar

EPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto
Ficha de Prova - Andlise Sensorial
(Ensaio Tecnoldgico 4)

Para cada parametro a avaliar, coloque um O em torno do numero
correspondente a pontuagdo que pretende atribuir.

1. Aspeto
1.1 Cor do “Liquido de Cobertura” - Aprecie individualmente cada protétipo

Prova de preferéncia (ndo pode repetir pontuagoes).

BG2M30 BG2M90

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6
BG2M30P BG2M90P

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

1.2- Aspeto dos frutos - Aprecie individualmente cada protdtipo (cor da(s) batata(s) doce(s),
outros atributos)

Prova de preferéncia (ndo pode repetir pontuagoes).

BG2M30 BG2M90

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6
BG2M30P BG2M90P

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

2. Aroma - Aprecie individualmente o aroma do “liquido de cobertura” de todos os protétipos

Prova de pontuagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

BG2M30 BG2M90

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6
BG2M30P BG2M90P

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 17 de Novembro de 2017



///// INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM " : :
S L scola SuperiorAgraria
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM iPSantarém

Mestrado Tecnologia Alimentar

ﬂPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto
Ficha de Prova - Andlise Sensorial
(Ensaio Tecnoldgico 4)

3. Sabor

3.1 — Sabor do “Liquido de Cobertura”
Prova de pontuacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

BG2M30 BG2MS90

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6
BG2M30P BG2M90P

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

3.2 — Sabor da(s) Batata(s) Doce(s)
Prova de pontuag¢do (ndo pode repetir pontuagoes).

BG2M30 BG2MS90

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6
BG2M30P BG2M90P

0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6- Gosto mais

4 - Apreciagao Global:

Indique, dos 4 protoétipos os 2 melhores:

E o que preferiu:

Avaliagao Global (do prototipo preferido) (0-mau,6-excelente
Sugestoes:

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 17 de Novembro de 2017



///// INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM " _ ,
S L scola SuperiorAgraria
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM iPSantarém

Mestrado Tecnologia Alimentar

[lPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto
Ficha de Prova - Andlise Sensorial
(Ensaio Tecnoldgico 5 — Série M)

Analise individualmente cada protétipo . Para cada parametro a avaliar, coloque um )
em torno do nimero correspondente a pontuacéo que pretende atribuir.

1. FASE VISUAL
1.1 Aspecto do “Liquido de Cobertura” — Aprecie a Cor, Limpidez e o Aspecto Geral

Prova de Ordenagéao (nao pode repetir pontuagoes ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

1.2 Aspecto da Batata Doce - Aprecie o Aspecto Geral, Cor e Consisténcia

Prova de Ordenagéao (nao pode repetir pontuagoes ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

2. FASE OLFACTIVA
2.1. Aroma - Aprecie o Aroma do Liquido de Cobertura

Prova de Ordenagédo (nao pode repetir pontuagoes ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 17 de Marco de 2018
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S L scola SuperiorAgraria
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM iPSantarém

Mestrado Tecnologia Alimentar

EPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto
Ficha de Prova - Andlise Sensorial
(Ensaio Tecnoldgico 5 — Série M)

3. FASE GUSTATIVA

3.1 Aprecie o sabor do “Liquido de Cobertura”
Prova de Ordenagéo (ndo pode repetir pontuacoes ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

3.2. Aprecie o sabor da Batata Doce

Prova de Ordenagéo (ndo pode repetir pontuacoes ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3
0 1 2 3 4 5 & 0|123456 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

3.3. Aprecie a textura da Batata Doce

Prova de Ordenagé&o (ndo pode repetir pontuacoes ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 - 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

3.4. Aprecie a persisténcia (sabor residual) do Pic  kles

Prova de Ordenacéo (ndo pode repetir pontuacées ).

BG2MP1 BG2MP2 BG2MP3
0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6 0 1 2 3 4 5 6

0- Gosto menos 6 - Gosto mais

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 17 de Marco de 2018
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[lPSantarém]

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM
Mestrado Tecnologia Alimentar

Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros para valorizagao
de matérias-primas regionais — Batata doce

Produto: Pickles BEbado de Batata Doce em Vinagre de vinho tinto

4 APRECIAGAO GLOBAL

Ficha de Prova - Analise Sensorial
(Ensaio Tecnoldgico 5 — Série M)

Aprecie globalmente cada protétipo.

Prova de Ordenacéo (ndo pode repetir pontuacées ).

BG2MP1

BG2MP2

BG2MP3

Sugestdes:

0- Gosto menos 6 - Gosto mais
(0-mau,6-excelente)

Ribeiro, Ruben; Laranjeira, Cristina. ESAS @ 17 de Marco de 2018

Escola SuperiorAgraria




APENDICE II-

Tratamento de Resultados da Analise Sensorial &dks ao Ensaio
Tecnoldgicon®l, 2,3,4e5



Quadro 34 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainoldgico n°1 (Atributos+ Somas+ Apreciacéo @lpb

Quadro 35 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efsinolégico n°1 (Somas)
\\\\\\\\\\\\\\\\ \\\ \\\\\\\ e
\\\\\\\\\\\\\\\\ ‘\\ \\\\\\\\ tibutosdo abor (Fes0 )

A\




Comentarios

Valoriza especialmente os

Comentarios

Valoriza exclusivamente o

Comentarios

Combina as Somas

Apreciagdo Global - PREFERENCIA PON A (Mf) (0-6)

Preferéncia Pond. (0-20

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

omentarios

\\\\\\\\\\\\\\\Q N\

MW

Pondera o descritor
"Apreciagdo Global", considerando o

a pontuagdo que lhe foi
atribuida e a frequéncia dessa

Quadro 36 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainoldgico n°l1 (Seriagdo Final)




Seriacdo Final - (Soma COMBINADA + fP + Mf
+fM) (0-32)

Wt

W\\

SERIACAO

FINAL (0-20) Cédigo
11,53
N\ | o
BB5 reune o maior numero de preferéncias no descritor "Apreciagdo Global" e fica em 12 lugar em todas as Somas e na Seriagdo Fina
9,53 BB2, fica em 22 lugar quanto ao descritor "Apeciacdo Global", nas Somas e na Seriacdo Final e sé pontua em 12 lugar no atributo "Aspecto"
z B (batata doce). Os restantes protétipos foram pouco apreciados (pontuagdes baixas, pouco promissoras).
8,79 B3
8,14
B1




Quadro 37 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainoldgico n°2 (Atributos+ Somas+ Apreciacéo @lpb

Média

Preferéncia

- . o ; N° Pontuagdes Maximas Frequénc
(A recl?;o;cglggrli:ge':f)endo Provadores ?lljl) Preferéncia'L: frggu(i?ﬁ:l? Stmples () Fonderada (M (AtrBUoS S OMas AIECiacao Ja bl ] =
preciag = (0-6) (0-6) Global) (FilF)
BG2F 2 0,100 6,00 0,60 0 0,000 0.264
BG5F 4 0,200 4,50 0,90 0 0,000 4301
ERIEF
BG6F 6 0,300 4,67 1,40 1 0,100 8,788
BG7F 8 0,400 5,00 2,00 9 0,900 1,803
TOTAL
Provadores (F) 20 1,000 z 10 1,000
Ne Frequéncia pEE AT L N° Pontuagdes Maximas Frequénc
Protétipo Preferido d e fp= Simples (M) Ponderada (Mf) ib X . ot M=
(Apreciagao Global) Provadores Preferéncia ) P= (Atributos+ Somas+ Apreciagdo ia Maximos fM =
(Fi ou Mi) (Fi/F ou Mi/F) (0-6) (0-6) Global) (FilF)
BG2F 0 0,000 0,00 0,00 0 0,000 564
BG5F 0 0,000 0,00 0,00 0 0,000 3,201
ERIE BG6F 2 0,100 5,50 0,55 1 0,083
! ! ! ! 7,722
BG7F 2 0,100 4,50 0,45 1 0,083 9,137
BG2M 3 0,150 6,00 0,90 8 0,667 4,555
BG5M 2 0,100 4,50 0,45 0 0,000 6,703
ERIE M
BG6M 3 0,150 5,33 0,80 0 0,000 9,957
BG7M 8 0,400 5,13 2,05 2 0,167 2535
TOTAL 20 1,000 b 12 1,000

Provadores (F)

Quadro 38 Resultados tratados da Analise Sensorial do Ef®inolégico n°2 (Somas)

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnolégico 2




ERIEF

&M

EEEEE

ERIEF

&M

Classificagdo média simples total (Soma 1) - GLOBAL Soma 1 (0-20
- A Comentarios
(0-6) v) Cédigo
12F 4 16,00
,800 \ ’ G7F
5
a
,600 \\ \\ 18,67 Gm
a Valoriza igualmente todos os atributos (Peso 1).
\\ \\ 16,67 o g
4
a
\\ \\ 4 16,21 G6M
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 2
Classificagdo média ponderada total (Soma 2) - Soma 2 (0-20 Comentarios
GLOBAL (0-6) v) Cédig
4
a
F ,744 15,81 G7F
12 S 18,57
,571 ! G2M
a pecialm bl do Sabor ( 2)
2 16,73 G7M
a
3 15,92 G6M
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 2
Classificagdo média ponderada total (Soma 3) - Soma 3 (0-20
Global (o s v) codig COmEntayos
15,83 G7F
a
. 18,89 G2M
a \\ \\\\ 16,59 i Valoriza especialmente os atributos do Aspecto e Sabor (Peso 2).
\\ \\ / 16,23 G6M
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 2
Classificagdo méd mples (Soma 4) - Sabor d Soma 4 (0-20 o Comentérios
-6) v) Codig
14,04 p—
20,00
Al ame Sabor da ( )

16,41




N G7M
15,00 G6M
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnolégico 2
X Comentdrios
Combinada (0-20 v) Cédigo
N Q
. \ \ 15,42
ERIEF G7F
\\ § 19,03 G2M
Combina as Somas (1+2+3+4).
&M \\ \ 16,60 G7IM
\\ \\ 15,84 o
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 2
Apreciagio Global - PREFERENCIA PONDERADA (Mf) Preferéncia Comentarios
(0-6) Pond. (0-20) Cddigo
12F 2 6,67
ERIEF ,000 ! G7F
2
a
d ,050 6,83 G7M
. Pondera o descritor "Apreciagdo Global", considerando o protétipo preferido por cada provador, a pontuagdo que
22 3,00 G2M Ihe foi atribuida e a frequéncia dessa preferéncia.
&m 32 ex- 0 267
equo ,800 ’ G6M
32 ex- 0
equo ,550 183 G6F
Quadro 39 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainolégico n°2 (Seriagdo Final)
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 2
Seriagdo Final - (Soma COMBINADA + fP + Mf SERIACAO Cédigo
+fM) (0-32) FINAL (0-20) 8 »
7 = Comentarios
ERIEF aF 1,803 13,63 7F
2 15,35 BG BG2M reune o maior numero de preferéncias no descritor "Apreciagdo
),
2 4,555 2M Global" e fica em 12 lugar em todas as Somas e na Seriagdo Final. BG7M, fica em 22
BG lugar quanto ao descritor "Apeciagdo Global", nas Somas e na Seriagdo Final e s6
a 14,08 ™ pontua em 12 lugar no atributo Sabor "Liquido de Cobertura (batata doce). BG7F fica
1 BG em 42 lugar quanto ao descritor "Apeciagdo Global", nas Somas e na Seriagdo Final e
a 9957 12,47 6M s6 pontua em 12 lugar no atributo "AROMA". Os restantes protétipos foram pouco

10




& & ‘\\ 9,137 '

11



Quadro 40 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainoldgico n°3 (Atributos+ Somas+ Apreciacéo @lpb

Média Preferéncia
Protétipo Preferido Ne Frequéncia Simples (M) Ponderada (Mf) Ne Pontuagdes Maximas Frequéncia
(Apreciacdo Global) Provadores (Fi) Preferéncia fP= (Fi/F) (0-6) (0-6) (Atributos+ Somas+ Apreciac¢do Global) Maéximos fM = (Fi/F)

1

BG7FT 1 0,167 5,00 0,83 0 0,000 8,732
1

BG7FBT 0 0,000 0,00 0,00 1 0,091 5,093
1

BG7FB 2 0,333 4,50 1,50 0 0,000 8,637
1

BG2MB 2 0,333 6,00 2,00 1 0,091 7,700
1

BG2MBT 1 0,167 4,00 0,67 9 0,818 8,444

TOTAL Provadores (F) 6 1,000 3 11 1,000

Quadro 41 Resultados tratados da Analise Sensorial do EAgainoldgico n°3 (Somas)

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3

\\\\\\\ \\\\\\\\ s G7FT Valoriza igualmente todos os atributos (Peso 1).
m\\\\\\\\\\\\\\\\ 14,73
\\\\\\\\ \\\\\\ W | eme Valoriza especialmente os atributos do Sabor (Peso 2).

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3

12




Classificagdo média ponderada total (Soma 3) - Soma 3 (0-20 L.
Global (0-6) v) Cédigo CemenE e
4
a
. ,437 14,79 G7FB
22 14,64 GTFT Valoriza especialmente os atributos do Aspecto e Sabor (Peso 2).
4
a
g ,119 13,73 G7FBT
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3
Classificagdo média simples (Soma 4) - Sabor da Soma 4 (0-20 Comentarios
batata doce (0-6) v) Cadigo
15,56 G7FT
\ 15,56 G2MBT Valoriza exclusivamente o Sabor da Batata Doce (Peso 1).
\ \ 3
&\\\& ,833 12,78 G7FBT
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3
Classificagdo média total - Soma COMBINADA (0-24) SIE Comentarios
s Combinada (0-20 v) Cadigo
12 a 14,78
’ 7,732 ' G7FT
a Combina as Somas (1+2+3+4).
2 14,00 & ( )
32 a 13,99
6,792 ! G2MBT
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3
Apreciagdo Global - PREFERENCIA PONDERADA (Mf) Preferéncia Comentarios
(0-6) Pond. (0-20) Cédigo
2
12 6,67
,000 G2MB
. Pondera o descritor "Apreciagdo Global", considerando o protétipo preferido por cada provador, a pontuagdo que lhe foi
2 5,00 G7FB atribuida e a frequéncia dessa preferéncia.
32 ex- 0
equo ,833 278 G7FT
32 ex- 0
equo ,667 2,22 G2MBT

Quadro 42 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efi®ainoldgico n°3 (Seriagdo Final)

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 3

Seriagdo Final - (Soma COMBINADA + fP + Mf
+fM) (0-32)

FINAL (0-20)

SERIAGCAO

Cédigo

Comentarios

13




11,71

W &\\\\\\\\ 1es GIER BG7ET reune o maior nimero de preferéncias no descritor "Apreciagio Global” e fica em 12 lugar em todas as Somas e na Seriagdo

. 55| caer | 7SS et dsror i Gt oS S e 4o et s ot

Quadro 43 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainoldgico n°4 (Atributos+ Somas+ Apreciacéo @lpb

Média Preferéncia Ponderada
Simples (M) (Mf)
o . o]
Protoétipo Preferido Ne Frequéncia (Atribu tos'j- SZ?:;::?:;Z?::;:“ Frequéncia
(Apreciagdo Global) Provadores (Fi) Preferéncia fP= (Fi/F) (0-6) (0-6) Global) Maximos fM = (Fi/F)
BG2M30 1 0,067 5,00 0,33 2 0,083 12,448
BG2M90 4 0,267 4,75 1,27 5 0,208 13,379
BG2M30P 5 0,333 3,80 1,27 7 0,292 16,133
BG2M90P 5 0,333 3,80 1,27 10 0,417 20,160
TOTAL Provadores (F) 15 1,000 b3 24 1,000

14



Quadro 44 Resultados tratados da Analise Sensorial do Ef®inoldgico n°4 (Somas)

Protétipos melhor pontuados - Ensai

Classifica gomed 5|mpl

io Tecnologico 4

tal (Soma 1) - GLOBAL Soma 1 (0-20 -
v) Cédigo Comentarios
@ \\\\\ \\ 11,31 G2M30P Valoriza igualmente todos os atributos (Peso 1).
a ‘\‘\‘\“\\ ‘\‘\\\ , 10,36 e
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 4
Classificagdo média ponderada total (Soma 2) - Soma 2 (0-20
GLOBAL (0-6) v) codigo CSEELIEE
\\\\\\\\\

o Valoriza especialmente os atributos do Sabor (P

] \\\\ \\ 11,63 G2M30P 2).

: 4 9,97 G2M90

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 4
Classificagdo média ponderada total (Soma 3) - Soma 3 (0-20
Global (0-6) v) Cédigo Comentdrios
20,45
Valoriza especialmente os atributos do Asp
11,19 G2M30P Sabor (Peso 2)
10,46 G2M90
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 4
Classificagdo média simples (Soma 4) - Sabor da Soma 4 (0-20
batata doc (o 6) v) Codigo Comentarios
2 ex- 12,44 Valoriza exclusivamente o Sabor da Batata Doce
equo ’ G2M90P (Peso 1).
2 ex- Q §
uo \ \ 4 9,33 G2M30
Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 4
Classificagio média total - Soma COMBINADA (0-24) [ . . (05_‘;'(‘;3) - Comentarios

15



\\\\\\\\\ \\\\\\% 11,87 ,‘wp Combina as Somas (1+2+3+4).
\\\\\\\\\\\\\\\\ , 97 G2M30

Quadro 45 Resultados tratados da Analise Sensorial do Efgainoldgico n°4 (Seriagdo Final)

Protétipos melhor pontuados - Ensaio Tecnoldgico 4

Seriagdo Final - (Soma COMBINADA + fP + Mf SERIACAO .
+fM) (0- 32 FINAL (0-20) Cédigo

BG2M90P reune o maior nimero de preferéncias no descritor "Apreciagdo Global", fica em 12 lugar nas somas 1 2 e 4,na Seriacdo
10,08 G2M30P Final e pontua em primeiro lugar no atributo "Sabor do (liquido de cobertura)". BG2M30P fica em 22 lugar quanto ao descritor "Apeciagdo
g\\ & Global", nas somas 1 2 e 3 e na Seriagdo Final. Pontua em 12 lugar na soma 4, no atributo "Aroma" (batata doce) e Sabor da(s) Batata(s)
\N § Doce(s). BG2M90 pontua em primeiro lugar no atributo "Cor do (liquido de cobertura)". O restante protétipo, BG2M30 s6 pontua em primeiro
8,36 lugar no atributo "Aspeto da batata doce (laranja)".
G2M90

7,78

G2M30
Quadro 46 Resultados tratados da Analise Sensorial do Ef&inoldgico n°5 (Atributos+ Somas+ Apreciacéo @lpb

Prot6tipo Preferido Frequéncia e N° Pontuagdes Méaximas o
(Apreciago Global) N° Provadores| Preferéncia fP=| Média Simples (M) (Atributos+Apreciacéo Global) Frequéncia
(Fi) (FilF) (0-6) Méximos fM = (Fi/F)
BG2MP1 4 0,235 4,18 7 0,292 4,703 11,759
BG2MP2 4 0,235 4,47 6 0,250 4,956 12,390
BG2MP3 9 0,529 4,76 13 0,542 5,836 14,589
TOTAL
Provadores (F) 17 1,000 24 1,000
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Quadro 47 Resultados da Andlise Sensorial no ET5 do antéfgot2° melhor pontuado

Prototipo
BG2MP1
Atributo Esc
ala
Cor liquido 53
FASE VISUAL cobertura 68
Aspecto 51
batata 47
~ . Média 10,
Ponderacéo: 15 Ponderada 51
Atributo alaESC
FASE OLFATIVA 15
Aroma 098
. Média 15,
Ponderacéo: 20 Ponderada 10
Atributo Esc
ala
. 8,3
Sabor liquido 33
FASE GUSTATIVA Sabor batata 59 9.5
7.8
Textura 43
A 7.5
Persisténcia 49
~ . Média 33,
Ponderacéo: 45 Ponderada o8
APRECIACAO Escala (AG)
GLOBAL 11,76
. Média
Ponderacéo: 20 Ponderada AG

PONTUACAO GLOBAL (0-100)

70,66
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Quadro 48 Resultados da Andlise Sensorial no ET5 do antéfgot3° melhor pontuado

Prototipo
BG2MP2
Atributo =se
ala
Cor liquido 5,3
FASE VISUAL cobertura 68
Aspecto 5,4
batata 41
. Média 10,
Ponderagao: 15 Ponderada 81
Atributo alaESC
FASE OLFATIVA 12
Aroma 745
. Média 12,
Ponderacéo: 20 Ponderada 75
Atributo =se
ala
oo 8,3
Sabor liquido 33
FASE GUSTATIVA Sabor batata 91 .
7,5
Textura 49
A 7,2
Persisténcia 55
- Média 32,
Ponderagao: 45 Ponderada 33
APRECIACAO Escala (AG)
GLOBAL 12,39
. Média
Ponderagéo: 20 Ponderada AG
PONTUAGAO GLOBAL (0-100) 68,27




APENDICE Il

Teste de Significancia para cor e texturaPogles
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A partir do TestWilks foi possivel aplicar a comparacdo de médiaONA

One Way, como se pode observar o valor de p obtidoferior a 0,05.

Quadro 49 Teste de SignificAncia para cor e texturaPickles

Multivariate Tests of Significance (Cor Textura Pickles)
Sigma-restricted parameterization
Effective hypothesis decomposition

Test Value F Effect df Error df p
Intercept Wilks 0,000006 336979,1 6 13 0,000000
Amostra Wilks 0,100732 19,3 6 13 0,000009
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APENDICE IV

Teste de Significancia das variaveis criticas detrotb nos Ensaios de
Estabilidade

21



A partir do TestWilks foi possivel aplicar a comparacdo de médiaONA

One Way, como se pode observar o valor de p obtidoferior a 0,05.

Quadro 50 Teste de Significancia das variaveis criticasatgrolo nos Ensaios de Estabilidade

Multivariate Tests of Significance (pikles AFQ)

Sigma-restricted parameterization

Effective hypothesis decomposition

Test| Value F Effect dfError df p
Intercept Wilks | 0,000004379801,9 3 4 0,00000(
Amostra| Wilks | 0,001739 30,6 6 8 0,00004
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