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RESUMO

Este trabalho visa o desenvolvimento de novos produtos vinagreiros, inserido no
projecto UIIPS/ESAS Tecnologia Vinagreira, sendo destinado a criar produtos alimentares
com a incluséo de vinagre, podendo estes ter interesse para 0 mercado gourmet. Pretendeu-
se contribuir para a diversificagdo da oferta. Articulando ensaios tecnolégicos, laboratoriais,
sensoriais e aproveitando a aptidao tecnoldgica do vinagre, criou-se uma linha de novos
produtos, utilizando Physalis peruviana, um fruto exdtico de precgo elevado, pouco estudado
em Portugal. O fruto contém aclcares e um significativo teor em &cidos organicos,
principalmente citrico e malico, que explicam o sabor agridoce. E rico em
antioxidantes.Com vinagres simples de fermentacdo submergida e Physalis, desenvolveram-
se protdtipos para conservas de fruta, adaptando a picklagem fresh pack (ndo fermentativa)
de horticolas a frutos doces. Por técnicas de blending e aromatizagdo, formulou-se um
vinagrete, optimizado para realgar caracteristicas desejaveis, 0 aroma e a suavidade, tendo-se
optado por uma matriz mista de vinagres de alcool e de vinho branco com adicao de physalis
em proporc¢des definidas. Neste vinagrete, onde o fruto € preservado inteiro, a auséncia de
edulcoracdo, de tratamento térmico final e a producdo prévia de extracto do célice da
physalis, introduz inovagdo e a mais-valia econémica.Para os pickles, formularam-se
combinacdes de vinagre de tipo/acidez diferentes (vinicos branco e tinto, de arroz, de fruta,
de sidra, de alcool), ensaiando adigdes de licores, frutos e horticolas (além de Physalis,
mirtilo, murta, cebolinhas, couve-flor e cenoura), edulcorantes, especiarias e plantas
aromaticas. Delinearam-se férmulas de pickles agridoces aromatizadas, harmonizando cores,
aromas e distintos sabores, conservando a acidez sui generis do vinagre. Nos protétipos de
pickles fresh pack, a tecnologia de picklagem desenvolvida, que inclui operagdes de pré-
salga, edulcoracdo, extracdo e aromatizacdo mdultipla, blending, adicBes de antioxidante
(E300) e de acido citrico (E 330) e nalguns protétipos, tratamento térmico final, revelam-se
essenciais na qualidade e estabilidade do produto. Os frutos exibem aspecto, aroma e sabor
agradaveis e surpreendentes, cores brilhantes e a firmeza desejavel, tanto nos protétipos de
vinagrete como nas conservas fresh pack. Os picklesttm dupla utilizagdo: o consumo dos
frutos e da infusdo como vinagre de mesa. Para avaliara sua qualidade e seguranca e
estabelecer uma caracterizacdo sumaria, os protétipos foram sujeitos a um conjunto de
analises laboratoriais fisico-quimicas, reoldgicas, microbiologicas e sensoriais. Todos 0s
prototipos cumprem os critérios de estabilidade para produtos vinagreiros compostos (pH < 3,5
e acidez total > 3,6% (m/V)).

Palavras-chave: vinagre, vinagrete, pickles, Physalis peruviana, mirtilo, murta,
parametros fisicos quimicos e microbiolégicos, analise sensorial.



ABSTRACT

This work aims to develop new vinegar products, inserted in the draft UIIPS / ESAS
Technology vinegar, being designed to create food products with the addition of vinegar,
and they may be of interest to the gourmet market. It was intended to contribute to the
diversification of supply. Articulating technological tests, laboratory, sensory and taking
advantage of the technological vinegar fitness, a line of new products was created using
Physalis peruviana, an exotic fruit high price, little studied in Portugal. The fruit contains
sugar and a significant content of organic acids, mainly citric and malic, which explain the
bittersweet taste. It is rich in antioxidantes.Com simple vinegars submerged fermentation
and Physalis, have developed prototypes for fruit preserves, adapting picklagem fresh pack
(no fermentation) of the sweet fruits vegetables. By blending techniques and flavoring, a
vinaigrette was formulated optimized to enhance desirable characteristics, flavor and
softness, having chosen a mixed matrix of alcohol and white wine vinegar with added
physalis in defined proportions. This vinaigrette, where the fruit is whole preserves the
absence of sweetening the final heat treatment and the prior production of physalis cup of
extract, introduces innovation and economic asset. For pickles were formulated vinegar
combinations type / different acidity (white and red-wine, rice, fruit cider, ethanol) assaying
additions liquors, fruit and vegetables (physalis addition, blueberry, myrtle , onions,
cauliflower and carrots), sweeteners, spices and herbs. Outlined is bittersweet flavored
pickles formulas, harmonizing colors, flavors and distinct flavors, keeping the sui generis
acidity of the vinegar. Fresh pack pickles prototypes in the technology developed picklagem,
which includes pre-curing operations, sweetening, flavoring and multiple extraction,
blending, an antioxidant additions (E300) and citric acid (E 330) and some prototypes, heat
treatment Finally, prove to be essential in product quality and stability. The fruits exhibit
appearance, aroma and pleasant and surprising flavor, bright colors and the desired firmness,
both in vinaigrette prototypes as in fresh pack canned. The pickles have dual-use: the
consumption of fruits and infusion as table vinegar. It assessed for their quality and safety
and establish a summary description, the prototypes were subjected to a set of physical and
chemical laboratory analysis, rheological, microbiological and sensory. All prototypes meet
the criteria for stability vinagreiros product compounds (pH <3,5 and the total acidity of>
3,6% (w/V)).

Keywords: vinegar, vinaigrette, pickles, Physalis peruviana, blueberry, myrtle,

chemical and microbiological physical, sensory evidence.
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GLOSSARIO

Artemidoro - Artemidoro de Daldis, também Artemidoro de Efeso (do latim: Artemidorus
Daldianusou Artemidorus Ephesius) foi umadivinhoprofissionalgrego, que viveu na segunda
metade doséculo 11 d.C. E conhecido por ter escrito uma obra em grego, composta de cinco
livros, intituladaOneirocriticaou Oneirokritikon (Sobre a Interpretacdo dos Sonhos), Unico

trabalho seu a sobreviver. http://pt.wikipedia.org/wiki/Artemidoro.

Deméter - é considerada a deusa da agricultura naMitologia Grega, ela era quem nutria a
terra. Era também considerada como a protectora do casamento, deusa da gestacéo e das leis
sagradas. Uma das doze divindades do Olimpo, filha de Cronos e Réia.

http://www.infoescola.com/mitologia-grega/demeter/.

Edafo-climéticos - A distribuicdo geogréafica das culturas estd dependente das condicbes
edafo-climaticas. Neste sentido, é necessario prever o impacto esperado em cada
combinacdo de regido/cultura/clima/solo/praticas culturais, tendo em conta 0s cenarios
climaticos mais plausiveis.

(http://www.gpp.pt/ambiente/alteracoes_climaticas/Trabalho_final DEPA.pdf).
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Elipsoide - (ellipsoideus). Com a forma do corpo sélido cujas sec¢des longitudinais séo
elipses e as transversais circulos. http://www.uc.pt/herbario_digital/glossario/.

Priolo - (Pyrrhula murina) é uma espécie de ave endémica da ilha de Sdo Miguel, mais
especificamente da zona montanhosa localizada a leste desta e abrange os concelhos do
Nordeste e da Povoagéo. (http://centropriolo.spea.pt/pt/o-priolo/).

Pseudobaga - Dai que se reserve normalmente a designacdo de pseudofrutos para o caso
dos frutos originados em ovarios inferos e na sua designacgdo, se use o prefixo pseudo- (por
exemplo, uma baga que seja originada num ovario infero deve designar-se por pseudobaga).
OLIVEIRA, J. N. B.; (Novembro de 1991); Aspectos pouco comuns da morfologia das
plantas superiores; Ponta Delgada.

Sukkot- Sucot (do hebraicosukkot, cabanas) € umfestival judaicoque se inicia no dia 15
deTishrei de acordo com o calendario judaico. Também conhecida como Festa dos
Tabernéaculosou Festa das Cabanasou, ainda, festa das colheitasvisto que coincide com a
estacdo das colheitas em Israel, no comego do Outono. E uma das trés maiores festas,
conhecidas comoShalosh Regalim, onde o povo delsraelperegrinava para oTemplo de
Jerusalém. Nos dias de hoje multiddes entre 50 a 100 mil pessoas se reinem aos pés doMuro

das Lamentacgdesparticipando daBéncao dos Sacerdotes. http://pt.wikipedia.org/wiki/Sucot.

Dicotomica — que se divide de dois em dois, em botanica significa bifurcado.

(http://www.infopedia.pt/lingua-portuguesa-aao/dicot%C3%B3mica).

Amilaceas — Que é de natureza do amido ou o contém, amido na sua constituicdo.

(http://www.priberam.pt/dlpo/amil%C3%Alcea).

Antipirético - medicamentodestinadoabaixarafebre.

(http://www.priberam.pt/dlpo/antipir9%eC3%A9tico).

Imunomoduladores - Como 0 nome sugere, 0os medicamentos imunomoduladores
«modulam», ou seja, modificam os processos imunologicos alterados, e tém um efeito
correctivo sobre o sistema imunitario. (http://imunes.no.sapo.pt/Dicionario.htm), o0s
imunomoduladores também designados como modificadores da resposta bioldgica,

representam um papel fundamental na terapéutica anti-tumoral, na transplantacdo de 6rgaos
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e medula 0ssea e nas doencas autoimunes.

(http://www.infarmed.pt/formulario/navegacao.php?paiid=266, governo de Portugal, 2013).

Dermatite - Designado por eczema ou dermite, € uma reaccdo inflamatoria da pele, de
evolucdo aguda, subaguda ou crénica, que resulta da actuacdo de factores de natureza
enddgena ou exogena, actuando isoladamente ou de forma combinada. As lesdes sdo em
geral muito pruriginosas e o processo inflamatorio assume intensidade maior ou menor em
conformidade com a agressividade do agente causal e da susceptibilidade individual.

(http://www.instituto-camoes.pt/glossario/ Textos/Medicina/HT M/eczema.html).
Mée do Vinagre — O mesmo que o véu. (Laranjeira, 1998).

Micobacteriano - sdo do género deactinobactérias, dada a sua propria familia, o
Mycobacteriaceae. O género incluipatogénicosconhecidos por causardoencas gravesem
mamiferos, incluindo a tuberculose (Mycobacterium tuberculosis) e a hanseniase
(Mycobacterium leprae). Omicoprefixo gregosignificafungo, aludindo & forma como
asmicobactériasforam  observadasa crescer de umaforma de molde tipo na
superficiedeliquidosquandocultivadas. As micobactérias sdo bactérias aerdbias e sem
motilidade (excepto para a espécie Mycobacterium marinum, quetem sido mostrado paraser
moveisdentro  demacrofagos)  quesdocaracteristicamente  acido-alcool  rdpido. As
micobactériasndo contémendosporosou capsulasesdogeralmenteconsideradosbactérias gram-
positivas.Enquantomicobactériasndo  parecemencaixaracategoriaGram-positivosa  partir
deum ponto de vista empirica (isto &, emgeral, elesndo retémocorantevioletade cristalbem),
elessdo classificados comoumabactériadcido-resistentesgram-positivas, devido a sua
faltadeumamembranacelular externa. (http://en.wikipedia.org/wiki/Mycobacterium). Dentro
das Mycobacteriaceas, e mais especificamente o género Mycobacterium, algumas, raras, sao
quase exclusivamente patogénicos humanos, as outras sdo ubiquitarias, vivem no ambiente,
sdo patogénicos animais, e muitas vezes a porta de entrada pode ser as vias respiratérias.

(http://users.med.up.pt/cc04-10/Microdesgravadas/14_Micobacterias.pdf.).

Véu — O mesmo que mae do vinagre. Trata-se de um biofilme produzido por bactérias acéticas,
em meio aerobio e em cultura superficial. Entre as caracteristicas das bactérias acéticas do
género Gluconobacter, encontra-se a sua inaptiddo para produzir véus, ou peliculas, em meio
liguido. Também certas estirpes de Acetobacter e Gluconacetobacterndo possuem essa
aptiddo. (Giudici e Solieri, 2009&Laranjeira, 1998).
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1 INTRODUCAO:

Enquadramento

A proposta insere-se no projecto de 1&DT Tecnologia Vinagreira: Vinagre com
Adicdes (Laranjeira, 2011) da Unidade de Investigacao do Instituto Politécnico de Santarém,
UIIPS, desenvolvido internamente na ESAS desde 2009 (Henriques et al.,2012 e Laranjeira
et al., 2011c), onde se pretende a concepc¢do de novos produtos vinagreiros, destinados a
Nova Cozinha, propondo-se no presente trabalho o aproveitamento do potencial nutricional e
tecnoldgico de Physalis peruviana, bem como o do vinagre.

Este projecto foi desenvolvido nos laboratérios e na oficina tecnolégica de produtos
hortofruticolas da E.S.A.S. (Escola Superior Agréaria de Santarém).

O vinagre ¢ um produto com tradi¢gdes milenares. “Vinagre” deriva etimologicamente
do latim vinum acre, que significa “vinho azedo” e o sentido literal do termo, marca ainda o
estigma de um certo preconceito. Contudo, o produto demarca-se, hoje, da azedia
espontanea, quer pelo seu perfil quimico, quer pela tecnologia e microbiologia especifica,
cujo normativo e a Boa Pratica Vinagreira determinam. As preocupacdes com a salde (ex:
recentes descobertas de associacfes benéficas do consumo de vinagre a prevencdo de
diabetes) e a procura do mercado gourmet como factor de decisdo de compra, faz acreditar
no potencial de crescimento deste nicho de mercado, como atestam varias marcas lancadas
nos Gltimos anos. O vinagre € uma matriz hidroacética com 5-8% (m/v) de acidez, expressa
em acido acético, com elevada aptiddo tecnoldgica - solvente, extractiva, acidificante,
hidrolizante, emuliente, desodorizante, conservante, desinfectante e/ou inoculante - viabiliza
o fabrico de multiplos produtos. A matriz (vinagre-base) resulta selectivamente enriquecida,
com uma nova composicdo e maior complexidade quimica e aromatica, permitindo novas
sensacdes e funcionalidades. Os produtos podem apresentar uma toénica acida, agridoce,
doce, salgada, aromatizada ou especiada, em funcdo da matriz e das adi¢des, sem contudo
perder a caracteristica acética sui generis, comum a todos os produtos vinagreiros. S&o
exemplos: vinagres-de-mesa e de condimento, vinagretes e outros molhos (mostardas,
ketchup, maioneses, molho bearnés, etc), chutneys, pickles, bebidas refrescantes, escabeches,

marinadas e outras conservas ou semi-conservas. (Laranjeira C. et al, 2013a).



Fundamentacéo

A historia da producdo de vinagre, remonta a Antiguidade. As noticias mais antigas
sobre vinagre vém das culturas babilonica e egipcia. A obra de Huber faz referéncia a
civilizacdo babilonica (2000 a 3000 A.C), onde o vinagre era usado como condimento e se
preparava a partir de “vinho” de tdmara. Aceite como facto historico, a cultura babildnica ¢
tomada, pela maioria dos autores, como a referéncia mais antiga, ainda que a descoberta
mais recente de um artefacto cerdmico egipcio, que sugere 0 Seu uUsO como Vvinagreira,

localize a sua origem em tempos mais remotos (8000 A.C.) (Laranjeira, 1998).

Né&o existem davidas de que o vinagre tera surgido pela azedia acidental do vinho e de
outros substratos de baixo grau alcodlico. Contudo, 0 Homem, sempre teve capacidade de
transformar em seu beneficio, 0s seus prejuizos; assim, depressa encontrou para o vinagre,
uma série de aplicacdes Uteis. Sabe-se que ja na Antiguidade o vinagre se empregava na
alimentacdo, ndo s6 como condimento (quer puro, quer depois de lhe ter feito macerar
qualquer substéncia), mas também como bebida e como conservante; em aplicacdes
medicinais; em perfumaria; como reagente quimico e até como agente de limpeza.
(Laranjeira, 1998).

Esta ciéncia milenar ensina muito sobre a transformagdo com origem microbiana. No
entanto, o vinagre tem sido sempre considerado um " parente pobre” entre os produtos
alimentares fermentados: ndo é considerado alimento, porque ndo tem grande valor
nutricional e é produzido através da transformacdo de alimentos fermentados mais
nutritivos. O vinagre é utilizado como um agente aromatizante, como conservante e em

alguns paises, como também uma bebida saudavel. (Adaptado de Giudici e Solieri, 2009).

O vinagre pode ser produzido quase por qualquer fonte de glicidos fermentaveis,
através um processo de dupla fermentacdo que envolve leveduras como primeiro agente
bioldgico de transformacao (fermentacdo alcoolica), seguido da accéo de bactérias do acido
acético (AAB), também designadas, simplesmente, bactérias acéticas ou “bactérias do
vinagre”:As matérias-primas mais comuns séo frutos, como magas, peras, uvas, mel, cereais,
amidos hidrolisados, cerveja, vinho, xaropes e licores e mais recentemente, alcool.
(Adaptado de Giudici e Solieri, 2009).



Pela actual definicdo, vinagre € obtido por dupla fermentacdo alcodlica e acética de
liguido ou outras substdncias de origem agricola (EN 13188:2000), classificadas
genericamente como frutos, cereais, agucares e &lcool. O produto toma a denominagéo
“vinagre de X, onde x explicita as matérias-primas submetidas a dupla fermentagdo. Cada
tipo de vinagre possui um flavour particular, funcdo dos substratos e tecnologia utilizados,
iniciando-se a fabricagdo industrial, em regra, com a etapa de acetificagéo (Laranjeira et al,
2013a).

Uma vez que o vinagre é em geral um produto de baixo custo, a sua producéo requer
habitualmente matérias-primas lowcost, tais como fruta de qualidade inferior, excedentes
agricolas sazonais, subprodutos e residuos do processamento de alimentos. No entanto,
existem também alguns vinagres de preco elevado, produzidos a partir de substratos de
origem determinada, regional, de acordo com matérias-primas e métodos de producao
especificos, sendo ainda hoje, excepcbes a regra. Exemplos incluem o Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena (Vinagre Balsdmico Tradicional de Modena), na Itdlia, o Vinagre
de Xerez, de Espanha, o Vinagre de Bordéus, de Franca ou 0 Oxos da Grécia. Ha também
vinagres espirituosos obtidos por destilacdo de vinagre, como €é o caso do vinagre destilado
de malte, oriundo da Escdcia e produzido por destilacdo (final) de vinagre de malte, do qual
retém apenas a fraccao volatil. Estes vinagres destilados, ndo devem ser confundidos com os
vinagres de alcool, cuja matriz alcodlica sofre uma destilacdo (rectificacdo) intermédia, a
qual é submetida, posteriormente, a acetificacdo. (Laranjeira et al., 2013a; Giudici e Solieri,
2009; Laranjeira, 1998).

A tendéncia actual da nova culinaria é a do regresso ao sabor original dos alimentos —
0s proprios da temporada, da maxima qualidade, submetidos a uma preparacdo e confeccao
na maior parte das vezes rapida e muito simples, com cozeduras moderadas — para que nao
se desvirtuem ou percam propriedades nutritivas — frequentemente matizando ou realcando
0s seus sabores, mas também a sua inclusdo em sanduiches e saladas, que facilitam o
trabalho culinario e assim, poupando-se tempo na confeccdo de pratos elaborados. A
preparacdo caseira de molhos concebe-se como uma lenta e paciente operacdo culinaria,
baseada em segredos e formulas transmitidas de geragdo em geragdo e exigindo tempo, algo
que escasseia no mundo contemporaneo. Contudo, a inddstria pde hoje a disposicdo do
publico produtos bem elaborados e com uma apresentacdo agradavel. (Laranjeira, 1998;
Llaguno et al., 1991)



Physalis peruviana é uma planta pouco estudada, em Portugal. Considerada exdtica,

encontra-se no mercado nacional com precos elevados. (Pinto, 2012)

Na outra face da questdo, o fruto da Physalis € dos mais importantes nas regides
tropicais da Coldmbia, circunstancia que permitiu a esse pais ser o maior produtor do

mundo. (Marquez et al., 2009).

O género Physalis, da familia Solanaceae, inclui plantas arbustivas anuais e perenes
que produzem frutos globulares. Um deles é o de tomate morango, casca de tomate cereja ou
chéo, P. Pruinosa L., cultivado pelos seus pequenos frutos amarelos usados para molhos,
tortas e conservas em climas amenos, temperados. Varias espécies de Physalis tém sido
objecto de muita confusédo na literatura e no comércio. Uma espécie que produzem frutos de
valor superior e se tornou amplamente conhecido € a groselha capa, P. Peruviana L.(P.
edulis Sims), que adquire muitos nomes coloquiais na América Latina: Capuli, Aguaymanto,
tomate sylvestre, ou uchuba, no Peru; Capuli ou embolsado motojobobo na Bolivia; Uvilla
no Equador; Uvilla, Uchuva, vejigon ou guchavo na Colémbia; topotopo, ou chuchuva na
Venezuela; Capuli, amor en bolsa, ou bolsa de amor, no Chile; cereza del Peru, no México.
Este fruto é chamado groselha capa, baga dourada, pompelmoes ou apelliefie na Africa do
Sul; alkekengi oucoqueretnono Gabao; lobolobohan nas Filipinas; teparee, tiparee, makowi,

etc, na india; groselha capa ou poha no Havai. (Morton, 1987)



2  Obijectivos

Este trabalho tem como objectivo desenvolver novos produtos vinagreiros,
enquadrando-se no projecto UIIPS/ESAS Tecnologia Vinagreira: Vinagre com Adic0es,
(Laranjeira, 2011), como ja foi referenciado anteriormente. Aproveitando a aptiddo
tecnoldgica do vinagre, a localizagdo privilegiada da ESAS no Ribatejo — onde se centra o
principal polo vinagreiro do pais — e as possiveis oportunidades de um nicho de mercado, a
equipa multidisciplinar deste projecto criou uma metodologia interna (ESAS), que permitiu
desenvolver em condicdo de laboratorio (2009-2013), por processos de picklagem e de
aromatizacao/especiacéo (adi¢des), partindo de vinagres simples de fermentacdo submergida
adquiridos no mercado local e directamente a inddstria, quatro novos produtos vinagreiros,

destinados a gastronomia gourmet. (Laranjeira, et al., 2013a).

Pretende-se, na prossecucdo do projecto e no presente trabalho, preservar a physalis -
um fruto exotico, caro, sazonal e com um tempo de vida pos-colheita relativamente curto —
através do desenvolvimento e producdo de novos bens alimentares com conveniéncia e

inovacao, dentro de uma linha de produtos gourmet para a Nova Cozinha.

Aproveitando a aptiddo tecnologica do vinagre podem ser desenvolvidos
experimentalmente diversos tipos de produtos vinagreiros com Physalis peruviana, com
caracteristicas, processamento e apresentacdo comercial diferentes (Adaptado de Laranjeira
et al, 2013a). Para o desenvolvimento dos novos produtos vinagreiros, aromatizados e/ou
especiados (i.e. vinagres ou vinagretes com adicdes), ensaiaram-se diversas matrizes -
vinagres base simples e em mistura - a fim de seleccionara(s)mais adequadas para cada tipo
de produto, criando sinergias (harmonizacdo e complexidade) entre a Physalis peruviana e
o(s) vinagre(s) base.

O objectivo deste trabalho consistiu, pois, no desenvolvimento de um Vinagre com
Physalis (ou de um vinagrete), devendo este ser aromatizado, de matriz a definir, com adicao
obrigatoria de physalis e que se destine a ser utilizado como condimento e eventualmente como
bebida refrescante. Pretendeu-se ainda o desenvolvimento de uma ou vérias formulacbes de
Pickles de Physalis, simples e/ou em mistura com outro(s) fruto(s) base, tendencialmente
agridoces, especiados e/ou aromatizados e que possuam uma dupla funcdo: depois de
consumidos os frutos, o liquido de cobertura deve poder utilizar-se como vinagre de mesa.
(Adaptado de Laranjeira et al.,2012a,b,d,2011a,b).






3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 O Vinagre

3.1.1 Enquadramento histdrico

A histéria do vinagre perde-se no tempo, muito em parte por falta de conhecimento
especifico e de terminologia adequada e comparavel, nos escritos mais antigos. As noticias
mais antigas sobre vinagre vém das culturas babilonica e egipcia (Laranjeira, 1998). Na
Mesopotamia, a histdria alimentar reconstitui-se do que é conhecido a partir de escavacdes
arqueoldgicas e de registos escritos em tabuinhas coniformes, incluindo listas de palavras
bilingues sumério — acadiano, onde esta descrito uma espécie de processo de fermentacdo. A
cerveja era uma bebida comum para 0s sumérios, enquanto o vinho era mais conhecido no
norte da Mesopotamia e mais recentemente. Registos babildnicos de 5000 A.C. indicam que
se utilizava o fruto da tamareira como a principal matéria-prima para obtengdo de “vinho”
(de tamara) e vinagre, enquanto os figos e uvas eram menos comuns para esta finalidade. Os
babil6nios usavam propositadamente o vinagre para picklagem e para preservar uma grande
variedade de géneros alimenticios. A producdo de vinagre de vinho e de cerveja, por
fermentacgdo espontanea e azedia, documenta-se actualmente a partir de 1800 A.C., hip6tese
que ficou recentemente comprovada pela existéncia de palavras com o significado de
“vinagre” nas antigas linguas suméria (A-GESTIN-NA) e acadiana (tabatu), respectivamente
(Bottero, 2004; Laranjeira, 1998)

Contudo, na Antiguidade, os egipcios foram, provavelmente, os primeiros a
descobrir e usar vinagre, associado a préaticas de producdo de cerveja de cevada, trigo ou
milho, desde a origem da sua civilizacdo, como sugere a descoberta, em 1988, do timulo de
um dos primeiros farads do Egipto, que viveu cerca de 3150 A.C., provavelmente Scorpion
I, encontrado em Abydos no Nilo Oriente, no Alto Egipto (McGovern, 1998; Laranjeira,
1998). Mecca et al. (1979, citados por Laranjeira, 1998), referem que o vinagre ja se
utilizava na civilizagdo egipcia em 8000 A.C.. Os autores fundamentam a sua tese nas
conclusdes de uma investigacdo que se seguiu a alegada descoberta arqueoldgica de uma
vinagreira egipcia: concretamente, os resultados da analise quimica aos residuos do referido

artefacto, situam-no nessa época e sugerem essa utilizacéo.



O vinho também era conhecido no Egipto antes de 3000 A.C. e 0s egipcios estavam
cientes do facto de que o vinho, uma vez aberto, passa por mudancas rapidas e se tornava
“vinagre”, que os egipcios chamavam HmD (pronuncia-se “hemed;j”). Residuos de vinagre
foram encontrados em urnas egipcias de 3000 A.C. e hd uma linha na Instrucdo de
Ankhsheshong, “o vinho amadurece enquanto ndo for aberto", que data do periodo
Ptolemaico (332-30 A.C.) e que parece sugerir o fendmeno da acetificacdo do vinho quando
este é exposto ao ar e oxigénio. (Giudici e Solieri, 2009).

Deslocando se mais para o norte, na Anatolia, a lenda diz que Helena de Troia
utilizava vinagre para se banhar, ou mais provavelmente, uma mistura de &gua e vinagre,
com a finalidade de relaxar. A lenda em si ndo assegura a fiabilidade de tal facto, mas sugere
que o vinagre era certamente popular e amplamente utilizado pelas antigas culturas do
Mediterraneo até o final do século 12 A.C. quando a Guerra de Troia teve presumivelmente
lugar. (Giudici e Solieri, 2009).

O termo “vinagre”, que com muita frequéncia, os autores consideram oriundo do
francés “vinaigre”, deriva etimologicamente do latim, vinum acre [vinho acre, agrio], nas
linguas portuguesa, espanhola e francesa. A expressdo inglesa actual (“vinegar") ests,
todavia, conotada directamente com o francés, razéo pela qual na historiografia do vinagre e
principalmente por influéncia de autores anglo-saxénicos, se faz mencdo a origem
francéfona do termo, "vinaigre", como ja foi referido. A influéncia da cultura francesa nos
habitos e vocabulario dos povos da Europa, na lingua inglesa em particular, € um facto
historico conhecido; neste caso, 0 peso da sua tradicdo vinagreira desempenhou, também,

um papel muito importante. (Laranjeira, 1998).

No fim da ldade Média e principios da Idade Moderna o vinagre alcangou,
provavelmente, o periodo mais interessante da sua histéria. Em Franga, no seculo XIV
durante o reinado de Carlos VI, os "Vinagreiros" agruparam-se numa "Confraria" de caracter
nacional. Esta "Confraria”, reconhecida, em 1394, como "Corporacdo de fabricantes de
Vinagre”, adquiriu tal importancia que constituiu um dos "Grémios de Oficios" cujas
actividades marcaram, como é sabido, a vida politica e social de Franca. Surgiu a
"Vestimenta de Vinagreiro”, mais tarde primorosamente ilustrada por B. deLarmessin
(1680), como se pode verificar na Figura 1. Para adquirir este titulo tinham que ser
submetidos a uma serie de provas, a principal das quais consistia em fabricar um vinagre

considerado uma obra, verdadeiramente excepcional, dentro do género; todos os associados



tinham, ainda, de prestar juramento sobre 0"segredo™ dos procedimentos de preparacdo do
vinagre nas fabricas, mas, ainda que rodeada de mistério, a manufactura caseira sempre se ia
fazendo sem grandes obstaculos, j& que 0s"segredos™ acabavam por transparecer, mais cedo
ou mais tarde; com efeito, durante toda a época medieval, e até ao século XVIII, circularam

numerosas "receitas"” para a fabricacdo de diversos tipos de vinagre (Laranjeira, 1998).

Figura 1 - Vestimenta de “Mestre Vinagreiro”.
Fonte: B. deLarmessin, 1680inLaranjeira, 1998.

O "método de Orledes”, ou método francés, foi considerado, todavia, 0 primeiro
processo industrial de fabricacdo de vinagre. Existem testemunhos de que esta industria
tenha surgido no século XVII naquela regido de Franca. Um dos documentos mais antigos
sobre 0 método de Orledes atribui-se a Richard; contudo, foi o quimico Chaptal ja no inicio
do século XIX, quem deu a primeira e completa descricdo daquele método de fabricacao
(Laranjeira, 1998).

O processo lento ou de Orledes, também designado “processo de barrica”, tornou-se
uma realidade quando se observou que se as barricas de vinho ndo fossem totalmente cheias,
0 vinho se transformava em vinagre, muito mais rapidamente do que quando eram

completamente atestadas (Adaptado de Moretto, et al., 1988).

O processo consiste em colocar numa barrica, uma quantidade de vinho ou cidra
correspondente a apenas metade ou a dois tercos da sua capacidade. A barrica € colocada na

horizontal e num dos lados, provida de um orificio que permite a passagem de ar sobre a



superficie liquida. Com uma torneira colocada na parte inferior da barrica, para a posterior
remocdo do vinagre. A abertura na parte superior permite a introdugdo do material a ser
“avinagrado” (acetificado) (Adaptado de Moretto et al., 1988).

Se o biofilme de bactérias, denominado “méae do vinagre”, formado sobre a
superficie liquida ndo for perturbado e rompido, a acetificacdo ocorrerd mais rapidamente.
Este método foi e continua a ser utilizado artesanalmente para a producdo de vinagre. Este
método pode tornar-se continuo, se quando for retirado vinagre da barrica, seja feita uma
nova carga de matéria-prima a acetificar. O vinagre produzido por este método €

considerado “Nobre”, de qualidade superior (Adaptado de Moretto E., et al., 1988).
3.2 Tecnologia Vinagreira

A producdo de vinagre é regulada através de um extenso conjunto de documentos
vinculativos (Normas, Leis) e Recomendacdes. A definicdo de vinagre, em si, difere de pais
para pais. A FAO/OMS (1998, citada por Giudici e Solieri, 2009) define o vinagre como
“qualquer liquido, proprio para consumo humano, produzido exclusivamente a partir de
produtos adequados que contém amido e/ou aglcares pelo processo de dupla fermentacéo,
primeiro alcodlica e depois acética. O teor de etanol residual deve ser inferior a 0,5% (v/v)

em vinagre de vinho e menos de 1% (v/v) em outros vinagres”.

Apesar do significado original se referir a produtos obtidos por acetificacdo
(esponténea) do vinho, hd muito que se perdeu esse sentido estrito. Em teoria, o vinagre
poderia ser preparado a partir de qualquer substancia aquosa que contenha aglcar e outros
nutrientes que potenciem a fermentacdo alcodlica. Uma definicdo generalista de vinagre é
qgue o mesmo € obtido por fermentacdo alcodlica de matérias-primas acgucaradas ou
amilaceas, sequida de fermentacdo acética, pertencendo este ao grupo dos condimentos
(Adaptado de Moretto, et al., 1988). Contudo, a luz do normativo actualmente em vigor na
Unido Europeia e da boa pratica vinagreira, esta definicdo peca por ser imprecisa. Nem
todas as matérias-primas sao licitas, nem todas as praticas permitidas (Adaptado de
Laranjeira et al., 2013a, EN 13188:2000, Laranjeira, 1999 e 1998).

Na Unido Europeia (EU), vinagre ¢ definido como o “produto obtido por dupla
fermentacgdo alcoolica e acética de liquido e outras substancias de origem agricola” (Norma
EN 13188:2000, citada por Laranjeira et al., 2013a).
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Os paises europeus tém padrdes regionais para o vinagre produzido ou vendido na
regido. Ao contrario dos EUA, a UE estabeleceu limites para os parametros Acidez total e
Alcool residual (Giudici e Solieri, 2009).

Vinagre de “X” ¢ uma definigdo geral, onde “X” identifica matéria(s) prima(s)
submetida(s)a fermentagdo acética, estando limitada, na EU, a produtos que cumpram um
minimo de 5% (w/v) de acidez (6% para vinagre de vinho)e um méaximo de 0,5% (v/v) de
alcool residual (1,5% para vinagre de vinho) (Adaptado de Giudici e Solieri, 2009;

Laranjeira et al., 2013a).

De acordo com o Regulamento (CE) n °© 1493/1999 (citado por Giudici e Solieri,
2009), vinagre de vinho ¢ exclusivamente obtido pela fermentagio acética do vinho e deve

ter um minimo de 6% de acidez (w/v) € um maximo de 1,5% (v/v) de etanol”.

A sua aptiddo tecnologica permite viabilizar um grande ndmero de produtos
vinagreiros ou com incorporacdo de vinagre, com caracteristicas distintas, mas que
conservam um gosto &cido sui generis comum. Destaca-se o fabrico de vinagres
aromatizados ou especiados (vinagres com adicGes), por maceragdo de especiarias, plantas,
entre outros (Laranjeira et al.,2014a,b,c,2013a,2011a,b). Numa outra vertente tecnoldgica, a
picklagem fresh pack, é um processo de conservacdo em vinagre, que dispensa a
fermentacdo lactica classica, com reconhecidas vantagens técnico-econémicas (Laranjeira et
al., 2014a,b,c,d, 2013a, 2012a,b,c,d; Laranjeira, 2012a,b).

A tendéncia actual da Nova Culinaria é de uma volta ao sabor original dos alimentos
- 0s proprios da temporada, da maxima qualidade, submetidos a uma preparacéao e confec¢do
na maior parte das vezes rapida e muito simples, com cozeduras moderadas - para que ndo
se desvirtuem ou percam propriedades nutritivas - frequentemente matizando ou realgcando
0s seus sabores com uma equilibrada e adequada seleccdo de molhos. Estes melhoram a
apeténcia dos alimentos, dai a sua inclusdo em sanduiches e saladas, mas também facilitam o
trabalho culinario e com isso, poupa-se tempo na confeccdo de pratos mais elaborados. A
preparacdo caseira de molhos concebe-se como uma lenta e paciente operacdo culinaria,
baseada em segredos e formulas transmitidas de geracdo e geracdo e exigindo tempo, algo
que escasseia no mundo contemporaneo. Contudo, a industria pde hoje a disposi¢do do
publico produtos bem elaborados e com uma apresentacdo agradavel (Laranjeira, 1998;
Llaguno et al., 1991).

11



A industria vinagreira é considerada de pequena dimensdo - em Portugal e a nivel
europeu e internacional - e o decréscimo no mercado vinagreiro, traduzido numa diminuicao
da procura e consumo de produtos vinagreiros ao longo do séc. XX, tem vindo a ser
revertido nos ultimos dez anos, pela visdo estratégica dos vinagreiros europeus, com a
aposta em vinagres ‘“nobres”, gourmet e com denominacdo de origem e num outro
segmento, em vinagres de alcool, baratos e de maior estabilidade quimica e microbioldgica,
especialmente adequados ao segmento dos molhos e conservas em vinagre. Nos dias de
hoje, 0 vinagre estd a ganhar um estatuto de excepcao, capaz de conferir aromas e sabores
requintados a receitas culinarias e como elemento fundamental no tempero de saladas e
outros pratos. Em Portugal, pequeno produtor com cerca de 2% da producéo vinagreira da
UE e sem tradi¢cdes de fabrico de “Vinagre Nobre”, o vinagre tem vindo a ganhar em
prestigio e diferenciacdo, aproveitando também a sofisticacdo crescente do azeite,
condimento a que costuma andar associado. Por outro lado, as preocupacdes com a salde
(ex: recentes descobertas de associacdes benéficas do consumo de vinagre a prevencdo de
diabetes) e a procura do mercado gourmet como factor de decisdo de compra, faz acreditar
no potencial de crescimento deste nicho de mercado, como atestam varias marcas lancadas

nos ultimos anos (Laranjeira, et al, 2013a).
3.2.1 Processos industriais de producéo de vinagre

A producdo de acido acético por via fermentativa é, frequentemente, considerada um,
dos mais antigos processos de manufactura realizados em regime continuo, que se conhece.
Todavia, essa suposi¢do entra em contradicdo como conceito de processo continuo e com a
classificacdo sistematica dos processos continuos, proposta por Herbert em 1969 (Laranjeira,
1998).

Hoje em dia, o processo de produgédo do vinagre, que tem origem no processo let-
alone (espontaneo) de ha milhares de anos, sofreu alteragdes profundas com o
desenvolvimento da microbiologia e da tecnologia industrial. Citando Cruz (2012) e
Laranjeira (1998), segundo os principios técnicos, a producdo industrial do vinagre pode

dividir-se em duas categorias.

A primeira, integra os processos em cultura superficial, nos quais as bactérias
acéticas formam um véu(“mae do vinagre”) na interface liquido / géas, podendo aquele

biofilme encontrar-se livre em camada superficial (métodos estaticos, com arejamento pela
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interface imodvel), ou imobilizado por meio de suportes materiais (métodos dindmicos, com

arejamento por convexdo natural ou forcada).

Através destes processos, sdo elaborados os vinagres tradicionais, artesanais, ditos
Nobres, pela grande complexidade aromatica que os caracteriza, sendo o método de Orléans
(método francés),0 mais famoso. Nos processos dinamicos, realizados em acetificadores
com enchimento (tradicionalmente aparas de madeira, sendo mais recentemente, aplicados
também outros tipos de enchimento), sdo produzidos vinagres mais rapidamente, citando-se
0s métodos de Boerhaave (método holandés) e de Schiiezenbach (método alemao)como os

mais conhecidos.

A segunda categoria, consiste na oxidacdo bioldgica (fermentacdo acética) em meio
de cultura submersa, onde as bactérias acéticas, aerdbias estritas, se encontram submergidas
no interior do liquido a fermentar, no qual se injecta ar (simples ou enriquecido com
oxigénio), que mantém aquela flora em suspensdo (nas bolhas de ar difuso) e em condi¢cbes
que permitem a maxima transferéncia de oxigénio desde a fase gasosa até a fase liquida.
Nestes processos ndo se forma véu. De entre os processos industriais, destaca-se 0 metodo

Frings, o mais conhecido e amplamente utilizado.

O vinagre ¢, pois, produzido segundo um processo de dupla fermentacdo, alcodlica e
acética (EN 13188:2000; FAO/OMS-CCA, 1987a). Assim, as associacfes de
microrganismos que entre si intervém nas alteragdes microbioldgicas e fermentacGes Gteis
de muitos alimentos, através do “crescimento associativo”, encontram-se na microflora
natural associada a producdo de vinagre, exercendo as leveduras alcodlicas um efeito
metabidtico sobre as bactérias acéticas. Por outras palavras, a ac¢do das leveduras cria,
através das alteracdes caracteristicas da fermentacdo alcodlica, condigcdes favoraveis a
multiplicacdo daquelas bactérias e a fermentacdo acética. Esta, acaba por inibir o préprio
crescimento das leveduras. Por outro lado, em cada fase do processo, as acgoes
desenvolvidas pela cultura dominante (pura ou mista), exercem efeitos antagonicos sobre
outras populacdes microbianas, restringindo a competicdo normalmente existente
(Laranjeira, 1998).

Enquanto na fermentacdo alcoolica é desejavel a utilizacdo de culturas puras de
Saccharomyces cerevisiae para se obter um aroma agradavel no produto final, na

fermentagdo acética ocorre o contrrio, isto é, o uso de culturas puras resulta num produto
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inferior aquele que é obtido com culturas mistas de bactérias acéticas. Tal facto resulta das
espécies estarem provavelmente em simbiose. (Cruz, 2012). Acresce que sendo as bactérias
acéticas altamente mutageénicas, existe a convicgdo, entre os vinagreiros, de que a margem
do inoculo que seja inicialmente semeado, a flora adapta-se ao meio e acaba por ser a
caracteristica de cada unidade vinagreira, ou mesmo de cada acetificador em particular
(Adaptado de Giudici e Solieri, 2009; Laranjeira, 1998).

A producdo industrial de vinagre depende ainda em grande medida da
disponibilidade em matérias-primas tradicionais, isto €, de bebidas alcodlicas improprias
para consumo ou de qualidade inferior e desvalorizadas comercialmente: com baixa
graduacdo alcodlica (inferior a 9%), em comeco de azedia ou cuja acidez volatil (expressa
em &cido acético) excede os limites legalmente permitidos (vinhos brancos e rosados < 18

meq./L; vinhos tintos < 20 meq./L e vinhos aguardentados < 1,5 g/L).

Realce-se que na producdo de vinagre as matérias-primas permitidas sdo, contudo,
muito diversas e podem ser subdivididas, genericamente, em quatro grupos: (a) frutos
(sumos, mostos e vinhos), (b) cereais, (c) xaropes de acucar e (d) alcool. (Adams, 1985
citado por Laranjeira, 1998). O termo "matérias-primas" ndo é totalmente coincidente com
0S grupos propostos e estes, por sua vez, ndo tém uma exacta correspondéncia com 0s varios
tipos de vinagre. No entanto, estdo de acordo com o esquema de Equacgbes de Processo para
a Producdo de Vinagre, representado na Figura 2,que mostra, atraves das equagdes quimicas
para trés reaccOes globais de conversdo, a sequéncia de passos envolvidos (ou néo) nos
diversos processos de fabricacdo, em funcdo da natureza das matérias-primas utilizadas
(Adaptado de Laranjeira, 1998).
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FRUTOS (a) GRAOS DE CEREAIS, RAIZES, TUBERCULOS (B)
(Matérias Primas Amilaceas)

Equagio de Processo
para a Hidrdlise Enzimdtica:

(CeHp0s)H0 *x CsHnOs +y CHnOn (1)
. amido oo v ghsa maltees
MM (162n+18) g'mel i) 120 zmal 342 pimal

ACUCARES (MONO E DISACARIDEOS) FERMENTESCIVEIS (c)

Equagdio de Processo
para a Fermentagdo Alcodlica:
hvaduras
CsHpOs — 2 CGH:0H+2COy )
, Eieszonfnzos marokion siconl etilico  divasde de carbono
MM 130 g fgmel  Hzowl
ALCOOL ETILICO (d)
Equagdo de Processo
para a Fermentagdo Acéfica (Onidagdo Bioldgica):
bacterias acinom
CGH:OH+Oy(g) —— CH:COCH + H:0 (3)
atanol aerohiose acido acético
. . MM 46 gimel 60 gmol
ACIDO ACETICO

Conversio tecnica:

1 g glucose = 0,51 g aleool etilico -—= 0,67 z dcido acético

* MM = Massa Molar

(2) Finagre de vinho, vinagre de sidra, vinagre de fruta

(&) Finagre de malte, vinagre de cereaiz

(c) Finagre de mel, vinagre de soro lactes (e outros, ndo especificados em MNOEMA)
(d) Finagre ds aleool

Figura 2 -Equagdes de processo para a producdo de vinagre.
Fonte: Adams, 1985 in Laranjeira, 1998.

As bactérias acéticas diferem da maioria das outras bactérias aerobias pelo facto de
ndo oxidarem completamente suas fontes de energia a CO; e H,0, sendo produzido &cido
acetico e pequenas quantidades de outros produtos, como aldeidos, cetonas, ésteres e outros
acidos orgéanicos. Estas bactérias oxidam o etanol presente no meio, em duas etapas. Na
primeira etapa, o etanol é oxidado a acetaldeido e na segunda, o acetaldeido é oxidado a
acido acético (Figura 3). Sendo acido-tolerantes, as bactérias acéticas, ndo sdo especialmente
prejudicadas pela acidez produzida no meio, embora esteja descrito que em concentragdes
elevadas, o mecanismo da fermentacdo acética pode ser inibido tanto pelo etanol
(retroinibicdo pelo substrato), quanto pelo &cido acético (inibicdo pelo produto final). A
tolerancia das bactérias acéticas ao etanol e ao acido acético depende do género, espécie e
em certos casos, sub-espécie e/ou variedade, da qual depende a sua aptiddo industrial.

Durante o seu desenvolvimento h& ainda grande consumo de oxigénio, sendo o principal
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problema na producdo de vinagre a necessidade de proceder ao fornecimento de um

suficiente e eficaz arejamento ao meio (Adaptado Cruz, 2012; Laranjeira, 1998)

11202 HO \I-Ij; NADP® NADP+H"
CHiCHOH _____, CH;CHO ———CH3CH(OH), » CH;COOH
Etanol Alcoaol Acetaldeido Hidrato de Aldeido Acido acético
desidrogenase acetaldeido desidrogenase

Figura 3 - Representagdo esquematica da oxidacéo do etanol a &cido acético.
Fonte: Cruz, M. A. M., 2012.

O processo metabolico da fermentacdo acética (Figura 3) baseia-se na conversao do
etanol, pela accdo de uma alcool-desidrogenase que transfere os atomos de hidrogénio do
etanol para o oxigénio, em acetaldeido, que pela adi¢do de agua forma por sua vez hidrato de
acetaldeido. A partir deste Gltimo produto, forma-se o acido acético pela accdo de uma
acetaldeido-desidrogenase e de nicotinamida-adenina-dinucleotidio-fosfato (NADP) como
aceitador de hidrogénio. Para cada mole de &cido acético produzido, uma mole de oxigénio é
consumido. Por este motivo, a sintese microbiana de acido acético requer um arejamento e

oxigenacdo intensiva (Cruz, 2012).

A temperatura 6ptima de crescimento das bactérias acéticas varia de 25 a 30 °C,
tendo um desenvolvimento adequado entre um pH 5,4 e 6,3em solugdes acucaradas (Cruz,
2012).

Seguidamente, faz-se uma breve descricdo dos métodos de producdo de vinagre,

anteriormente referidos.
3.2.1.1 Metodo de Orléans (cultura superficial)

O método industrial mais antigo que se conhece é o de Orléans. (Figura 4). E um
método de fermentagdo em cultura superficial, conhecido também como “método francés”,
ou ainda “método das barricas”.E um processo lento ou estacionario, datado do século XVII

(Cruz, 2012; Laranjeira, 1998).
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Figura 4 - Recipiente usado para a producéo de vinagre no processo de Orledes.
Fonte: Adaptado de Aquarone et al., 2001 in Cruz, 2012.

Neste método, os acetificadores sdo barricas de madeira adaptadas a vinagreiras,
deitadas, contendo na parte superior, alguns orificios para permitirem o arejamento e a
alimentagdo da barrica com o liquido a acetificar, que se enchem apenas até 'z a % da sua
capacidade, adicionando quantidades de vinho ou o fermentado de fruta entre 10 a 15 litros
por semana, durante um més. Ao fim de cinco semanas, extraem-se aproximadamente 20
litros de vinagre, substituindo-se por outro tanto de vinho novo, repetindo-se desta forma o
processo ao longo do tempo. O liquido, ao ser mantido em repouso, permite as bactérias
estarem em contacto directo com o ar na interface liquido/gés, formando um biofilme
superficial, eventualmente fixado num estrado de madeira flutuante (processo Adaptado por
Pasteur). O liquido a acetificar € uma mistura de vinho e vinagre, com teor alco6lico baixo
(6% a 9% v/v). O vinagre retirado ndo deve conter mais que 1% de alcool e caso o teor de
alcool esteja mais alto, deve-se aguardar mais alguns dias de fermentacdo (Cruz, 2012;
Laranjeira, 1998).

A temperatura ambiente para este processo ndo deve exceder 25 °C, evitando-se
assim perdas de alcool por evaporagdo. Todas as entradas e janelas das instalacBes, assim
como as aberturas do barril, devem ser protegidas com telas finas para evitar a presenca de
moscas e outros insectos que sdo atraidos pelos odores produzidos pelos vinagres (Cruz,
2012; Laranjeira, 1998).

O produto formado pelo processo lento é um vinagre de boa qualidade, praticamente
limpo, que dispensa filtracdo ou clarificagdo (Cerezo et al., 2008). No entanto, este tipo de

processamento é de baixa produtividade, ocupa muito espaco e actualmente é usado quase
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exclusivamente para a producdo domeéstica e alguma producdo artesanal de vinagre dito
“Nobre”, artesanal. Neste caso, o factor limitante para a quantidade produzida é o
fornecimento de oxigénio, ja que este equipamento ndo possui nenhum dispositivo de

arejamento (Cruz, 2012; Laranjeira, 1998).

3.2.1.2 Método de Boerhaave e Método de Schiiezenbach

No principio do século XVIII, o processo de Orléans foi melhorado pela invengédo do

método de Boerhaave, ou “método holandés”.(Laranjeira, 1998).

Boerhaave descobriu que a transformacéo do "vinho de maca" (sidra) em vinagre era
bastante rapida quando deixava passar a sidra através de um recipiente cheio de bagacos de
macd. Contrariamente ao primeiro, o liquido fazia-se gotejar e percolar (descer em
ziguezague) atraves de um enchimento de cascas de maca, para melhorar o arejamento, fixar
as bactérias e acelerar a fermentacdo da mistura acida (sidra misturada com vinagre de sidra)
(Cruz, 2012; Laranjeira, 1998).

Esta ideia seria aperfeicoada por Schitzenbach em 1815, introduzindo o "método
alemao" ou “método das aparas”.A matéria-prima € recirculada desde a parte inferior da tina
até a parte superior. Este material passa pelo enchimento de aparas de madeira, onde o
biofilme de bactérias acéticas se fixa, transformando o contetido alcodlico em &cido acético,
usando-se um acetificador de leito fixo melhorado. A madeira utilizada foi madeira de faia
reduzida a aparas, depois preservadas e colocadas dentro de barris de madeira vazios
verticais, para formarem o enchimento deste gerador rapido de acetificacdo (Cruz, 2012;
Laranjeira, 1998).

O método de fermentacdo de cultura submersa, iniciou-se com o primitivo "gerador
Frings" (1932), criado pela casa Heinrich Frings, de Bona (Alemanha), inicialmente
também um tonel de madeira, vertical e com enchimento, embora possuisse ja dispositivos
para controlo de temperatura abaixo de 35°C, atraves de um sistema de refrigeracdo e
fornecimento continuo de ar ao processo, através de um regime de arejamento for¢cado em
contracorrente. Tratava-se, portanto, de um processo dindmico em cultura superficial,
melhorado. Actualmente, a Casa Frings fabrica e comercializa as duas tecnologias, baseadas
nos modelos do acetificador com enchimento (Quickgenerator Frings) e de fermentagéo
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submergida (Acetator Frings). A Figura 5 reproduz o diagrama do gerador rapido de

acetificacdo (Cruz, 2012; Laranjeira, 1998).
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Entradas {' s e &QQ
de or ‘“— w
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Figura 5 - Diagrama do gerador rapido de acetificacdo (Quickgenerator).
Fonte: Aquarone et al., 2001 in Cruz, 2012.

Hoje, estes geradores rapidos também podem ser construidos em aco inoxidavel,
usando-se diversos tipos de enchimento, como materiais ceramicos. A entrada de ar no
sistema é feita por arrastamento do proprio liquido descendente, também facilitada pela
diferenca de temperaturas, porque a reac¢do de transformacao é exotérmica. Os geradores
tém tamanho e formas diferentes. Geralmente séo de forma cilindrica e tém, no fundo, um
suporte perfurado que sustenta 0 material de enchimento. Pelos orificios de suporte, passa o
ar a ser utilizado na oxidacdo. O material de enchimento deve formar uma grande superficie,
para permitir o contacto intimo entre o liquido e o ar, facilitando as trocas, sendo utilizadas
vulgarmente aparas de madeira. Sobre o material de enchimento descansa uma placa
crivada, para permitir uma perfeita distribuicdo da mistura a acetificar que cai de um bico
aspersor, colocado na parte superior. O sistema possui também no fundo uma espeécie de
“chaminé”, furada para aumentar a entrada de ar que ¢ feita naturalmente, dado que a
fermentagdo acética, liberta calor e o ar quente sobe naturalmente por convecdo (Cruz, 2012;
Laranjeira, 1998).
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Nos processos em cultura superficial, os rendimentos da transformacdo do alcool
etilico em &cido acético sdo baixos, mas em contrapartida, o vinagre obtido possui um aroma
e um gosto complexos, maturados, proprios da acetificagdo lenta que estes processos
envolvem. Sao os processos vocacionados para as pequenas producdes de vinagre “nobre”

ou gourmet (Adaptado de Laranjeira et al, 2013; Laranjeira, 1998).
As grandes desvantagens destes métodos sao:

e Facil contaminacao das aparas por outros microrganismos;
e Morte rdpida da cultura, quando pelo peso proprio ocorre o afundamento do
biofilme (“mae do vinagre”) no liquido a acetificar contido na barrica;
e Demora na reconstituicdo das condicGes de fermentagcdo, quando se torna
necessario substituir as aparas e/ou criar uma nova “mae do vinagre”’;
e Pouco rentaveis economicamente;
e Impossibilidade de controlo efectivo da temperatura de fermentacao.
O processo industrial de producdo de vinagre mais moderno e eficaz € conhecido
como processo em cultura submersa, ou cultura submergida. A inovacdo mais relevante é o
facto de as bactérias acéticas ficarem suspensas livremente no liquido e poderem
multiplicar-se em profundidade e ndo apenas na superficie. O suporte das bactérias séo as
proprias bolhas de ar que € introduzido no acetificador (“acetator”), através de difusores.
Existem diversas solucdes tecnoldgicas para acetificadores em cultura submergida. A
tecnologia Frings (Figura 6), representa hoje em dia, cerca de 90% da producéo vinagreira
industrial mundial (Sachs, 2001; Laranjeira, 1998).
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Figura 6 -Acetator Frings: acetificador continuo em cultura submergida.
Fonte: Sachs, 2001

3.2.2 Vinagre de Vinho

Vinagre de vinho, é o vinagre obtido exclusivamente do vinho pelo processo
bioldgico de fermentacdo acética (Decreto-Lei n°174/2007).

O vinagre de vinho é feito a partir de vinho tinto ou branco e é o vinagre mais
utilizado nos paises do Mediterraneo e da Europa Central na sua culinaria. Tal como
acontece com o vinho, o vinagre obedece a determinados parametros de qualidade. Vinagres
de vinho de melhor qualidade sdo envelhecidos em madeira até 2 anos para apresentam um

sabor complexo (Adaptado de Giudici e Solieri, 2009).

Os vinagres de vinho, considerados quase sem excepgdo 0os melhores vinagres de
mesa (entre vinagreiros, estudiosos e publico consumidor), com 6 a 8% (w/v) de acido
acetico, sabor e aroma agradaveis, caracterizam-se, grosso modo, pela presenca de acido
tartarico, conhecido como o acido "especifico da uva" e outros constituintes do vinho, que
podem ser tomados, nestes vinagres, como indices de procedéncia vinica. Segundo Polo et
al. (1976) citados por Llaguno et al. (1991), o aminoacido "prolina"; segundo Diez de
Bethencourt (1980) citados por Llaguno et al. (1991), o "acido protocatéquico™ e outros
compostos do grupo dos polifendis que indicam a utilizagdo de vinho, com substrato de

acetificacdo (Laranjeira, 1998).

21



3.2.3 Vinagre de Alcool

Vinagre de alcool, é o vinagre obtido do alcool destilado de origem agricola pelo

processo bioldgico de fermentacéo acética (Decreto-Lei n°174/2007).

O vinagre de alcool detém a lideranca de mercado, nos sectores vinagreiro
comunitarios e mundial, tornando-se competitivo pelo seu baixo preco — reflexo também da
oferta excedentaria matéria-prima utilizada (etanol de fermentacdo de origem agricola),
privilegiando, contudo, certos nichos de mercado como s&o os sectores industriais de
preparagdo de molhos e conservas em vinagre. Acresce que o significado daquela
designacdo difere regionalmente, concretamente na Europa e nos EUA, onde a principal
fonte de alcool é a de origem petroquimica, subsistindo ainda ddvidas e controvérsia,
particularmente relacionadas com a utilizacdo de alcool de origem silvicola (Adaptado de
Laranjeira, 1998).

Os vinagres de alcool, contém, tipicamente, acetona e também, em valores residuais,
os nutrientes adicionados ao alcool diluido, necessérios ao crescimento e manutencdo dos
fermentos (bactérias acéticas) durante a fermentacdo acética. Sdo quase incolores, contém
muito pouco extracto, o qual esta presente nos vinagres de frutos (vinho, sidra, etc), de malte
e de uma maneira mais geral, em todos os vinagres que ndo sofreram destilacdo
(intermediéria ou final). Sdo, também, desprovidos do aroma e sabor daqueles vinagres. Em
contrapartida sdo os vinagres que se conservam melhor e se mantém limpidos mais

facilmente (Laranjeira, 1998).
3.2.4 Vinagre aromatizado

Os vinagres aromatizados e vinagres com especiarias, sdo vinagres aos quais sao
adicionadas plantas ou partes de plantas aromatizantes, especiarias e extractos

aromatizantes, que sejam organolepticamente perceptiveis (Decreto-Lei n°174/2007).

Os vinagres aromaticos tradicionais sdo vinagres de qualidade, de tonalidade mais ou
menos clara, aromatizados mediante infusdo de ervas aromaticas ou especiarias, de natureza
e em composicao variadas, cuja formula explora o sabor especifico de uma espécie Unica, ou
pelo contrario procura o equilibrio harménico de uma mistura de aromas. Tradicionalmente,
para o fabrico de um bom vinagre aromatizado, deve-se manter a infusdo a temperatura

ambiente (por vezes ao sol), por um periodo de cerca de 40 - 60 dias, durante o qual se da a
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maceracdo das plantas pela accdo do vinagre, e extraccdo dos componentes odorantes e
Oleos essenciais caracteristicos, que se solubilizam neste meio. Um outro processo mais
répido, consiste em realizar uma extrac¢do sélido-liquido, a quente (do tipo Soxhlet), ou
destilando um vinagre no qual foram postas em maceracéo inflorescéncias de alecrim, salva,
menta, tomilho, entre outras e concentrado o volume de vinagre ate cerca de trés quartos do
volume inicial (Iburg, 2006; Walden, 2006; Laranjeira, 1998).

O “perfume” ou mais correctamente, o aroma e bouquet dos vinagres aromatizados é
particularmente realcado em contacto com alimentos mornos; diz-se que sdo particularmente
digestivos, pois 0 seu aroma rico e agradavel desencadeia um mecanismo de especial

apeténcia pelos alimentos (Adaptado de Laranjeira, 1998).

3.3 Qualidade do Vinagre e sua Legislacdo

3.3.1 Qualidade do Vinagre

Tendo surgido no mundo inteiro uma tendéncia para 0 aumento das exigéncias do
consumidor em matéria de qualidade, um dos factores essenciais da capacidade organizativa
da industria vinagreira € a qualidade dos produtos vinagreiros que tem para oferecer
(Laranjeira, 1998).

A producdo de um bom vinagre depende de uma série de factores (Laranjeira, 1998):

(1) Qualidade e natureza das matérias-primas.

(2) Caracteristicas da flora microbiana;

(3) Presenca de substancias nutritivas adequadas e em quantidade suficiente, que
satisfacam as varias exigéncias nutricionais da cultura (naturalmente presentes na
matéria prima ou adicionadas);

(4) Temperatura da fermentagéo acética;

(5) CondicGes de arejamento;

(6) Concentragdes de alcool e &cido acético ao longo de todo o ciclo de fermentacdo;

(7) Concentracdo inicial de "vinagre mée" e concentracdo total (GK), da mistura de
etanol e acido acético no préprio processo de fabrico, em cultura superficial ou

"submergida”.
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(8) Na fase de processamento final, depende ainda das condicdes de clarificacdo,

3.3.2

pasteurizacdo, envelhecimento (maturacdo), envase, materiais de construcdo dos

equipamentos e tubagens, recipientes e depdsitos, entre outros (Laranjeira, 1998).

Legislacdo relativa aos vinagres. Boas praticas e praticas proibidas

Segundo o Decreto-Lei n® 174/2007, 8 de Maio de 2007, Artigo 2° o vinagre é

definido como um “produto obtido exclusivamente pelo processo biologico de dupla

fermentacdo, alcoodlica e acética, de produtos de origem agricola”.

Consoante a sua origem, 0s vinagres sdo classificados da seguinte forma:

a)

b)

f)

9)

h)

"Vinagre de vinho", o vinagre obtido exclusivamente do vinho pelo processo
bioldgico de fermentacéo acetica;

"Vinagre de fruta e vinagre de bagas", o vinagre obtido da fruta ou bagas de fruta
pelo processo bioldgico de fermentacédo alcodlica e acética;

"Vinagre de sidra", o vinagre obtido da sidra pelo processo bioldgico de fermentacao
acética;

"Vinagre de alcool”, o vinagre obtido do alcool destilado de origem agricola pelo
processo bioldgico de fermentacdo acética;

"Vinagre de cereais"”, vinagre obtido, sem destilacdo intermédia, pelo processo
bioldgico de dupla fermentacéo, alcodlica e acética, de cereais cujo amido tenha sido
convertido em acUcares pela diastase de cevada maltada ou por qualquer outro
processo;

"Vinagre de malte", vinagre obtido, sem destilacdo intermédia, pelo processo
bioldgico de dupla fermentacdo, alcodlica e acética, de cevada maltada com ou sem a
adicdo de cereais, cujo amido foi convertido em agucares unicamente pelo processo
da diastase de cevada maltada;

"Vinagre de malte destilado”, vinagre obtido pela destilacdo do vinagre de malte, sob
pressdo reduzida, contendo apenas os constituintes volateis do vinagre de malte de
que deriva;

"Outros vinagres", vinagres de outros produtos de origem agricola de dupla
fermentacdo ndo contemplados nas alineas anteriores, designadamente de mel, de

cerveja, entre outros;
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"Vinagres aromatizados e vinagres com especiarias

, 0s vinagres referidos nas alineas

anteriores aos quais sejam adicionadas plantas ou partes de plantas aromatizantes,

especiarias e extractos aromatizantes, que sejam organolepticamente perceptiveis.

No mesmo decreto, o Artigo 4.° faz referéncia aos ingredientes facultativos, ou seja, a

adigdes permitidas na preparacao de vinagre:

a)
b)
c)
d)
e)

Plantas ou partes de plantas aromatizantes, especiarias e extractos aromatizantes;
Sumos de fruta ou concentrados de sumo de fruta;

Mel;

Acucar;

Sal.

O Artigo 5.° do Decreto-Lei n°® 174/2007 refere que na preparacao de vinagre é proibida

a adicdo das seguintes substancias:

a)
b)
c)
d)
e)

Aromatizantes artificiais;

Oleos de grainha de uva, naturais ou artificiais;

Residuos de destilacéo, residuos de fermentacdo ou os seus subprodutos;

Substancias extraidas de bagaco de todos os tipos;

Acidos de todos os tipos, com excepcdo daqueles naturalmente contidos nas
matérias-primas utilizadas ou contidos em qualquer substancia cuja adi¢do nestas

seja permitida, como sejam, designadamente, os aditivos.

No Artigo 8.° do decreto anteriormente referenciado, referem-se os aditivos e auxiliares

tecnoldgicos permitidos:

No fabrico de vinagre é admitida a utilizacdo dos aditivos que se encontram fixados
na legislacdo relativa aos aditivos alimentares;

No fabrico de vinagre séo ainda admitidos os agentes de filtracdo, de clarificacéo e
de acabamento aprovados para 0s vinhos e caso seja necessario facilitar a
multiplicacdo das acetobactérias, as substancias organicas, designadamente
preparacdes de malte, amido liquido, glucose e as substancias inorganicas, tais como

os fosfatos e sais de amonio.
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Ao abrigo do disposto no Artigo 7.° do Decreto-Lei n.58/85 de 11de Marco de 1985, os
vinagres, seja qual for a sua origem dentro dos tipos admitidos, devem apresentar as

caracteristicas que constam no Quadro 1.

Quadro 1 - Caracteristicas dos Vinagres de Vinho e de Fruta de fabrico nacional.

Aspecto limpido, podendo admitir-se ligeiro depdsito ou
turvagio
Cor, Aroma, Sabor proprios da natureza de matéria-prima ¢ dos

ingredientes facultativos indicados no rétulo

Acidez expressa em acido acético no vinagre de vinho - min. 60 g/l
no vinagre de fruta - min. 50 g/l
Extracto seco total por cada 10 g de écido | no vinagre de vinho - min. 1,3 g/l
acético por litro no vinagre de fruta - min. 1,6 g/l

Cloretos expressos em cloreto de sodio max. 1 g/l

Sulfatos expressos em sulfato de potassio max. 2 g/l

Alcool residual em volume, a 20°C no vinagre de vinho - max. 1%
no vinagre de fruta - max. 0,5%
Substéincias redutoras ndo volateis expressas | max. 3 g/l

em agucar invertido

Acido citrico mix. 1 g/l
Acido L-ascérbico méx. 300 mg/l
Diodxido de enxofre total max. 100 mg/l

Fonte: Decreto-Lei n.58/85 de 11de Margo de 1985.

O Decreto-Lei a que se faz mencdo no Quadro 1, foi revogado pelo Decreto-Lei
n°.174/2007, de 8 de Maio de 2007. A legislacdo nacional actual €, sobre este assunto,
bastante mais simplificada (Quadro 2), pelo que a primeira é ainda utilizada,

frequentemente, com valor orientativo.
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Quadro 2 - Caracteristicas dos Vinagres.

Parametro Vinagres de Vinho Outros Vinagres

Acidez total, expressa em , . .
4cido acético por 100 ml: Minimo de 6g/ 100 ml Minimo de 5g/ 100 mg

Maximo 15% Maximo 0.5%

Alcool Residual, em
volume, a 202C

Fonte: Decreto-Lei n°174/2007, de 8 de Maio de 2007.

3.4 Aditivos alimentares

3.4.1 Enquadramento

O uso de aditivos nos alimentos tem se tornado, muitas vezes, um topico actual e
pertinente pelas interrogacdes levantadas por muitos consumidores, principalmente por
aqueles que desconhecem os estudos cientificos que sdo realizados para determinar a
seguranca do seu uso. Por principio, os aditivos devem ocasionar um beneficio na
manutencdo da qualidade do alimento, da fonte de produgdo até ao consumidor, sem o

entanto, afectar a seguranca do mesmo (Gava, et al, 2008).

A adicdo de produtos quimicos aos alimentos com a finalidade de conserva-los ou
melhorar as suas caracteristicas ndo € um processo moderno. Na pré-histdria, quando da
descoberta do fogo, 0 homem utilizava a fumagem para preservar certas carnes e derivados
(Gava, et al, 2008).

O conceito de aditivo alimentar € bastante variavel de pais para pais, pois o aditivo
que ¢ utilizado num pais, pode ser proibido noutro, o que traz alguns problemas para o

comércio de exportacdo (Adaptado de Gava, et al, 2008).

Desde 1954 que a FAO/OMS, através do Comité de peritos sobre Aditivos
Alimentares da organizacdo internacional intergovernamental de normalizacdo Codex
Alimentarius, tem vindo a estabelecer as bases de muitas das regulamentac¢des nacionais e
internacionais. Uma das preocupacgdes da FAO/OMS, no que diz respeito ao direito (ou
necessidade técnica) de optar pela conservacdo e melhoramento de alimentos por via
quimica, foi assegurar que tanto os aditivos (tenham ou ndo acc¢éo conservante), quanto 0s
produtos que deles possam resultar nos alimentos, por reaccao ou degradagédo, sejam seguros
do ponto de vista toxicoldgico, estando definida, sempre que possivel e/ou seja necessario, a

dose diaria admissivel (DDA) para o aditivo em questdo, bem assim o seu consumo
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quotidiano provavel, tendo em conta todos os géneros alimenticios que porventura o
contenham, utilizados quer em dieta normal quer no caso de géneros consumidos por grupos
especiais de consumidores (Laranjeira, 1998). Em 1962, sob os auspicios das NagOes
Unidas, através da FAO/OMS, foi criado o Codex Alimentarius Comission, ou seja, uma
comissdo que criou um Codigo Alimentar, com 0 objectivo de desenvolver padrdes para
alimentos de caracter internacional e nacionais também ara proteccdo do consumidor
(Adaptado de Gava, et al, 2008).

Na Unido Europeia (ex CEE) tem havido o mesmo tipo de preocupacdes; desde 1964
existe normalizacdo horizontal sobre aditivos alimentares, a qual ja foi revista e actualizada
por diversas vezes. O quadro da legislacdo europeia contém, a semelhanca das orientacdes
da FAO/OMS, uma lista positiva de aditivos autorizados, o que quer dizer que todas as
substancias ndo expressamente autorizadas nesta lista sdo interditas (Adaptado de
Laranjeira, 1998).

A FAO define aditivo alimentar como "qualquer substancia ndo consumida
habitualmente como um alimento por si s, ndo utilizada como ingrediente tipico do
alimento, com ou sem valor nutritivo, cuja adi¢do intencional nos géneros alimenticios, por
um processo tecnoldgico no fabrico (transformacdo, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, transporte ou armazenagem), que tenha por efeito ou que o mesmo seja
esperado directa ou indirectamente, no produto ou nos seus subprodutos, ou seja, que se
torne um componente ou que de outra forma, afecte as caracteristicas do alimento. O termo
ndo inclui os contaminantes ou substancias adicionadas aos alimentos para manter ou
melhoraras qualidades nutricionais e/ ou o cloreto de sodio” (Adaptado do Codex Standard,
1981). Na Figura 7, estdo classificados os diversos tipos de aditivos existentes e respectivas

familias (grupos).
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Figura 7 -Tipos de aditivos alimentares.

Fonte: AlimentARTE, 2008

Assim, para referenciar cada um desses aditivos, foi-lhes atribuida a letra E
associada a um numero de 3 ou 4 algarismos. Os corantes sdo faceis de identificar, pois 0s
seus numeros E estdo todos dentro da primeira centena. Embora para os restantes aditivos do
mesmo tipo se tenha procurado numera-los em sequéncia (ex.: conservantes, de E 200 a E
290 ou antioxidantes, de E 300 a E 321) nem sempre esta regra pode ser mantida,

particularmente ao fazerem-se novas adi¢Ges ou eliminagdes (ASAE, 2014).

Para os corantes, além do seu namero E, é utilizado um outro nimero, o nimero de
indice (C. I. de colour index), que se indica também e que diz respeito ao nimero de
referéncia que lhes foi atribuido pela Society of Dyersand Colourists, na 3% ed. da sua

publicacdo Colour-Index de 1982 e subsequentes revisdes (ASAE, 2014).
3.4.2 Corantes utilizados na tecnologia vinagreira
Caramelo:

O “caramelo simples” (E 150 a) ¢ um corante castanho que se afasta ja bastante do
produto acucarado e aromatizado obtido pelo aquecimento dos acucares. Os diversos tipos
de caramelo sdo o “caramelo sulfitico caustico” (E 150b), o “caramelo de amonia” (E 150 ¢)

e o “caramelo sulfitico de amonia” (E 150d) (Adaptado de ASAE, 2014). Embora a
legislacdo nacional actual (Decreto-Lei 174/2007) ligitimize a adigdo deste corante a todos
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os tipos de vinagre, entra em contradicdo com a Norma Europeia EN 13188:2000, mais
restritiva, que permite a adicdo quantum satis de caramelo (E 150 a,b,c,d),a todos os

vinagres com excepcao dos vinagres de vinho.

3.4.3 Conservantes utilizados na tecnologia vinagreira

Anidrido Sulfuroso e seus sais(E 220-227):

O dioxido de enxofre é um conservante (E 220), com fun¢do antioxidante, sendo
usado como estabilizador da vitamina C também como branqueador. Obtém-se em geral por
combustdo do enxofre, sendo tradicionalmente usado na desinfeccdo do vasilhame onde se
armazena o vinho; pode produzir reaccOes alérgicas semelhantes as referidas para o corante
sintético azdico tartarazina (E 102), para além de ser irritante do aparelho digestivo; quando
utilizado no branqueamento da farinha destroi a maior parte da sua vitamina E (Adaptado de
ASAE, 2014; DECO PROTESTE, 2011).

O sulfito de sodio (E 221) é um conservante e agente antimicrobiano, obtido por
sintese (Adaptado de ASAE, 2014).

O hidrogenossulfito de sodio, ou bissulfito de sédio (E 222), é um conservante e
branqueador obtido por sintese, os sulfitos podem ser perigosos para as pessoas asmaticas
(Adaptado de ASAE, 2014).

O metabissulfito de sddio (E 223) € um conservante e antioxidante, obtido por
sintese, pode produzir irritacdo gastrica, devido a libertacdo do acido sulfuroso e reacgoes
alérgicas na pele; os sulfitos podem ser perigosos para as pessoas asmaticas; a sua accao
sobre os alimentos leva a reducdo dos teores de tiamina (vitamina B1) (Adaptado de ASAE,
2014).

O metabissulfito de potassio (E 224) e o metabissulfito de potassio (E 224) sdo
conservantes idénticos ao E 223 (Adaptado de ASAE, 2014).

O sulfito de calcio (E 226) é um conservante, também usado para dar consisténcia a
alimentos, obtido por sintese; tem efeitos idénticos aos do E 223 (Adaptado de ASAE,
2014).
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O hidrogenossulfito de célcio, ou bissulfito de célcio (E 227) é um conservante de
sintese com efeitos idénticos aos do E 223 (Adaptado de ASAE, 2014).

O anidrido sulfuroso e os seus sais (E220 a E227) sdo utilizados em tecnologia
vinagreira, pela sua funcdo conservante, atendendo a que inibem eficazmente o crescimento
das bactérias acéticas e o indesejado fenomeno da “superoxidac¢do” (oxidacdo do acido
acetico pelas bactérias acéticas). Como processo alternativo, apos o envase, é feita uma
pasteurizacdo do vinagre; pode-se também fazer a pasteurizacdo continua e embalar
consequentemente. O Cddigo de Boas Praticas para Vinagre, do Comité Permanente
Internacional do Vinagre (CPIV, 1990 citado por Laranjeira, 1998), estabelecia como valor
maximo recomendado (VMR), 100 mg/kg e valor maximo admissivel (VMA), 170 mg/kg.
A Norma Europeia EN 13188:2000, que se baseia naquele codigo adoptou como valor

paramétrico (VP), 170 mg/kg max.

3.4.4 Antioxidantes utilizados na tecnologia vinagreira

Acido L-ascorbico (E 300):

O acido L-ascérbico (E 300), ou vitamina C, é um antioxidante em solu¢fes aquosas
e emulsBes lipidicas, evita o escurecimento de frutos e sumos, preserva a cor da carne e
utiliza-se como melhorante da farinha; ocorre naturalmente em muitos frutos e vegetais
frescos, sendo também produzido comercialmente por sintese biolégica ou quimica.
(Adaptado de ASAE, 2014). A Norma Europeia EN 13188:2000, que se baseia naquele

cddigo permite a adicdo quantum satis de E300 a todos os tipos de vinagre.
Acido Citrico (E 330):

O acido citrico (E 330) € um constituinte natural de muitos frutos, nomeadamente de
limbes e outros citrinos, € preparado comercialmente pela fermentacdo de melagos com
certas estirpes de Aspergillusniger; uma das suas utilizacdes € a de intensificar a capacidade
antioxidante de outros aditivos (efeito sinérgico), evitando a descoloracdo de frutos e o
desenvolvimento de sabores estranhos e contribuindo para a retencdo da vitamina C; é ainda
um regulador de acidez e sequestrante (complexante de metais) (Adaptado de ASAE, 2014).
N&o é conhecido nenhum efeito secundario no Homem (DECO PROTESTE, 2011). N&o é
mencionado positivamente no Decreto-Lei n°174/2007 ou na Norma Europeia EN
13188:2000, mas é admitida a sua utilizacdo no fabrico de vinagre, dado ser um dos aditivos
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genericamente autorizados, fixados na legislacdo relativa aos aditivos alimentares (DL
174/2007, Artigo 8°). O écido citrico € um forte inibidor do crescimento das bactérias
acéticas (Laranjeira et al., 2014b, 2013b; Laranjeira, 1998).

3.4.5 Outros aditivos permitidos

O cloreto de célcio (E 509) é utilizado como sequestrante (complexante de metais) e
para dar firmeza (Adaptado de ASAE, 2014).

Num processo de picklagem, o cloreto de calcio, além de ser um agente de
endurecimento dos frutos e vegetais, ajuda a evitar a fermentacdo lactica dos frutos durante
0 pré-armazenamento, principalmente quando presente em “‘salmoura acida”, isto ¢, numa

mistura com sal comum e vinagre (Laranjeira, 1998).

Os glutamatos monossédico (E 621), monopotassico (E 622) e monocalcico (E 623)
sdo sais do &cido glutdmico (E 620). O &cido encontra-se naturalmente numa alga japonesa
conhecida por seatango, pode ser sintetizado a partir da fermentacdo bacteriana do agucar
(Micrococcus glutamicus) ou por outras vias, de forma idéntica ao E 620. Utiliza-se como
intensificador de sabor e substituto do sal, sendo comercializado com a designacao de Aji-
no-moto; o seu consumo pode desencadear a "sindroma dos restaurantes chineses"”, que se
manifesta por palpitacdes, dores de cabeca, tonturas, nauseas, dores no pescogo,
endurecimento muscular e fragueza dos bracos. (Adaptado de ASAE, 2014). Os sais
glutamato monopotassico (E 622) e diglutamato de calcio (E 623) tem funcdes idénticas ao
E 621 (Adaptado de ASAE, 2014).

A Norma Europeia EN 13188:2000, permite a adi¢cdo quantum satis dos aditivos
intensificadores de sabor, E 620 a E635, a todos os tipos de vinagre: acidos glutamico,
guanilico (E 626), inosinico (E 630) e seus sais de sodio, potassio e calcio, bem como 5-
ribonucledtidos de célcio (E 634) e 5-ribonucledtidos dissodico (E 635).

3.5 Pickles e outras conservas de frutos ou produtos horticolas em
vinagre
A histdria contemporénea da conservacdo de alimentos inicia-se com as conservas
em vinagre. A conservacdo em vinagre foi introduzida, em 1782, por um quimico sueco e
antecipa-se cronologicamente, em cerca de trinta anos, ao processo francés de appertizacao,

patenteado em 1810, em Franca. Este processo, que tomou 0 home do seu inventor, Appert,
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um cozinheiro dos tempos do imperador Napoledo I, é considerado o primeiro dos processos

de conservacao de alimentos por processamento térmico (Laranjeira, 1998).

A maior parte dos vegetais pode ser conservada tanto pela adi¢cdo de vinagre (ou
acido acético), quanto através da fermentacéo lactica. A introducdo de vegetais em vinagre é
um processo ndo fermentativo (fresh pack) equivalente ao da fermentacdo lactica natural.
Em ambos os processos, aprecia-se a caracteristica acida dos produtos conservados. Na
Europa e nos Estados Unidos, de entre os vegetais mais utilizados nestes tipos de
preparacdes, estdo 0s pepinos, as azeitonas e a couve, e em menos extensao, as cebolinhas, a
beterraba vermelha, as alcachofras, as alcaparras, a couve-flor, a cenoura, 0 pimento e as
malaguetas, entre outros. As conservas de vegetais ou frutos em vinagre, frequentemente
contendo especiarias, tenham ou nao sido submetidos a fermentacdo lactica ou cozedura
prévios e adicionados ou ndo de acUcar para atingir um paladar agridoce, conhecem-se
habitualmente pelo nome de Pickles; o nome aplica-se mais vulgarmente as conservas de
vegetais mistos, embora o processo de picklagem (do inglés: pickling) se aplique também as
conservas simples, de uma sO espécie vegetal, especialmente aos pepininhos. Para se obter
bons pickles devem-se seleccionar frutos (incluindo os frutos horticolas) e vegetais novos e
frescos; se os frutos forem inteiros, deve-se escolher os mais pequenos para facilitar o
acondicionamento no frasco. A producdo esta um tanto especializada por paises. (Adaptado
de Laranjeira, 1998). O Quadro 3 apresenta a sintese de um estudo comparativo de diversos

alimentos vegetais fermentados.

Com base em cada produto horticola é possivel obter uma diversidade de produtos finais
com diferentes caracteristicas (Laranjeira et al., 2013b; Brown, 2010; Laranjeira, 1998),

atendendo:

e Ao processo de elaboracéo - distinguem-se basicamente os pickles “frescos” (fresh
pack), expressdo que se pode aplicar as conservas de produtos crus macerados em
vinagre e os “fermentados”. Contudo, em certos produtos fermentados, justifica-se
ainda a aplicacdo dos termos “salgado” (ex: alcaparras salgadas) ou “oxidado” (ex:
azeitonas negras oxidadas);

e A variedade — por exemplo, conservas de pepinos de pele lisa ou rugosa, pequenos
ou medio se azeitonas verdes Manzanilla, Sevillana, etc;

e As caracteristicas organolépticas - distinguem-se as conservas acidas, agri-doces,

salgadas, com especiarias, etc.;
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e A integridade dos vegetais - podem apresentar-se inteiros, fragmentados, pelados,
cortados em quartos ou outras formas, triturados;

e Ao liquido de cobertura — podem-se utilizar diversos tipos de vinagre (de alcool, de
vinho, de cidra, de arroz, de malte, de fruta, entre outros) simples ou em mistura e
ainda, solugdes de acido acético grau alimentar;

e A forma de apresentacdo final - vegetais simples ou em mistura, recheados,

ensartados, em sumo (como nos chutneys), etc.

Quadro 3-Estudo comparativo de alimentos vegetais fermentados conservados em vinagre.

Fruto Apresentacio Adicio Aplicacio Cultura Flora lactica Acidez | pH
ou de Sal dominante (a)
Produto
Horticola
Aipo fatiado Salmoura a Imersio Natural Homofermentativa 12 3.5
225% (b)
Cenouras infeiras, em cubos, salmoura a Imersdo Natural, Homofermentativa 14 33
picada 2%(c) Lactica mista
1. Imersio Natural L L
Azeitonas o 1. salmoura a 2. Tempos de Mista 0,7-1%
mfemras, 5-8% tratamento com | L plandarum
\'E‘Id&"s: . descarogadas, lixivia mais 2 2 38
1-mm annge recheadas 2 salmouraa | curtos. adigdo Mista ou 3.8%
2 método modemo 10% de cido lictico Homofermentativa
a3%
Pepi_lﬁnhos: 1. salmoura a 1. Imersdo, 1 1
1. método antiso 6-16% cloragem Natural Mista
7 método modemo Interos 2 salmouraa | 2 doidoacético, | 2. L Planfarum 2 0.6% 38
6.6% acetato de sodio | P cerevisiae Homofermentativa
(0.3%6), purga
de N2
Saueriraut ngﬂ. directa Imersdo Natural,
Picada (empd.) predominio de Mista 1,723 33
(miturada) al223% L plantarum
e1m peso

(a) expressa em %, come acido lactico; (h) Natural, como nas plantas; (c¢) depois de equilibrada

Fonte: Llaguno et al., 1991, p.148 in Laranjeira, 1998.

A producéo de pickles de horticolas esté industrializada. Contudo, uma significativa
producéo é de origem artesanal ou caseira. Segundo Brown (2010), o vinagre para pickles é
uma variedade de compra com especiarias, embora seja simples fazer uma versao caseira.
Citando a Unilever (2014) “(...) embora actualmente seja facil adquirir diversos tipos de
conservas, é extremamente gratificante confeccionar os proprios pickles caseiros: utilizando
legumes ou frutos de qualidade e um bom vinagre de cidra devidamente aromatizado com
canela, pimenta preta, cravinho, noz-moscada e pimenta-da-jamaica (...) o resultado ¢

largamente compensador”.

Na outra face da questdo, a preparacdo de conservas de frutos em vinagre é

essencialmente caseira, frequentemente seleccionando de entre os frutos carnudos mais
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acidos e com fases finais de vida (maturacao e senescéncia) curtas. No entanto, também se
preparam industrialmente alguns destes produtos, especialmente conservas de ameixas,
péras, abrunhos, cerejas (ou ginjas) e uvas em vinagre. Em alguns paises, na preparacao
industrial substitui-se total ou parcialmente o vinagre por uma solucdo de &cido acético.
Frequentemente os frutos sdo simplesmente aspergidos com vinagre ou acido acético a 2 -
2,5% (m/v), quente e bastante acucarado, colocados em frascos, esterilizando-se
posteriormente o conjunto (Brown, 2010; Laranjeira, 1998). A Uni&o Europeia autoriza a
adicdo de acido acético (E 260) nos liquidos de cobertura de frutos conservados em frascos

ou latas, de acordo com o principio gantum satis (Directiva 95/2/CE, 1995, Anexo II).
3.5.1 Conservas em vinagre com fermentacao

Basicamente, a producdo de conservas de vegetais fermentados compreende varias
operacOes prévias de preparacdo, algumas das quais variam com a natureza do produto
(lavagem e higienizacdo, pré-calibracdo, branqueamento, pelagem, descarocamento, corte,

calibracdo), a que se seguem, com algumas variantes, as etapas principais do processo:

(1) Salmoura alta (10,5%-16% NaCl) ou baixa (6%-8% NaCl);

(2) Selecc¢do dos produtos;

(3) Remocao do excesso de sal;

(4) Envase e adicdo do liquido de cobertura, isto €, adicdo de uma salmoura &cida ou o
que € 0 mesmo, de um “vinagre de conserva”, contendo além do vinagre, sal, agucar,
especiarias, etc, em funcdo das caracteristicas do produto final pretendido.

(5) Pasteurizacdo ou esterilizacdo (Adaptado de Laranjeira, 1998).

O processamento pelo calor pode, em certos casos, ser substituido pela “cura”,
operacgao que a ser executada, se realiza antes do acondicionamento em frascos. A salmoura
é a fase mais importante da preparacdo, durante a qual se processa a fermentacéo lactica. Na
fermentacao natural, executada por uma flora mista existente nos vegetais, podem ser varias
as bactérias &cido-lacticas envolvidas na fermentacdo, especialmente: Leuconostoc
mesenteroides, Streptococcus faecalis, Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus brevise
principalmente Lactobacillus plantarum. A fermentacdo comeca geralmente por um
desprendimento de gas, frequentemente associado a bactérias coliformes (Enterobacter
cloacae, por exemplo), seguindo-se um aumento de acidez produzido pela flora lactica;

forma-se por vezes pequenas quantidades de alcool (leveduras), acido acético e propidnico
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pela flora heterofermentativa. Os métodos modernos de fermentac@o controlada empregam
geralmente salmouras baixas (com 6,6% de NaCl), acidificacdo com &cido acético glacial (6
mL por cada 3,75 L, aproximadamente), adi¢do de acetato de sodio (0,5%) para tamponizar
a salmoura, e inoculacdo com uma cultura lactica homofermentativa de P. cerevisiae e L
plantarum, ou somente este Ultimo. O processo fermentativo das azeitonas verdes, sem bem
que estas devam ser consideradas frutos e ndo produtos horticolas, é bastante semelhante a
dos restantes vegetais, encontrando maior similitude, do ponto de vista microbioldgico, com

o0 da choucroute (sauerkraut) (Laranjeira, 1998).
3.5.2 Conservas em vinagre sem fermentacao (fresh pack)

A conservacdo de vegetais em vinagre € um processo de picklagem (do inglés:
pickling) ndo fermentativo (fresh pack), equivalente ao que resulta por fermentacéo lactica
natural (processo classico). Hoje em dia, por razes econdmicas, uma percentagem cada vez
maior da producdo de conservas em vinagre elabora-se a partir do produto ndo fermentado
(fresh pack). Os vinagres industriais de fermentacdo submergida, mais econémicos e de
produgdo muito rapida em comparagdo com os vinagres “nobres” (de fermentagdo cléssica,
em cultura superficial), mas que acusam uma certa perda de aromas durante o0 processo de
fermentacdo acética sdo, na outra face da questdo, matrizes ideais para 0s processos de
picklagem e de aromatizacao/especiacdo de vinagres e vinagretes. Nos pickles, bem como
nos processos de producdo de vinagres ou vinagretes com adicdes, 0 aroma e sabor dos
componentes da infusdo criada possuem grande importancia, tanto do ponto de vista
organoléptico, quanto da estabilidade do produto e da tecnologia a desenvolver (Laranjeira,
etal., 2013a).

Na preparacdo de conservas fresh pack de vegetais em vinagre, por processo nao
fermentativo, ap6s um conjunto de operagdes prévias, submerge-se o produto bruto numa
salmoura &cida, isto € uma solugdo contendo de 0,5 a 3 - 4% (m/v) de &cido acético, a qual
se adiciona sal, especiarias e/ou ervas aromaticas e segundo o produto, agucar ou alguma
substancia doce. Na conservacao de legumes e frutas em vinagre, o0 aroma dos componentes
da infusdo tem grande importancia sobre a estabilidade e sabor; para isso, é indispensavel o
emprego de um bom vinagre. Numa conserva fresh pack em vinagre, a fermentacéo lactica é

indesejavel e deve ser impedida (Laranjeira, 1998).
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A acidez do vinagre de conservacado, isto a a sua concentracdo em &cido acético,
deve ser um compromisso entre a necessidade técnica de conservacdo do produto e as
exigéncias e preferéncias do consumidor. Nos pickles, a ac¢do conjunta do &cido acético e
dos aditivos conservantes, cria um meio suficientemente acido para vencer o eventual efeito
tamponizante das matérias-primas, reduzindo o pH abaixo de 3,5, situacdo na qual mais de
95% de &cido acético se encontra na forma ndo ionizada. Existem formulas empiricas que
permitem determinar a quantidade de acido acético necessaria a conservacdo de molhos
acidos e pickles. Estudos realizados pela British Food Manufacturing Industries Research
Association, indicam que nos pickles € necessario um minimo de 3,6% (m/v) de acido
acético, expresso em percentagem da fraccdo volatil do produto. Aplica-se uma férmula
diferente para conservas doces em vinagre, através da qual a quantidade de &cido acético é

um pouco superior, devido a riqueza em acgucar (Laranjeira, 1998).

Os produtos fabricados segundo estas férmulas mantém-se em bom estado de
conservacao por longos periodos de tempo, mas tém um gosto &cido muito pronunciado, que

ndo se aprecia em todas as situacdes (Laranjeira, 1998).

As conservas de legumes (ndo fermentados) em vinagre sdo sobretudo de pepininhos,

cebolinhas, beterraba vermelha, alcaparras, ou entdo de misturas diversas (Laranjeira, 1998).
3.5.3 Vinagres para conserva (formulas simples e completas)

Frequentemente 0 que se entende comercialmente como “vinagre para conserva”,
mais ndo é do que uma solucdo de acido acético de origem ndo fermentativa (de sintese, de
madeira), ou um vinagre “refor¢ado” (i.e. com adicdo de &cido acético), ja que o proprio
quadro da legislacdo europeia tem estado, repleto de contradicdes nesta matéria. Estes
“vinagres artificiais” - hoje, esta denominacdo estd proibida na EU -, existem em
formulagdes simples e completas, as quais se podem adaptar, sem perda de eficacia e
evidente ganho em riqueza aromatica, substituindo o acido acético por vinagre genuino na

proporcao adequada ao grau acético final pretendido (Laranjeira, 1999 e 1998).

No Quadro 4 registam-se trés formulagdes diferentes de ‘“vinagres artificiais para
conservas”: a formula simples contém tipicamente apenas acido acético, sal e
eventualmente, um regulador de acidez com funcGes aromatizante e anti-oxidante

complementares (&cido citrico ou &cido tartarico), enquanto as formulas completas,

37



aromaticas e geralmente concentradas (ditas “fortes”, sofrendo uma diluicdo no produto
final), além de sal (12%-16% m/m méx.) e acido acético (8-20% m/v méx., valores totais),
podem conter uma fonte de acglcar, sais conservantes, extractivos aromaticos (incluindo até
0 vinho), acido lactico, etc. Em todas as formulaces ilustradas no Quadro 4, a proporcao
massica de acido e de sal é de 3:2. Naturalmente, sdo apenas exemplos, dado que a
composi¢do do liquido de cobertura condiciona a formula bruta do vinagre de conserva,
ainda que haja diluigdo final (Laranjeira, 1998).
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Quadro 4 - "Vinagres “artificiais” utilizados para conservas simples e completas.

Tipo de produto

Descricao Generica
de Produto

Formula de Produto

Vinagre “artificial "simples
para conservas

A proporgdo de dcido acético num vinagre
simples para conservas deve ser de 3-4% de
acido acético e 2-3% de sal sendo
convemente a adicio de uma quantidade de
acido tartamco (E 334) ou citmco (E 330},
ambos aditivos genericamente autorizados
para use em géneros  alimenticios
classificados como reguladores de acidez, mas
possuindo  fimgdo. anti-oxidante acessoma
[95/2/CE. 1995 Anexo I]

Apgna 1001
Acido Acético a 80% (wiv) . .41
Sal commum (NaClL) ....... oo 2EKg
Acide acético ou citnco ........ 500 g

Obs: Férmula base
(3% acido acético, 2% de sal)

Vinagre “artificial "completo
para conservas

Pretende-se um preduto bastante aromatico,
que possa ser usade como ligqudo
conservante  completo. A lista de
mgredientes € vamavel com a conserva a
que se destina e ¢ gosto predominante gue
se deseja (dcide, agri-dece. salgado, com
especiarias. etc). Quando preparade na
formula concentrada, tem teores mAximos
de & a 20% (w/v) de écido acético e cerca
de 129:-16% de sal: mantendo, contudo,
proporcdes massicas sal: dcido acético
mmito idénticas as das formmlas simples
para conservas (ex: a relagio 3:2, mantém-
se em 5% dcido + 3.3%% sal: 20%% dcido +
12% sal, etc). O ligunido Tbase &
frequentemente wuma nustura agquosa de

acidoe acétco a 80% (wiv), acido
“pirolenhoso™ que confere ao produto
“substincias exfractivas”, em especial

vestizios de Adcide fénico e substincias
orgdmicas odorantes doalcatrdo de
madeira” (fracgio solivel), wvinho ou
vinagre, sal commum (cloreto de sodio). sal
de “cura” (nitrato de potassio}) e sal
conservante (bissulfito de potassio).

1. Formmla Gawalowsk: (industrial):

Sal commum (WaCl) ... ... 33EKes
Nitrato de potdssio ... e
Bissulfito de potassio ... 10 g
Aclcar 1520 g
Substincias extractivas ... 350z
2. Formmla completa artesanal:
(andloga a 1.}

.-‘E'Lgua e 401
Acide Acético a B0% (wiv) . 51
Acide pirolenhoso purificado .. a1
Vinho novo &0 ... 501
Sal commum (WaCl) ... ... 33
Eg

Nitrato de potassio ...
Bissulfito de potassio .
Ghacose cumel .. 1.5
Eg

Obs: Formmla base em 1. e 2.
(3% de acido acético; 3.3%: de sal)

Fonte: Garrido (1957), complementado com Mertz (1995) in Laranjeira (1998).

Por razBes econdmicas e comerciais, nos dias de hoje a percentagem de producéo de

conservas de pepininhos doces, de cebolinhas ou de beterrabas, é cada vez maior, de baixa

acidez, realizando-se pelo processo de picklagem fresh pack. O processo de fabrico de

conservas de beterraba em vinagre é, de todos, 0 mais complexo e 0 que mais se assemelha a

picklagem de frutos doces (Laranjeira, 1998). O esquema e legenda da Figura 8 explicam,

em tracos gerais, 0 conjunto das operacdes basicas. Muito popular em Franca, o produto

apenas se pode fabricar com vinagre genuino.
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LAVAGEM
PRECAITBRACAD

BRANQUEAMENTO E ARREFECIMENTO

}

PELAGEM
DESBASTE E INSPECCAQ
CALIBRACAD ¥ Inteiras

}

CORTE. SELECCAOQ
(todelas, cubos, etc)

LIQUIDO DE COBERTURA (sal, vinagre e agticar— EMBALAGEM

PFRE-AQUECIMENTO

}

PASTEURIZAGCAD (oprional)

!

ARREFECIMENTO

Figura. 8 -Esquema do processo de fabricagdo de conservas de beterraba vermelha em vinagre.

Fonte: Llaguno et al., 1991in Laranjeira, 1998.

Legenda da Figura: Antes da pré-calibracdo, que tem o objectivo de facilitar o ajuste fino das condicfes de
branqueamento, faz-se a lavagem da matéria-prima, para remover terra e outras sujidades aderentes. Com o
branqueamento, em agua em ebuli¢do ou vapor, pretende-se inactivar as enzimas responsaveis pelas alteragdes
de cor do produto e amolecer a pele para facilitar a pelagem. O produto é rapidamente arrefecido para evitar o
sobrecozimento e a descoloracdo. A pelagem é manual ou mecanica, a vapor, abrasiva ou caustica (nesta
Gltima, as condi¢Bes normais sdo 6-7 minutos a 80-90°C, com soda cdustica de 2-3%). A matéria prima é
depois cortada em rodelas de espessura uniforme (< 7mm) ou cubos (aresta de 1 cm); alternativamente, as de
menores dimensdes (2,5-3 cm) sdo acondicionadas inteiras. Na embalagem, o liquido de cobertura varia em
composicdo, sobretudo no conteddo em vinagre, funcdo também de haver ou ndo, pasteurizacdo: (1) no
produto ndo pasteurizado, a concentragdo minima de acido acético em equilibrio € de 3,6% (m/v); (2) no
produto pasteurizado, o vinagre deve ter um contetdido minimo em acido acético em equilibrio de 1% (m/v). O
liquido de cobertura contém, ainda, sal (cerca de 2%m/m) e aglcar (1,2-1,5%m/m). A pasteurizacdo deve-se
preceder do pré aquecimento (4-5 minutos; 90-95°C), a fim de eliminar o oxigénio e conseguir um vazio
parcial no interior dos frascos. As condi¢des da pasteurizagdo propriamente dita sdo, 35 ou 45 minutos a 100°C

para formatos de 0,5 e 1 Kg, respectivamente.
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3.5.4 Deterioracao e defeitos das conservas em vinagre

A textura, cor e sabor das conservas em vinagre tém a maior importancia sob a
perspectiva da sua aceitacdo pelo consumidor. As causas principais que originam a sua
deterioracdo devem-se a reac¢des de oxidacdo quimica e a actividade enzimaética, devida a
enzimas naturais dos vegetais ou resultantes de infeccdo microbiana. As alteragdes
microbiologicas mais frequentes das conservas de vegetais em vinagre, tenham ou néo
sofrido fermentacdo lactica (genericamente os pickles), surgem quando o pH final do

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

O enegrecimento dos pickles, de natureza microbiana, pode ser causado por Bacillus
nigrificans, que produz um pigmento escuro soltvel. As altera¢bes de cor podem, contudo,
ter origens diferentes: (1) nos pepininhos, a luz natural ou artificial, o oxigénio, a elevada
acidez e a presenga de leveduras oxidantes aceleram a descoloragdo do produto; (2) nas
cebolinhas, uma alteracdo importante ocorre na forma de precipitado amarelo (sdo depdsitos
de quercetina, produzidos por hidrolise acida ou enzimatica de um percursor existente na
cebola, a rutina). Este defeito pode evitar-se através da pasteurizacdo, adi¢ao de &cido lactico
(0,5-2%), ou diminuindo o tempo de imersdo em salmoura. Outras altera¢cdes quimicas sao a
coloracdo azul das cebolinhas, na presenca de ferro, devida a reaccdo com 0s taninos
(formacdo de tanato férrico) e o escurecimento (cor parda) devido a presenca de tracos de
aldeido contido como impureza no vinagre utilizado na salmoura; (3) na beterraba, que
contém uma proporcdo relativamente elevada de acido oxalico e oxalatos de sodio e
potéssio, observaram-se depositos brancos, devidos a precipitacdo de oxalato de célcio
salmoura. Depdsitos brancos podem também resultar da accdo de lactobacilos e leveduras; a
oxidacdo dos pigmentos antocianicos, catalisada pelo ferro, é outra das alteraces descritas
(Laranjeira, 1998).

O amolecimento dos pickles, deve-se & ac¢do de enzimas pectinoliticas, provenientes
do préprio vegetal ou que se podem libertar durante o crescimento microbiano antes da
salga. Estes microrganismos produtores de poligalacturase sdo bactérias Gram (-) e bolores
pertencentes aos géneros Bacillus e Fusarium, Penicillum, Phoma, Cladosporium,
Alterneria, Mucor, Aspergillus, entre outros descritos. A presenca de cloreto de célcio numa
salmoura de conteddo salino total oscilando entre 2,8% e 5,8% (m/v), inibe a actividade da
poligalacturanase. Nas cebolinhas, a parte 0 amolecimento enzimético dos tecidos, regista-se

0 mesmo tipo de problema na conservacdo prolongada em acido acético ou em vinagre, de
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concentracdo acética elevada, bem como em cebolinhas pasteurizadas em condicdes de

processamento térmico deficiente (Laranjeira, 1998).

3.5.5 Caracteristicas de mercado

Hoje em dia, e cada vez mais uma realidade a falta de tempo para o consumidor
confeccionar os alimentos atendendo a esta evolucdo da sociedade, a industria alimentar tem
vindo a investir no desenvolvimento de produtos que permitam ao mesmo qualidade e o

conforto que sente com os alimentos ndo processado (Laranjeira, 1998).

Em Portugal, aprecia-se sobretudo a mistura de pickles (pepino, cenoura, cebola e
couve-flor), as azeitonas em salmoura e as conservas simples de pepininhos e de cebolinhas

inteiros em vinagre (Laranjeira, 1998).
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3.6 Physalis

3.6.1 Caracteristicas gerais

A espécie Physalis peruviana pertence a familia Solanaceaee caracteriza-se por
apresentar um cultivo bastante simples (Quadro 5). A maior parte do manejo (tutoramento,
adubacdo, aplicacdo de herbicidas e irrigacdo) ainda € feito por um processo semelhante ao
utilizado para o cultivo do tomateiro (Adaptado de Lima, et al., 2009). A Figura 9 representa
o fruto de physalis (fruto); esta imagem em especifico revela uma particularidade da

capsula: é apresentada apenas a sua estrutura.

Figura 9 —_Cépsula de Physalis e respectivo fruto.
Fonte: Webnode, 2012.

Quadro 5 — Caracteristicas gerais da Physalis.

Nome/Nome . ) )
S Physalis / Physalis peruviana
cientifico
Familia Solanaceae

O fruto constitui-se em uma baga carnosa, em forma de globo, com didmetro que oscila entre 1,25 e
Tamanho da baga
2,50cmepesoentrede10g

. Apresenta coloragdo alaranjada quando maduro e desenvolve-se dentro de um célice formado por
Caracteristicasdo ) . . ; o L L
e cinco sépalas. O cdlice protege o fruto contra insectos, passaros, patogénicos e condi¢des climaticas
calice / fruto
adversas, e serve de fonte de hidratos de carbonos durante os primeiros 20 dias de crescimento.
Os frutos de physalis, depois de colhidos, sdo classificados de acordo com a coloracdo da epiderme,
em seis classes: 0 = verde; 1 = amarelo - alaranjado; 2 = laranja - claro; 3 = laranja; 4 = laranja -
Cor do fruto . o 3
escuro e 5 = laranja avermelhado, em que normalmente as trés Ultimas fases séo as que apresentam
melhores caracteristicas fisico-quimicas

Fonte: Adaptado de Lima et al., 2009.
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A physalis, por se tratar de um arbusto que pode formar uma ramificagdo muito densa e
cujos ramos sdo inclinados, requerer um sistema de suporte. A planta € considerada
arbustiva, perene e rastica, podendo atingir dois metros de altura, € constituida por raizes
fibrosas com aproximadamente 10 a 15 cm da profundidade, o sistema radical é ramificado
como ja se referiu anteriormente e profundo com aproximadamente 50 a 80 cm. A planta
pode crescer normalmente, até uma altura de 1 a 1,5m; coma poda, pode chegar até 2,5 m ou
mais. As folhas sdo aveludadas e triangulares, enquanto o talo principal, herbaceo e piloso,
apresenta-se composto por 8 a 12 nés, dando a origem as filiais produtivas sem dicotomica.
Em cada um dos nés das filiais produtivas, duas folhas estdo fornadas, uma gema
vegetariana (filial) e uma gema floral (flor). As folhas adquirem um tom amarelo e caem. A
floracdo dura aproximadamente trés dias; as flores sdo polinizadas por os insectos ou pelo
vento. O célice € formado por cinco sépalas, com uma longitude de aproximadamente 5 cm,
cobrindo a fruta completamente durante todo o seu desenvolvimento, e ndo s6 € importante
para protegé-lo contra insectos, passaros e circunstancias climaticas extremas, mas também
como fonte indispensavel de hidratos de carbono (glicidos) durante os primeiros 20 dias do
crescimento. O fruto contém 100 a 300 sementes, € uma baga carnosa, em forma de globo,
com diametro que oscila entre 1,25 e 2,50 cm e peso entre 4 e 10 g (Adaptado de Lima, et
al., 2009 e Embajada de Colombia en Portugal, 2005).

A forma mais usual para propagar a physalis € por sementeira, que envolve métodos
e partes diferentes da planta. O sistema mais usado e de maior producéo utiliza as sementes,
pois estas apresentam uma percentagem elevada de germinagéo (85-90%). Um outro sistema
de propagacdo por meio da semente é o método hidropdnico, o qual garante uma germinagdo
uniforme e um maior crescimento das plantas. Em circunstancias satisfatérias, demora entre
10 e 15 dias. A propagacdo da cultura também pode ser realizada através da cultura em
vidro, pelas folhas, ou por enxertos. Estes tipos de propagacdo ndo sdo recomendaveis
comercialmente porque Sdo mais caros e apresentam varios problemas (Embajada de
Colombia en Portugal, 2005).

Para que a cultura vingue, é necessario em primeiro lugar, evitar os encharcamentos,
porque a planta é muito susceptivel a este fenOmeno. Se a sua aplicacdo for mecénica, €
aconselhavel ndo deteriorar a estrutura da terra. Quando abaixo do medidor sdo detectados
altos valores de humidade na terra, sdo feitas drenagens, para evitar que as raizes tenham

contacto com agua. O excesso de agua nesta cultura provoca amarelecimento das plantas e
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pouca folhagem, conduzindo além da perda das folhas, também das flores e frutos
(Embajada de Colombia en Portugal, 2005).

Visto que esta cultura é perecivel e susceptivel a danos, quando da sua manipulacao,
deve-se ter muito cuidado com a mesma, por forma a que possa ser entregue em boas
condigOes, tanto ao comerciante como ao consumidor final. O ciclo completo da cultura,
desde a sementeira até a colheita dos frutos, dura de 8 a 9 meses. A colheita é iniciada
quando as frutas ficam com uma coloragdo alaranjada e quando a capsula ou “capacho” que
as encerra fica amarelo. A forma mais apropriada para a colecta dos frutos é a manual. E
importante evitar o desprendimento da capsula, porque é a proteccdo natural do fruto e
possibilita 0 armazenamento do mesmo por longos periodos (Embajada de Colombia en
Portugal, 2005).

O armazenamento dos frutos é feito num local coberto para promover a secagem,
evitar a propagacao dos fungos e a deterioracdo dos frutos e consequentemente, a perda de
qualidade. Uma vez realizada uma primeira seleccdo, os frutos sdo colocados em caixas
plasticas, para evitar as contaminagdes. A fruta com boa apresentacdo mas de tamanho
regular é destinada ao mercado colombiano em fresco e aquela de tamanho pequeno é
destinada a elaboragdo da sanduiche, marmeladas, doces e polpa. Quando o produtor decide
aguardar de forma a esperar que os pre¢os melhorem, os frutos séo armazenados em caixas
plasticas e conservam-se cerca de 20 dias em armazém, a temperatura até os 18°C e 70% de
humidade. Em condi¢des de armazenamento refrigerado, podem ser armazenados a 2°C,
durante 4 ou 5 meses. Considerando que a physalis € um fruto altamente perecivel, o seu
armazenamento durante longos periodos de tempo ndo é recomendado (Embajada de
Colombia en Portugal, 2005).

Existem cerca de 11 pragas e doencas que tém uma grande incidéncia nesta cultura.
As pragas que atacam sdo: Aphids ou pulgones, mosca branca, nematoides do nodule radical,
trozadores ou tierreros, entre outros. As doencas que afectam a cultura sdo: ponto cinzento,
blight ou marchitez das filiais, Fusarium e o rolo da folha do virus da batata (Embajada de
Colombia en Portugal, 2005).

Nas exportacdes colombianas a physalis é a terceira fruta mais importante. As
exportacGes de physalis representaram 45% do valor em 2000, equivalente a 17 milhdes

ddlares. Em 2000, a Colémbia exportou perto de 1850 toneladas de physalis em fresco, mais
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de 95% destinados aos paises da Unido Europeia, principalmente a Holanda (46% do valor
das exportacGes), Alemanha (26,8%), Reino Unido (11,7%) e Franca (7,2%) (Embajada de
Colombia en Portugal, 2005).

3.6.2 Enquadramento histdrico

Nativa do Peru e Chile, onde inicialmente a cultura ndo tinha grande importancia, os
frutos eram consumidos casualmente e ocasionalmente, vendidos em mercados. A
introdugdo do seu cultivo tem sido feita em &reas tropicais, subtropicais e até mesmo
temperadas. O cultivo de physalis tem sucesso em areas onde o cultivo de tomate foi feito. A
planta foi cultivada pelos primeiros colonos antes de 1807, no Cabo da Boa Esperanca. Na
Africa do Sul é cultivada e comercializada em compostas e conservas de frutos inteiros pois
sdo considerados produtos basicos, apesar disso, € comum serem exportados. No Gabéo e
em outras partes da Africa Central é cultivada em pequena escala. Logo ap6s a sua adopgéo
no Cabo da Boa Esperanca, foi levada para a Australia e & adquiriu 0 seu home comum em
inglés. Foi uma das poucas frutas frescas dos primeiros colonos em New South Wales. H&
muito tempo que eram cultivadas em larga escala em Queensland, Victoria, Australia do Sul
e Ocidental e Norte da Tasmania. Foi recebida na Nova Zelandia, onde se diz que as donas
de casas eram por vezes condicionadas pela quantidade de frutos que tinham nos seus
jardins, devido a promogdo activa das agéncias governamentais, aumentando assim a sua

utilizacdo culinéria (Adaptado de Morton, 1987).

Na Inglaterra, o relato da sua existéncia é datado de 1774. E conhecida neste pais
como “groselha de capa”. Desde entdo, tem sido cultivada em caminhos de pequenos jardins

residenciais (Adaptado de Morton, 1987).

Apdbs a Segunda Guerra Mundial a sua comercializacdo foi feita, de forma limitada,
através da utilizacdo de conservas (enlatados). Apesar deste contexto, no inicio de 1952 em
Stanford Nursery, no Sussex, divulgou-se a physalis como novo e maravilhoso fruto,
especialmente desenvolvido na Gré-Bretanha por Ricardo I. Ao mesmo tempo no Sul da
Florida, surgiam nos mercados potes de geleia groselha de capa (physalis) oriundos da
Inglaterra, com objectivo de o divulgar como um produto atraente e delicioso (Adaptado de
Morton, 1987).

Da Venezuela ao Chile, ao longo de toda a cordilheira dos Andes, encontra-se a

physalis, mas somente na Colémbia é cultivada com objectivos comerciais. As terras mais
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recomendadas para o seu cultivo, sdo solos que possuem estrutura granular e uma areia de
textura argilosa, sendo esta preferivelmente enriquecidas por matéria organica e o pH varia
entre 5,5 e 6,8. As terras que registam elevada fertilidade favorecem o crescimento das
plantas, enquanto naquelas de baixa fertilidade registara-se frutificacdo tempord e baixa

qualidade das frutas (Embajada de Colombia en Portugal, 2005).

A physalis regista um bom comportamento nas regides que sdo encontradas entre
1.800 e 2.800 m, medidos a partir da altura, do nivel do mar, com luminosidade elevada,
temperaturas médias do ar entre 13°C e 18°C, precipitacdo anual de 1000 a2000 milimetros e
humidade relativa de 70 a 80%. A planta é muito susceptivel as temperaturas baixas, a seca e
aos ventos fortes; consequentemente, os lotes cultivados séo cercados com barreiras que
guebram ventos. De acordo com o coordenador florestal Alberto Leguizamo Barbosa"para

estas (barreiras), o cipreste € ideal” (Embajada de Colombia en Portugal, 2005).
3.6.3 Propriedades da physalis peruviana

O fruto da Physalis peruviana é rico em antioxidantes (carotendides), sendo estes
compostos considerados bioactivos (Henriques, et al., 2012). Trata-se de uma planta rastica,
que exige poucos cuidados e que até agora, ndo apresentou uma doenca significativa que
possa ser considerada como grande ameaca ao cultivo. Desenvolve-se bem em regides
quentes, de clima tropical e subtropical, mas tolera bem o frio (Anénimo, 2012), ao contrério
do que é divulgado pela Embajada de Colombia en Portugal (2005).

E rico em vitamina C, vitamina A e vitaminas do complexo B, possui uma
concentracdo significativa de proteina e teores de fosforo e ferro elevados, como se pode
verificar no Quadro 6,que apresenta as caracteristicas nutricionais que Ihe estdo atribuidas
(Adaptado de Embajada de Colombia en Portugal, 2005). Os frutos maduros sao

considerados uma boa fonte de vitamina P e sdo ricas em pectina (Morton, 1987).
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Quadro 6 — Caracteristicas nutricionais da physalis peruvianas.

Valores médios por 100 gramas de porcéo edivel*

Humidade 78,99
Proteina 0,054 g
Gordura 0,16 g

Fibra 499
Cinza 1,019
Calcio 8,0 mg
Fosforo 55,3 mg
Ferro 1,23 mg

Caroteno 1,613 mg
Tiamina 0.101 mg

Riboflavina 0.032 mg

Niacina 1,73 mg

Acido Ascérbico 43,0 mg

*De acordo com as analises de frutos descascados, efectuado no Equador.

Fonte: Morton, 1987.

A sua composicdo e caracteristicas fisico-quimicas variam de acordo com o grau de
maturacdo. Contém acucares (sacarose, glucose, frutose, entre outros) e um significativo teor
em &cidos organicos, principalmente citrico e malico, que explicam o seu sabor agridoce.
Para uma conservagao pds-colheita adequada, bem como para fins de processamento, devem
ser levados em conta aspectos como a firmeza, cor e as caracteristicas sensoriais (Marquez,
et al., 2009).

O fruto ¢ redondo, amarelado, doce e pequeno, com uma pele protectora, come-se em
calda de agucar, sobremesas ou com outras frutas doces. S&o-lhe atribuidas algumas
propriedades funcionais. E referido que a sua ingestio proporciona a “purificacio o sangue,
reconstrucdo e fortificacdo do nervo Optico e é eficaz no tratamento das infeccdes da
garganta e ajuda em situacdes em que (0 paciente) esteja prostrado™.Esta fruta “ajuda a
combater em doencas como a diabetes, colesterol, reumatismo, doencas de pele, bexiga, rins
e figado” (Baga d'Ouro, 2014; Embajada de Colombia en Portugal, 2005).
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Utilizadas para fins medicinais na Colémbia, através da accdo de ferver as folhas
num liquido (infusdo), a fim de Ihes extrair os principios activos, é utilizada como diurético
e anti asmatico. Na Africa do Sul, as folhas aquecidas s&o aplicadas como emplastro sobre

as inflamacdes (Morton, 1987).

Segundo Sue-Jing Wu, et al. (2005a,b), Physalis peruviana é uma planta de carécter
medicinal, utilizada na medicina tradicional como anti-cancerigeno, anti-micobacteriano,
anti-pirético, imonomudelador e diurético, € utilizado para o tratamento de doencas como a

maldria, asma, dermatite, hepatite e reumatismo.

3.7 Mirtilo

3.7.1 Caracteristicas gerais

O mirtilo pertence a familia das Ericaceae e género Vaccinium como se pode
verificar no Quadro 7. Ao longo dos anos o género Vaccinium evoluiu nos climas
temperados do norte do continente Americano, Europa e Asia (Mirtilusa Lda., 2013). Na

Figura 10 podem-se observar os mirtilos antes de serem colhidos.

‘Figura 10 — Mirtilos.

Fonte: Agrotec, 2014.
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Quadro 7 — Caracteristicas gerais do mirtilo.

Nome/Nome . .
S Mirtilo / Vacciniumcorymbosum
cientifico

Familia Ericaceae

Tamanho da . . -
0 Varia entre os 7 e 12 milimetros de diametro.
aga

Azul, quando alcanca o amadurecimento total, ou vermelho segundo a variedade,

Caracteristicas constituido por uma estrela de cinco pontas na parte superior do fruto.
do fruto
Coberto por uma cera, denominada pruina.

Sabor Possui uma pele firme e a sua polpa é sucosa e aromatica, de sabor agridoce.
Fonte: Adaptado de Andnimo, 2013.

O mirtilo (Vacciniumcorymbosum) é uma baga de cor azul-ceroso, que cresce num
pequeno arbusto que alcanca 1 m a 1,5 m de altura. O mirtilo encontra-se em regides nas
quais o Inverno é rigoroso, dado que necessita em média de 700 a 1000 horas anuais de

exposicao solar a temperaturas entre os 10°C e os 12°C (Serrado, et al., 2008).

Conhecido como o “Rei dos Antioxidantes” e o “Fruto da Juventude”, este pequeno
fruto estd no topo dos alimentos com maior teor de antioxidantes, ultrapassando as
vantagens de outros vegetais como repolhos, espinafres e brécolos. E rico em vitaminas A,
B, C e PP, possuindo ainda sais minerais, magnésio, potassio, célcio, fosforo, ferro,
manganés, acgucares, pectina, taninos e acidos citrico, mélico e tartarico (Serrado, et al.,
2008).

A versatilidade culinaria é outra das caracteristicas que Ihe estd associada; combina
com caca, saladas e outros pratos, é usado na pastelaria em tartes, bolos, pudins, biscoitos,
gelados, batidos, no fabrico de rebucados, ndo podendo deixar de se salientar o cha e

compotas confeccionados a partir destas pequenas bagas (Serrado, et al., 2008).

O mirtilo € uma planta medicinal, da qual se podem usar quase todas as partes da
planta, flores, folhas, fruto e raizes sendo o fruto que contém mais antioxidantes, o que

previne os sinais do envelhecimento (Serrado, et al., 2008).

Os frutos do mirtilo sdo bagas, como se pode ver na Figura 11, que se formam a

partir do desenvolvimento de um ovario infero. Os frutos amadurecem, em geral, cerca de 2
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a 3 meses apdés a floracdo, dependente das cultivares e das condi¢cbes atmosfericas,

nomeadamente a temperatura e do vigor da planta (Fonseca et al., 2007).

Figura 11 — Ramo frutifero: a — gomo axilar; b — gomo terminal abortado; ¢ — frutos.
Fonte: Serrado et al., 2008.

Durante o processo de crescimento e maturacdo das bagas podem-se distinguir trés
fases distintas. A primeira fase caracteriza-se por um rapido aumento do volume da baga,
consequéncia de uma répida divisdo celular e de um aumento de tamanho das células. Esta

fase dura cerca de um més (Fonseca et al., 2007).
3.7.2 Enquadramento historico

Originarios da América do Norte, Asia e Europa Central, os mirtilos tém sido
consumidos pelo homem desde tempos pré-historicos. Em Portugal encontram-se em regifes

onde o Inverno é muito rigoroso, como a zona do médio VVouga (Mirtilusa Lda., 2013).

Existem mais de 30 espécies que crescem em regides distintas e centenas de
diferentes variedades. Os mirtilos cultivados tém sabor ligeiramente doce e 0s selvagens séo
mais adstringentes (Mirtilusa Lda., 2013).

O género Vacciniuminclui cerca de 450 espécies, das quais 40% se encontram na
Asia e no Pacifico, 26 no sub-continente norte-americano e 6 na Europa. Na América
Central e do Sul, passando pelas Caraibas, encontram-se 47 espécies, 5 em Africa, 19 no
Japdo e 70 na China. Os restantes sao cerca de 250 espécies, que se distribuem pela regido

de Malaica e Indochina (Fonseca et al., 2007).

A Europa, em especial a Europa mediterranica, é bastante mais pobre em espécies do

género Vaccinium. Em Portugal continental encontra-se o V. myrtillus, hoje restrito a Serra
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do Gerés e 0 V. vitis-idae com uma distribuicdo, provavelmente, semelhante (Fonseca et al.,
2007).

Na Ilha da Madeira € endémico o V. padifolium, cujos frutos com cerca de 1cm de
didmetro sdo comestiveis e ja foram, em tempos, exportados. No Arquipélago dos Agores,
encontra-se o V. cilindraceum, espécie ndo comestivel mas protegida, por integrar a dieta de

verdo do Pri6lo (Fonseca et al., 2007).

A importancia actual das espécies, para além da enorme importancia que tém
enquanto parte integrante da dieta de um numero desconhecido de espécies animais e
enquanto patriménio genético fundamental para o futuro do melhoramento, varia com as
regibes, as tradices e o folclore locais. No entanto, sdo os Estados Unidos que
desempenham o papel de maior relevo no desenvolvimento de novas cultivares, na producéo
e indudstria de transformacdo, bem como no consumo de mirtilos. Provavelmente mais de
95% das cultivares existentes sdo hibridos mais ou menos complexos de espécies norte

americanas (Fonseca et al., 2007).

3.7.3 Propriedades do mirtilo

O mirtilo possui um valor nutritivo indiscutivel, é aceite como uma planta medicinal,
da qual se podem usar quase todas as partes da planta, flores, folhas, fruto e raizes
(Andnimo, 2013).

Por todo o mundo, ha laboratérios que investigam e estudam os beneficios que o
mirtilo traz a nossa salde. J& se determinaram as suas propriedades como anti-séptico,
antidiarreico e anti-hemorragico. Contribuem também para tratar constipacfes, atonia
intestinal e problemas circulatorios. Experiéncias realizadas pela Tuft’s Universidade de
Boston, mostraram que este pequeno fruto é capaz de reparar 0s danos causados pelo
envelhecimento no cérebro. De facto, dadas estas propriedades singulares, a baga do mirtilo

é obrigatdria na dieta dos astronautas da NASA (Anénimo, 2013).

Os beneficios atribuidos ao mirtilo (Adaptado de Anonimo, 2013), encontram-se

listados nos paragrafos seguintes, juntamente com uma pequena descri¢éo:

e Antioxidante - O mirtilo é o fruto que contém mais antioxidantes, estes consistem

num grupo de vitaminas, de minerais e de enzimas. Os antioxidantes actuam para
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neutralizar radicais livres que prejudicam o sistema imunoldgico e que conduzem a
muitas doencas degenerativas, como a Alzheimer. Os radicais livres sdo formados
quando da exposicdo a uma variedade de condigdes e substancias tais como radiagéo,
produtos quimicos, poluicdo, fumo, drogas, alcool ou pesticidas.

e Reduz o colesterol - Novos estudos e pesquisas efectuadas por laboratorios
credenciados, nos Estados Unidos, revelaram que os mirtilos podem também baixar
o nivel de mau colesterol, sendo que o mirtilo € mais eficiente que muitos
medicamentos.

e Aparelho urinario e digestivo - Estudos recentes provaram que o mirtilo possui,
quando ingerido em forma de ch& ou sumo, compostos que ajudam a prevenir e a
tratar infeccdes no aparelho urinario, de que é exemplo a cistite. A accdo anti-
bacteriana estende-se também a problemas relacionados com o aparelho digestivo,
em que o mirtilo esté indicado para alivio de inflamagdes da boca e pode contribuir
para o tratamento e prevencdo da colite, diarreias e gases intestinais.

e Memodria e coordenacao motora - Estudos laboratoriais levaram a concluir que o
mirtilo melhora a memoria e a coordenagdo motora afectada por doencas de caracter
degenerativo. O mirtilo protege o cérebro dos efeitos de deterioracdo cerebral
associados a doenca de Alzheimer e por accdo do envelhecimento, como perda da
memoria a curto prazo. Sdo também excelentes antidotos para a depressao.

e Visdo - O mirtilo melhora a vista, diversos estudos na Europa documentaram que 0s
mirtilos tém concentracbes muito elevadas de anticianina, um composto
normalmente vinculado com prescri¢cdes que melhoram a visdo nocturna e reduzem a
vista cansada.

e Na diabetes — O mirtilo é uma planta que actua na restauracdo da pequena circulagédo

e por isto é usado em retinopatia diabética, falta de perfusdo renal e pé diabético.

Os mirtilos possuem no entanto algumas contra indica¢@es. Devido ao alto teor em
taninos ndo devem ser consumidos, folhas ou frutos, continuadamente por periodos
superiores a 3 meses, podendo causar irritacdo do estbmago e intestinos, sobretudo se

existirem problemas de gastrites ou ulceras (Anonimo, 2013).
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3.8 Murta

3.8.1 Caracteristicas gerais

As plantas caracteristicas da murta (Quadro 8) sdo plantas arbustivas ou
arborescentes, de folha persistente provida de diversos ramos, podendo atingir até 5m de
altura. As folhas sdo verdes escuras, ttm uma consisténcia semelhante a do couro
(coriaceas), medem cerca de 3 a 5 cm de comprimento e 1,5 cm de largura. Quando
esmagadas, libertam um cheiro agradavel, devido aos seus Oleos essenciais. As flores,
geralmente brancas (podem apresentar também uma coloracdo rosada), tém cinco pétalas e
um numero elevado de estames. O fruto é uma pseudobaga carnuda, elipsoide, azul-escura
ou negra, com se observa na Figura 12, coroada por célice persistente e tem sementes

numerosas (Adaptado de Anonimo, 2014).

© Paulo Rocha Monteiro

Figura 12 — Murta.
Fonte: Caixa Geral de Dep6sitos, SA., 1995.

Quadro 8 — Caracteristicas gerais da murta.

Nome/ Nome .
L Murta / Myrtuscommunis L.
cientifico
Familia Myrtaceae

Descricdo  Arbusto até de 4 m de altura, aromético de folha persistente.

As flores, geralmente brancas, tém cinco pétalas e diversos de estames.

Caracteristicas

da flor / fruto O fruto é carnudo, de cor azul-escura ou negra, coroada pelo calice persistente. A murta é
provida de enumeras sementes.

Fonte: Adaptado de Eco-Friendy (2014); Anénimo (2014); Caixa Geral de Depésitos, SA. (1995).

A floragdo da murta é de Maio a Julho e a maturagdo dos frutos realiza-se durante o
Outono (Adaptado de Eco-Friendy, 2014; Ciéncia Viva, 1996).
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O mecanismo natural de reproducdo desta espécie comeca com a queda do fruto
maduro (pseudobaga) no Outono, a partir do qual se produz podriddo, ficando as sementes
livres; estas vao se distribuir pela manta vegetal. O sucesso da germinagdo, que acontece na
Primavera seguinte, estd dependente das condicdes edafo-climaticos em que decorreu a

podriddo, que inicia o ciclo de germinacdo (Ciéncia Viva, 1996).

Quando a reproducdo é realizada em estufa, acelera-se o processo natural a partir de
frutos bem maduros (i.e. por exemplo, provenientes de plantas do Parque Natural da
Arréabida) que depois de secos, vao ser macerados (fruto e semente). Esta mistura é seca a
temperatura ambiente. Devido a pequena dimensdo da semente (1-2 mm), torna-se moroso o
seu processo de separacao, pelo que a sementeira € inspirada no processo natural sendo
efectuada numa caixa, onde é previamente colocado o substrato adequado (deve possuir uma
reparticdo favoravel das fases solida, liquida e gasosa, contetido adequado de matéria seca e
matéria organica, assim como pH adequado, entre 5,5 - 6,0). Quando todas estas condi¢des
necessarias estdo reunidas é necessario aguardar 20 a 30 dias para a plantula eclodir; para se
realizar o seu transplante, sdo precisos mais de 60 a 90 dias; para a plantacdo num local

definitivo, sdo necessarios 6 meses (Ciéncia Viva, 1996).

Os locais de producdo de murta estdo dispersos por todo 0 mundo, tais como: Sul da
Europa, Norte de Africa, Asia Central e do Sudoeste e Macaronésia, excepto Cabo Verde
(Eco-Friendy, 2014).

3.8.2 Enquadramento histérico

Este arbusto é bastante conhecido no mediterraneo, devido ao clima desta zona, que é
propicio ao seu desenvolvimento. Foi no Médio Oriente que a murta foi utilizada pela
primeira vez, antes da era cristd. Na mitologia grega, Afrodite consagrava a murta e na
mitologia romana, Vénus recebia o titulo de Murcia, que esté relacionado com a planta. A
murta era usada em casamentos e baptizados e ainda em nomeacdes de reis e fidalgos. Na
antiguidade, os gregos adornavam as suas noivas com grinaldas feitas com murta. A madeira
deste arbusto servia como incenso nas cerimonias religiosas na Grécia Antiga
(TheThirteenTheme, 2010). Segundo Artemidoro, na interpretacdo dos sonhos, uma
“grinalda de murta” significava o0 mesmo que uma grinalda de oliveira, sendo que esta é
especialmente auspiciosa para os agricultores, devido a Deméter e também para as mulheres,

por causa de Afrodite, pois a planta é consagrada por ambas as deusas. Aristdfanes refere-se
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a grinalda de murta usada pelos vencedores nos jogos tebanos da loléia em honra do heroi
Tebano, lolau. Na liturgia judaica a murta é uma das quatro plantas sagradas do Sukkot
(Adaptado de Anonimo, 2014).

3.8.3 Propriedades da murta

A murta é utilizada para ornamentacéo, fins medicinais. Na industria de curtumes sao
usadas as suas folhas e ramos. A sua madeira € dura, elastica e de grdo fino, utilizada para
bengalas, cabos de ferramentas e imobiliério, entre outras coisas (Adaptado de Eco-Friendy,
2014).

Nas ilhas de Sardenha e Corsega ¢ produzido um licor digestivo, o “mirto”,
macerando bagas de murta em alcool. A este licor atribuem se virtudes medicinais, como
tratamento de doencas da boca e do sistema digestivo. As folhas e flores destiladas
produzem wuma 4agua muito usada em cosméticos, chamada “agua-de-anjo”

(TheThirteenTheme, 2010).

Sdo conhecidas outras utilizagdes da murta. Um licor obtido por infusdo alcodlica
dos murtinhos, designado "arrabidino™, é utilizado como aperitivo. O seu 6leo essencial,
obtido a partir das folhas, é utilizado na industria cosmética e ainda para fins medicinais,
devido as propriedades anti-catarral e antisséptica. E também utilizada em ornamentacio
(Ciéncia Viva, 1996). As raizes e a casca da murta sdo utilizadas na extrac¢do de taninos
(Anbnimo, 2014).
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3.9 Cebolinhas

3.9.1 Caracteristicas gerais

A cebola é um bolbo que, tal como o alho, pertence ao género Allium. Pensa-se que
teve origem na Asia ha mais de cinco mil anos. Morfologicamente, a cebola é formada por
varias camadas dispostas concentricamente, que podem ser observadas quando a partimos ao
meio. Dependendo da variedade, a pelicula externa pode admitir uma coloracdo amarela,
branca, violeta ou vermelha. Interiormente a esta, surge uma membrana muito fina que isola
0 bolbo (Nestlé S.A., 2014).

Para a elaboracdo de conservas de cebolinhas em vinagre, seleccionam-se cebolinhas
de tamanho pequeno (10-20 mm de didmetro). O produto final pode obter-se com ou sem
fermentac&o lactica (Laranjeira, 1998).

Das multiplas aplicacGes de pickles, esta op¢do € um bom aliado na confec¢do de
snacks leves para quem gosta de sabores fortes. Um alimento passivel de ser incluido numa

dieta alimentar vegetariana ou simplesmente numa alimentagdo saudavel (99Kcal, 2014).
3.9.2 Enquadramento historico

No Antigo Egipto, utilizava se a cebola quer como género, para pagar aos
trabalhadores que construiam as piramides, quer como adorno para as tumbas egipcias dos
reis, crentes que estes adquiriam os dons fornecidos pela cebola ap6s a vida (Nestlé S.A.,
2014). Ao longo dos tempos, a cebola tem sido apreciada ndo sé como ingrediente chave de
diversos pratos, como também pelas suas propriedades terapéuticas. Era bastante popular
entre 0s ancidos gregos e romanos como tempero, quando ndo encontravam uma especiaria
suficientemente picante. Entre as populagdes mais pobres, a cebola era a eleita, devido ao
seu baixo custo (Nestlé S.A., 2014).

Cristovdo Colombo transportou cebola para as Antilhas e daqui, o seu cultivo
propagou-se por todo o hemisfério ocidental. Actualmente, os principais paises produtores
de cebola sdo a China, india, Estados Unidos, Russia e Espanha (Nestlé S.A., 2014).

57



3.9.3 Propriedades das cebolinhas

A cebola é um bolbo rico em substancias que contém enxofre, que por sua vez é

precursor de compostos volateis tornando-se, consequentemente, o responsavel pelo seu

forte odor e sabor. E um alimento com baixo valor energético, pois o seu teor em agua ronda

0s 94%, como se pode verificar no Quadro 9. Ha que salientar alguns constituintes da

cebola, que tém uma importante contribuicdo, como a fibra, as vitaminas (Quadro 10),

nomeadamente a C, E e complexo B (acido fdlico, B3 e B6), bem como os minerais, que se

encontram indicados no Quadro 11, tais como potéssio, fosforo, célcio e magnésio. Além

destes, ainda fornece uma quantidade consideravel de alguns oligoelementos, como ferro,

cobre, cromio, manganésio e molibdénio (Nestlé S.A., 2014).

Quadro 9 — Macroconstituintes da cebola crua.

Componentes por 100
g*
Agua, g 93,8
Proteina, g 0,9
Gordura total, g 0,2
Total de Hidratos de Carbono disponiveis, g 31
Total de Hidratos de Carbono expresso em monossacaridos, 3.2
g
Mono+dissacaridos, g 2,2
Acidos organicos, g 0
Alcool, g 0
Amido, g 0
Oligossacaridos, g 0,9
Fibra alimentar, g 1,3

por porc¢ao
recomendada
168,8

1,6
04
5,6
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1,6
2,3

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.
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Quadro 10 - Vitaminas da cebola crua.

Componentes por 100 g*  por porcao recomendada
Vitamina A total (equivalentes de 0 0
retinol), ug
Caroteno, mg 0 0
Vitamina D, ug 0 0
a-tocoferol, mg 0,30 0,54
Tiamina, mg 0,13 0,23
Riboflavina, mg 0,010 0,018
Equivalentes de niacina, mg 0,70 1,26
Niacina, mg 0,60 1,08
Triptofano/60, mg 0,10 0,18
Vitamina B6, mg 0,20 0,36
Vitamina B12 ,ug 0 0
Vitamina C, mg 8,0 14,4
Folatos, ug 17 31

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.

Quadro 11 — Minerais da cebola crua.

Componentes po;ioo por porg¢ado recomendada
Cinza, g 0,70 1,26
Sédio (Na), mg 10 18
Potéssio (K), mg 210 378
Célcio (Ca), mg 31 56
Faésforo (P), mg 30 54
Magnésio (Mg), mg 12 22
Ferro (Fe), mg 0,5 0,9
Zinco (Zn), mg 0,3 0,5

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.

A cebola é um alimento rico num composto (disulfureto de alilo propilo) responsavel
pelos seus principais atributos, sendo estes, o sabor e o odor pronunciados. Adicionalmente,
este composto estd envolvido em mecanismos que conferem beneficio para a saude, como
por exemplo, pela competicédo, a nivel hepatico, com os receptores de insulina, favorecendo
0 aumento de insulinemia disponivel para metabolizar a glicose diminuindo, desta forma, os

valores de glicemia. O cromio, também presente em quantidades consideraveis neste
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alimento, auxilia as células na resposta a ac¢do da insulina. Alguns estudos clinicos revelam
que o cromio pode diminuir, em doentes diabéticos, os niveis de glicemia em jejum,
melhorando a tolerancia a glicose, diminuindo os niveis plasmaticos de insulina bem como
os de colesterol total e triglicerideos, aumentando os de colesterol HDL. As vitaminas C e E
apresentam capacidade antioxidante, sendo esta fundamental na formacdo de colagénio,
glébulos vermelhos, 0ssos e dentes. A vitamina C também promove a absor¢do do ferro
férrico. Um flavondide particularmente abundante na cebola é quercitina, que se relaciona
com a prevencdo do desenvolvimento de varios tipos de cancro, devido ao seu efeito
antioxidante. Por esta razdo, ao confeccionar produtos carneos juntamente com cebola, pode
reduzir a quantidade de compostos carcinogénicos que se formam naturalmente na presenca
de temperaturas elevadas. O fosforo e magnésio desempenham um papel importante também
na formacdo dos 0ssos e dentes, assim como no bom funcionamento dos sistemas intestinal,
nervoso, muscular e imunitario. O contributo do &cido fdlico é essencial para a formacédo de
glébulos vermelhos, realizando a sintese de material genético e de anticorpos. A ingestdo de
cebola associa-se ainda a redugdo de sintomas associados a condic¢des inflamatérias, pois
contém compostos que inibem a lipoxigenase e cicloxigenase — enzimas que geram
prostaglandinas inflamatorias e tromboxanos — reduzindo, desta forma, o efeito pro-

inflamatorio, que é potenciado pela ac¢do da vitamina C e quercitina (Nestlé S.A., 2014).
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3.10 Cenourinhas

3.10.1 Caracteristicas gerais

A cenoura pertence a familia Umbelifere e o seu nome cientifico € Daucus carota L
(Abreu et al., 2001).

As cenouras sdao um alimento que tanto em cru com em cozinhado, é legume

nutritivo que favorece o bom funcionamento de todo o organismo (Revista dada, 2011).

A cenoura ¢ uma planta herbacea, bienal mas cultivada como anual, com sistema
radicular aprumado, constituido por uma raiz principal, sendo esta a parte comestivel da
cenoura, que acumula reservas, que servem para alimentar a planta no segundo ano do ciclo
vegetativo. A raiz pode ter formas, dimensdes e cores variaveis, sendo a cor mais comum o
laranja, cor que se deve a predominancia de beta-caroteno. O caule da cenoura € comprido,
durante a fase vegetativa, as folhas sdo alternas e compostas, dispostas em roseta, com
foliolos muito divididos e recortados. As flores de cenoura sdo pequenas, perfeitas, de cor

branca e reunidas numa inflorescéncia em forma de umbela (Jardicentro, 1996).

3.10.2 Enquadramento histérico

A origem da cenoura parece estar localizada na Asia, na area do Afeganistio, onde é
possivel encontrar cenouras em estado espontaneo. Cultivada desde ha mais de 2 mil anos,
foi muito apreciada por determinadas classes sociais da Grécia Antiga. As primeiras

cenouras eram de cor branca, amarela e purpura e nao cor de laranja (Abreu, et al., 2001).

A cenoura era uma cultura ja conhecida na Grécia e Roma Antigas, embora ndo fosse
muito utilizada nem tivesse muita importancia relativamente as outras culturas. O seu
cultivo esta documentado a partir do séc. X onde existem registos da sua utilizagdo no Irdo e
Arabia, sendo mais tarde introduzida na Peninsula Ibérica e Europa Central. A cenoura
laranja, que é hoje sindénimo de cenoura, foi desenvolvida na Holanda como tributo a
Guilherme | de Orange ("orange™ = "laranja™) durante a luta holandesa de independéncia da

Espanha, no século XVI (Jardicentro, 1996).

Em Portugal, as zonas de producdo mais significativas localizam-se na regido do

Ribatejo-Oeste especificamente em Obidos, Bombarral, Peniche, Montijo, Alcochete e
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Salvaterra de Magos, também em Aveiro (Vagos, ilhavo, Oliveira do Bairro) e ainda Entre-

Douro e Minho (Pdvoa de Varzim e Esposende) (Adaptado de Abreu, et al., 2001).
3.10.3 Propriedades das cenourinhas

No Quadro 12, constam 0s macroconstituintes que fazem parte da constituicdo da
cenoura, bem como valores de porcGes recomendadas. Para além dos compostos
referenciados, a cenoura contém muitos sais minerais, ricos em fosforo, cloro, potassio,
calcio e sodio, sendo estes necessarios ao equilibrio do organismo como se pode verificar no

Quadro 14, relativo aos minerais da cenoura crua (Revista dada, 2011).

Quadro 12 — Macroconstituintes da cenoura crua.

por x
Componentes 100 POFPOrEa0
o recomendada
Agua, g 92,0 165,6
Proteina, g 0,6 1,1
Gordura total, g 0 0
Total de Hidratos de Carbono disponiveis, g 4.4 7,9
Total de Hidratos de Carbono expresso em monossacaridos, 45 8.1
g
Mono+dissacéridos, g 4,1 7,4
Acidos organicos, g 0 0
Alcool, g 0 0
Amido, g 0,2 0,4
Oligossacaridos, g 0,1 0,2
Fibra alimentar, g 2,6 47

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.

Além disso, a cenoura ¢ uma boa fonte de fibras e ¢ uma fonte natural de -caroteno,
que representa 45-70% dos seus carotenoides totais, este é o responsavel pela coloragéo
amarela dos vegetais. O pS-caroteno é o percursor da vitamina A e € um antioxidante
lipossoltvel que neutraliza radicais livres, combinando-se directamente com eles. O uso de
[-caroteno foi proposto no combate a algumas doencgas como o alcoolismo, asma, depresséo,
epilepsia, esterilidade masculina e feminina, Parkinson, artrites e esquizofrenia. Foi também
demonstrada a redugdo da probabilidade de ataques cardiacos por ingestdo deste nutriente
(Silvério, 2014; Revista dada, 2011).
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Como é do conhecimento geral esta leguminosa € uma grande fonte de vitamina A,

que é necessaria para o bom funcionamento do organismo. A ingestdo diaria de 100g deste

legume pode suprimir quase totalmente essa necessidade (Silvério, 2014; Revista dada,

2011).

Para além da vitamina A anteriormente referenciada a cenoura contém outras,

vitaminas, como se observa no Quadro 13. Tem uma pequena quantidade de vitamina C e

contém 6leos essenciais e pectina. E ainda fonte de vitamina E, que tem uma importante

accdo anti-oxidante, evitando danos nos tecidos e de acido félico, que € fundamental para o

bom funcionamento dos sistemas imunitario, nervoso e cardiovascular. As fibras da cenoura

ajudam no tréansito intestinal e na reducdo dos niveis de colesterol do sangue (Revista dada,

2011).

Quadro 13 - Vitaminas da cenoura crua.

Componentes por 100 g*  por porcdo recomendada
Vitamina A total (equivalentes de
retinol), ug 933 1679
Caroteno, mg 5600 10080
Vitamina D, ug 0 0
a-tocoferol, mg 0,50 0,9
Tiamina, mg 0,050 0,09
Riboflavina, mg 0,020 0,036
Equivalentes de niacina, mg 1,0 1,8
Niacina, mg 0,90 1,62
Triptofano/60, mg 0,10 0,18
Vitamina B6, mg 0,070 0,126
Vitamina B12 ,ug 0 0
Vitamina C, mg 3,0 54
Folatos, ug 28 50

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.
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Quadro 14 — Minerais da cenoura crua.
Componentes

Cinza, g
Sédio (Na), mg
Potassio (K), mg
Calcio (Ca), mg
Faésforo (P), mg

Magnésio (Mg), mg
Ferro (Fe), mg
Zinco (Zn), mg

por 100
g*
0,60
58
312
41
33
7,0
0,7
0,1

por porcao recomendada

1,08
104
562
74
59
12,6
1,3
0.2

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.

As cenouras possuem Varias propriedades medicinais, tais como anti-séptica, anti-

microbiana, bronzeadora, cicatrizante, citostatica, diurética, emoliente, estimulante dos

sistemas linfatico e nervoso, rejuvenescedora, remineralizante, bem como auxilia no

combate as doencas oftalmoldgicas, reumatismo, anemia, impoténcia sexual e doencas
respiratorias (Silvério, 2014; Revista dada, 2011).
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3.11 Couve-Flor

3.11.1 Caracteristicas gerais

A couve-flor pertence a familia Brassicaceaee 0 seu nome cientifico é

Brassicaoleracea var. botrytis L.(Jardicentro, 1996).

A couve-flor € uma planta herbacea, bienal, com sistema radicular superficial, com
caule curto e grosso de cor verde-claro a verde escuro. As folhas sd@o inteiras e/ou com
algumas ligeiras fendas, oblongas e elipticas. A couve-flor € uma espécie alogamica, com

polinizacdo entomdfila (Jardicentro, 1996).

A parte edivel ou comestivel da couve-flor é constituida pelos primordios florais,
normalmente de cor branca, podendo apresentar outras cores como 0 verde, amarelo ou
roxo. Aquilo a que se chama vulgarmente cabeca da couve-flor € um conjunto de apices

imaturos, hipertrofiados e indiferenciados (Jardicentro, 1996).

A couve-flor é um horticola da mesma familia dos brocolos, do repolho e das couves.
Tem uma estrutura que muitas vezes € comparada a uma arvore em miniatura e por isso
pode ser interessante para incentivar 0s mais novos a consumir este horticola. A sua textura
também € interessante, uma vez que quando se apresenta no seu estado natural é mais
consistente e quando é cozinhada e esta pronta a consumir, fica com uma textura mais
aveludada (Nestlé S.A., 2014).

3.11.2 Enquadramento histérico

A sua origem é provavelmente o Mediterrdneo Oriental, este tipo de couve, ja sob
forma bem diferenciada, foi cultivada na Turquia e no Egipto pelo menos héa cerca de 1500 a
2000 anos. Durante muitos séculos, a distingdo entre a couve-flor e os brocolos ndo era
muito clara, sendo realizada a primeira descri¢do inequivoca da couve-flor no século XVI
(Jardicentro, 1996).

Em meados do seculo XVI, a couve-flor ganhou popularidade em Franga e
posteriormente comegou a ser cultivada no norte da Europa e nas llhas Britanicas.
Actualmente, os Estados Unidos da América, a Franca, Italia, india e China s&o os paises
que produzem maiores quantidades de couve-flor (Nestlé S.A., 2014).
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3.11.3 Propriedades da couve-flor

Apesar do seu aspecto mais conhecido ser a cor branca, a couve-flor pode apresentar

outras cores (verde ou lilas). Contudo, a sua cor branca deve-se ao facto de ndo conseguir

produzir clorofila durante o seu crescimento, pois durante esse periodo esta encontra-se

envolta por folhas verdes que impedem o seu contacto com a luz solar (Nestlé S.A., 2014).

Estudos mostram que existe uma certa ligacdo entre o consumo de couve-flor e a

prevencdo de varios tipos de cancro, como por exemplo o cancro da bexiga, cancro da

mama, cancro do colon, da préstata e dos ovarios. Esta associacdo pode ser feita, uma vez

que os nutrientes (Quadros 15, 16 e 17), fornecidos pela couve-flor parecem ter certas

propriedades que previnem o desenvolvimento deste tipo de patologias (Nestlé S.A., 2014).

A couve-flor esta ainda associada a outras propriedades:

Propriedades de desintoxicacdo — Diariamente o ser humano esta exposto a toxinas
indesejaveis, quer seja através do estilo de vida ou escolhas alimentares, colocando o
organismo em maior risco. Os antioxidantes e os fitonutrientes que podem ser
encontrados na couve-flor podem auxiliar a activacdo e a regulacdo de enzimas
responsaveis pela desintoxicagdo do organismo, protegendo-o destas toxinas;
Propriedades antioxidantes — Sendo uma excelente fonte de vitamina C e de
magnésio, a couve-flor fornece antioxidantes importantes ao organismo humano,
ajudando a diminuir o risco de stress oxidativo das células e consequentemente o
risco de cancro;

Propriedades anti-inflamatdrias — Ao conter quantidades muito elevada de vitamina
K, a couve-flor possui propriedades anti-inflamatdrias. A vitamina K actua como
reguladora da resposta inflamatdria, podendo prevenir o desenvolvimento de cancro
e de doencas cardiovasculares (Nestlé S.A., 2014).

Para além destas propriedades, a couve-flor contém boas quantidades de fibra alimentar

(Quadro 15), fornecendo assim, beneficios a nivel do sistema digestivo (Nestlé S.A., 2014).
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Quadro 15 — Macroconstituintes da couve-flor crua.

Componentes por 100 g*

Agua, g 89,9

Proteina, g 3,7

Gordura total, g 0,2

Total de Hidratos de Carbono 2.3

disponiveis, g
Total de Hidratos de Carbono 2.4
expresso em monossacaridos, g

Mono-+dissacaridos, g 2,8
Acidos organicos, g 0
Alcool, g 0

Amido, g 0,4

Oligossacéridos, g 0,1

Fibra alimentar, g 1,9

por por¢éo recomendada
161,8
6,7
0,4

59

6,1

5
0
0

0.7

02

34

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.

Quadro 16 — Vitaminas da couve-flor crua.

Componentes por 100 g*
Vitamina A total (equivalentes de 5.0
retinol), ug
Caroteno, mg 30
Vitamina D, ug 0
a-tocoferol, mg 0,22
Tiamina, mg 0,17
Riboflavina, mg 0,070
Equivalentes de niacina, mg 1,5
Niacina, mg 0,60
Triptofano/60, mg 0,90
Vitamina B6, mg 0,28
Vitamina B12 ,ug 0
Vitamina C, mg 73
Folatos, ug 66

por porcao recomendada

54

0,4
0,31
0,126
2,7
1,08
1,62
0,5
0
131
119

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.
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Quadro 17 — Minerais da couve-flor crua.

Componentes po;joo por porcao recomendada

Cinza, g 0,95 1,71
Sédio (Na), mg 14 25
Potassio (K), mg 380 684
Calcio (Ca), mg 21 38
Faésforo (P), mg 34 61
Magnésio (Mg), mg 22 40
Ferro (Fe), mg 0,5 0,9
Zinco (Zn), mg 0,7 1,3

Fonte: Instituto Nacional Doutor Ricardo Jorge, 2010.
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3.12 Condimentos: especiarias e plantas aromaticas

Nos ultimos anos, tem-se assistido na Europa, a um interesse renovado nas plantas
medicinais e arométicas, em paralelo com o desenvolvimento e disseminacdo de novos
conceitos ecoldgicos, de préticas culturais, a ascensdo da macrobidtica e das medicinas
alternativas. O seu uso pelo homem, bem como a extraccao e utilizacdo das suas esséncias,
remonta a tempos antigos, de acordo com varios documentos histéricos oriundos de

diferentes culturas e civilizaces (Adaptado de Nieto, 2000).

As plantas aromaticas, sao plantas cujos principios activos sdo total ou parcialmente,
esséncias. Representam cerca de 0,7 em 100 do total de plantas medicinais (Adaptado de
Nieto, 2000).

As primeiras fontes historicas sobre esséncias sdo oriundas do Egipto, onde o0s
egipcios faziam um preparado de esséncia de cedro. Os egipcios instruidos nessas praticas
transmitiram o seu saber aos gregos, que por sua vez, transmitiram aos romanos. Na Idade
Média, os arabes aperfeicoaram a destilacdo de plantas aromaéticas, conduzindo ao
nascimento e desenvolvimento de farmacos rudimentar. Os alquimistas, no século XIlII
vendiam 0Gleos essenciais, um dos mais vendidos era o de alecrim. No século XV, eram
conhecidas as esséncias de améndoa amarga, lavanda, canela, gin, rosa, salvia e lavanda,
entre outras. Um século mais tarde, mais de sessenta novos aromas eram adicionados aos
anteriores e no seculo XVII foram praticamente encontrada e isoladas todas as esséncias. No
século XIX, realizaram-se as primeiras analises quimicas a 0Oleos essenciais e outros
ingredientes activos da planta. Com a implementacdo do microscopio e da quimica analitica
nasceu a quimica farmacéutica. Em 1811,a morfina foi isolada a partir do 6pio, surgindo um
movimento global de pesquisa da composi¢do quimica das plantas iniciando-se e assim a
base da industria farmacéutica, perfumaria e das especiarias actuais (Adaptado de Nieto,
2000).

O aroma das especiarias e das ervas aromaticas deriva das esséncias volateis e outras
substancias vegetais particularmente aromaticas. Tém o efeito de estimular o apetite, a
producéo de saliva e 0s sucos digestivos. As especiarias e as ervas aromaticas tém vindo a
ser usadas desde a Antiguidade, como condimento na confeccdo de alimentos, sendo grande

a sua importancia. O aparecimento das especiarias no continente europeu remonta ao século
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XV, quando Portugueses e Espanhdis partiram a descoberta do novo mundo, a conquista

daquilo que as especiarias representavam: riqueza e poder (Centro Vegetariano, 2001).

Entre as especiarias mais procuradas, encontravam-se a noz-moscada, o cravinho, a
pimenta, o acafrdo, a canela, entre outras. Para além de serem um simbolo de opuléncia
(apenas as camadas sociais mais elevadas tinham acesso a elas), a importancia dada nessa
época a estes aromas exoticos advinha também das suas propriedades medicinais, hipotéticas
virtudes mégicas e mesmo afrodisiacas. Por exemplo, o valor das especiarias era tal, que no
inicio do seéculo XVII, os Holandeses condenavam a morte quem tivesse roubado noz-
moscada. Também, as especiarias serviram como forma de pagamento de favores, chegando
a pimenta a ser utilizada para pagar impostos. A evolucdo generalizou a sua utilizagéo e
tanto as especiarias como as ervas aromaticas, foram-se tornando comuns na alimentacéo.
Para além de conferirem e realcarem o sabor particular dos alimentos, tornam muitos pratos
mais agradaveis, podendo mesmo ajudar a facilitar a digestdo. Além disso, um dos aspectos
mais importantes é permitir uma reducdo substancial do sal (Centro Vegetariano, 2001).

De qualquer forma, as combinagdes estabelecidas ndo deverdo ser obrigatorias. O
que se torna “excitante na cozinha ¢ o facto de haver sempre um grande ambito para novas

experiéncias e para a possibilidade de novas e bem sucedidas misturas de sabores” (Arte

Digital, 1997).

As plantas medicinais tém na sua constituicdo substancias com principios activos que
tem efeitos farmacoldgicos, benéfica ou prejudicial para o organismo vivo. A sua primeira
utilidade foi como “droga” ou medicamento para alivio de doencas ou para recuperar a

salde perdida. Constituem cerca de um sétimo das espécies existentes (Nieto, 2000).

Condimentos ou especiarias sdo plantas, partes de plantas e ou sementes, utilizados
na culinaria. Existem uma série de plantas aromaticas consideradas medicinais, que o
homem utiliza pelas suas caracteristicas organolépticas, harmonizando com os alimentos e
bebidas, determinados aromas, cores e sabores que 0s tornam mais agradaveis, transmitindo
boas sensacOes a todos os sentidos. Alguns exemplos sdo anis, alho, acafrdo, coentro,
cominho, erva-doce, horteld, orégdos, alecrim, salvia, tomilho, entre outros. Muitas sdo
utilizada sem molhos, bebidas alcodlicas, marinadas, ensopados, possuindo alegadas

propriedades anti-oxidantes e conservantes (Adaptado de Nieto, 2000).
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3.12.1 Mostarda

Na maioria das vezes quando se fala em mostarda, o conceito traz a memoria as
embalagens amarelas de plastico, disponiveis nos servicos de restauracdo. Contudo, citando
a Unilever (2014), “(...) seria bom dar uma olhadela mais detalhada na zona de prateleiras
das especiarias de um hipermercado ou supermercado ou mesmo numa mercearia”. E que
para além das duas grandes referéncias — a mostarda de Dijon e a mostarda inglesa (de
perfume mais intenso e sabor picante) — hd mostardas de ervas, de tomate, integral,
americana, francesa, alemd, provencal, com grdos de chili, com estragdo, com groselha

preta, entre outras.

A mostarda é um dos molhos célebres que contem vinagre, cuja historia se perde na
mais remota antiguidade, mas cuja utilizagcdo em alimentacao se tem vindo a modificar com
0 passar dos tempos. De entre as suas aplicacdes, serviu para dar "corpo™ e "vigor" aos
vinhos era utilizado nos estufados para dar sabor a mostarda era aplicada na farinha. A
planta, da familia das cruciferas, cultivava-se originariamente apenas no sudeste asiatico e
na Europa (hoje a sua cultura encontra-se muito mais espalhada), aproveitando-se da mesma

essencialmente as suas sementes (Laranjeira, 1998).

Os romanos cultivaram a mostarda para fins culinarios, como condimento e como
aromatizante. O nome "mostarda" tem, alids, origem na palavra latina mustum (mosto) e
provém alegadamente da forma como antigamente se preparava, isto é, fazendo com que as
sementes fossem mergulhadas no mosto ou sumo de uva. Visto que as mesmas sao insipidas
qguando secas, na presenca de humidade desenvolvem um aroma e sabor caracteristicos.
Existe, pois, a necessidade de preparar as sementes de mostarda em meio aquoso, seja
mosto, vinagre, ou simplesmente agua fria. Existem dois tipos de sementes de mostarda: as
de mostarda negra (Brassicanigra ou Sinapisnigra) e as de mostarda branca (Sinapis alba)
(Adaptado de Laranjeira, 1998).

O consumo de mostarda teve particular expressdo historica em Franca e Alemanha,
dada a variedade de misturas que caracterizavam 0s molhos de mostarda (com a adi¢do de
alcaparras, de alho, de trufas, de anchovas, etc). Foi sobretudo através dos franceses e
posteriormente tambem com os ingleses que a mostarda adquiriu fama e popularidade. Em
Franca especificamente em Borgonha, fabricam-se molhos de mostarda desde o séc. XIII.

Frequentemente a producdo de vinagre e de molho de mostarda constituia uma mesma
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actividade profissional, designada por nome de Vinaigrier et Moutardier (Vinagreiro e
Mostardeiro), como se ilustra na Figura 13 (Laranjeira, 1998).

Figura 13 - Vasilhame e utensilios usados na actividade de Vinagreiro Mostardeiro (Franga). Nas fabricas de
Orledes, o vinho a “avinagrar” era introduzido em barricas incompletamente cheias, que se colocavam deitadas
e empilhavam umas sobre as outras. O “vazio” das barricas facilitava o arejamento, indispensavel a formacao
da pelicula de “mae do vinagre” e a acetificacdo do vinho.

Fonte: Llaguno et al. (1991) in Laranjeira (1998).

Os ingredientes basicos dos molhos de mostarda sdo os grdos de mostarda, o vinagre
e as especiarias, além da adicdo de aclcar e de sal em pequenas propor¢oes. A producgéo de
molhos de mostarda comeca com a lavagem dos grdos, a moenda, depuracdo e nova

moenda, até obter uma pasta oleosa que antes de se misturar com o vinagre se deixa em
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repouso por alguns dias a fim de perder parte das suas esséncias. Consoante 0 objectivo seja
0 da preparacdo de mostardas fortes ou suaves assim se adiciona maior ou menor quantidade
de vinagre. Vinagre (ou vinho) e especiarias; em geral mais aromaticas que a congénere

inglesa (Laranjeira, 1998).

A mostarda é originaria da regido do Mediterrdneo. As sementes secas ndo tém
aroma, mas, quando mastigadas o seu sabor é picante. Os grdos de mostarda sao utilizados
para temperar carne e marinadas de peixe, realcar o sabor de pepinos de conserva, pickles
varios, pastas de carne e pratos com couve, assim como lombo de vaca assado (Margdo,
2014).

A mostarda pode ser consumida na forma de sementes, em p6 ou ainda na forma de
pastas. As sementes podem ser brancas, pretas ou castanhas; estas ultimas contém os 6leos
mais picantes e sdo geralmente usadas nos pratos indianos, mas podem dar gosto também a
estufados de aves de criacdo, caca ou carne de porco. A mostarda inteira em boides (“a
antiga”) ¢ util para misturar em molhos cremosos e condimentar bifes. Pode ser usada em
molhos para carnes e saladas ou na forma de pasta, com frios, embutidos e sanduiches. E
também usada com fins medicinais, em cataplasmas (Margéo, 2014).

3.12.2 Pimentas

Citando a Unilever (2014) “(...) ainda ha poucos anos s6 se viam as pimentas branca
e a preta. Agora encontram-se, em todos 0s supermercados e até mercearias, uma ampla
variedade das mesmas”.As pimentas ditas"basicas" sdo: a preta, branca, rosa, da Jamaica,
verde e a mignonnette que ¢ uma pimenta partida em pedacos, vulgarmente conhecida por
pimenta para bifes. Um pouco mais rara, a pimenta de Séchouan, de origem chinesa, vai

aparecendo nas casas que vendem artigos do Oriente.

A maioria das pimentas é originaria da India, mais precisamente da regido de
Malabar. E o grau de maturidade dos grdos no momento da colheita que determina a cor da

pimenta: verde, preta ou branca (Margéo, 2014).

Surgiram mais recentemente nos supermercados as pimentas aromatizadas (Unilever,
2014):
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e Pimenta Limdo — que contem uma mistura de pimenta branca e preta, com
malaguetas e casca de limdo seca;
e Pimenta 5 bagas — com pimenta preta, branca, rosa, jasmim e verde;

e Pimenta Sabor — com pimenta preta, verde, coentros secos e cardamomao.

Outra melhoria clara, € a comercializagdo em frascos com moinho pois estas revelam

aroma e sabor mais intensos, quando moidas na altura (Unilever, 2014).

As aplicacdes sdo diversas. Por exemplo, apimenta preta, um condimento forte e
picante, serve para molhos, sopas e marinadas, em carne assada e grelhada, guisados e pratos
com batatas, assim como em carne de caga, recheios de carne e massas. A pimenta rosa
serve para fazer marinadas de sumo de limdo para temperar filetes de peixe € utilizada na

preparacdo de gin (Margédo, 2014).
3.12.3 Gengibre

O gengibre é uma planta herbacea da familia das Zingiberacea, que pode atingir mais
de 1 m de altura. As folhas sdo verde-escuras. Nasce a partir de um caule duro, grosso e
subterraneo (rizoma). Um rizoma macio € um sinal de uma polpa mais fibrosa e desidratada
As flores sdo tubulares surgem em espigas erectas e tem a coloracdo amarelo-claro
(Adaptado de Odeadom, 2013; Wikipedia, 2013). Tem origem na india e Malésia mas as
regibes de maior producdo sdo Guadalupe, Guiana, Martinica e Reunido (Adaptado de
Odeadom, 2013).

O gengibre é uma erva perene 0s seus rizomas horizontais, muito aromaticos, tém
uma forma torcida especial e sdo cobertos com uma casca bege ou cinza, como se verifica na
Figura 14 (Odeadom, 2013).
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Figura 14 - Gengibre.

Fonte: Odeadom, 2013.

Os rizomas do gengibre sdo muito usados para fins medicinais e como especiaria,
especialmente na culinaria de paises asiaticos. Os rizomas sdo comercializados em fresco,
em seco, em po, cristalizados ou em conserva, em pratos doces e salgados. O seu cha é uma
bebida popular na China, Coreia e alguns outros paises. Também é usado em bebidas
alcodlicas como o “quentdo” brasileiro ¢ as cervejas de gengibre e no médio oriente, &
utilizado também como especiaria no leite ou no café. O gengibre também é frequentemente

cultivado em jardins tropicais como planta ornamental (Hortas, 2014).

O gengibre contém vitaminas, especialmente C, B e E e uma variedade de elementos
de proteccdo. O gengibre € um condimento com propriedades fisiologicas e terapéuticas;
estimula as funcdes salivares e digestivas e é amplamente utilizada em dietas com reducédo
do teor de sal (Hortas, 2014).

Aromaético, pungente e picante, o gengibre adiciona sabor e tempero especiais aos
salteados asiaticos e a muitos pratos de fruta e vegetais. O gengibre especiaria é o rizoma
subterraneo da planta de gengibre, conhecido na botanica como Zingiberofficinale. Pensa-se
gue o nome boténico da planta deriva do seu nome em sanscrito, "singabera”, que significa
"em forma de chifre”, uma caracteristica fisica reflectida pelo gengibre. O interior do rizoma
do gengibre pode ser amarelo, branco ou vermelho, dependendo da variedade. Esta coberto
por uma pele acastanhada que pode ser grossa ou fina, dependendo se a planta foi colhida
quando era madura ou nova (Adaptado de Odeadom, 2013; Alimentacdo Saudavel Hoje,
2008).
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Considerando os beneficios da sua utilizacdo para a saude, é referida a sua acgéo
anti-inflamatoria, na prevencdo do cancro colorectal e na ajuda do sistema imunitario

(Alimentacdo Saudavel Hoje, 2008).

3.12.4 Frutose

A frutose, também designada levulose ou “agucar de fruta”, ¢ um agucar simples, de
formula CgH1206, que se encontra na Natureza como monossacarideo livre, na polpa dos
frutos, em plantas verdes e no mel. Estruturalmente a frutose € uma ceto-hexose. A frutose,
combinada com a glucose, forma a sacarose (agucar extraido da cana e beterraba sacarinas),
que € um dissacarideo. A frutose apresenta um poder edulcorante superior ao da sacarose.
Por hidrdlise acida ou enzimatica, por intermédio da enzima invertase, a sacarose desdobra-
se na D-glucose ou dextrose e na D-frutose ou levulose em quantidades equimolares, sendo

esta mistura conhecida por agucar invertido (Porto Editora, 2014).

As abelhas possuem esta enzima, pelo que o mel que produzem é constituido, na sua
maioria, por agUcar invertido. Os derivados da frutose sdo muito importantes no
metabolismo energético dos organismos vivos. Alguns destes sdo polissacarideos que
armazenam grandes quantidades de energia na forma de hidratos de carbono (glicidos) em
certas plantas. A frutose obtém-se em escala quase industrial por hidrolise da inulina
(polissacarideo) que se extrai de plantas como a dalia, a chicéria e a alcachofra (Porto
Editora, 2014).

A frutose € a Unica cetose abundante na natureza, possuindo grande poder
edulcorante. Em solucédo, aldoses e cetoses com cinco e seis carbonos tendem a formar
estruturas em anel. Por exemplo, na frutose (cetohexose), o grupo carbonilo reage com o
grupo OH do carbono 5, formando um anel de cinco elementos (quatro carbonos e um
oxigénio) cuja estrutura é semelhante ao furano. Glicidos com esta estrutura denominam-se

furanoses (Santana, 2006).

3.12.5 AcuUcar Mascavado

O acucar pode ser obtido através da cana-de-acucar ou da beterraba, embora o agucar
de beterraba s6 tenha sido descoberto no Sec. XVIII e intensificada a sua comercializagdo
durante as Guerras Napoleonicas, devido ao bloqueio Britanico. Ndo se sabe ao certo a

origem da cana, mas 0s primeiros registos ddo conta de plantagfes de cana feitas pelos
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arborigenas da Nova Guiné, onde ainda ndo se conheciam as técnicas de producdo de agucar

em po, so descobertas na india no séc. | a.C.. (Sidul AcUcares, 2012).

No seculo VII d.C., os arabes lancaram-se a conquista de um grande império e a
medida que avangavam nas suas conquistas iam cultivando a cana-de-aglcar: no Egipto, na
Palestina e no Norte de Africa. O aclcar chegou a Europa no século XI com o
desenvolvimento das relacbes comerciais com o Oriente, encabecadas pelas republicas
italianas. Citando Sidul Agucares (2012) “(...) Para os cruzados vindos do Oriente, que
utilizavam o exotico "pd doce" para maravilhar as damas dos seus castelos, o acucar além de
adocar iguarias, também era usado como medicamento que curava todas as maleitas. Nunca

deixando de ser um luxo de reis”.

Na época dos Descobrimentos, com a introducdo da cana-de-acucar na Ilha da
Madeira e a descoberta do caminho maritimo para a india os portugueses tornaram-se os
maiores negociadores de acucar. O Infante D. Henrique viu no aclcar fonte de
financiamento para as suas empresas, razao que o levou a dar prioridade a plantacdo de cana
na llha da Madeira, em detrimento do trigo. A riqueza gerada com o comércio do acucar, foi
uma das raz0es para a introducdo desta cultura no Brasil. A chegada de portugueses e
espanhois ao continente Americano transformou o agtcar num marco da economia. O agUcar
passou mesmo a ser chamado de "Ouro Branco", estando para a economia do séc. XVIII

como o petroleo esteve para a do sec. XX (Sidul Acucares, 2012).

Apesar de hoje em dia ser mais comum usar o agucar granulado branco, o mascavado
é o primeiro tipo de aclcar a ser extraido do suco da cana, pelo que ndo é um aclcar
refinado. Por isso tem um peculiar aroma a rum e a baunilha dando-lhe um toque de
especiaria doce e de originalidade, quando da sua utilizacdo na confec¢do de sobremesas
(Sidul Acucares, 2012).

Nas suas origens, 0 aglcar era um bem raro, vendido nos boticéarios, estando-lhe
associado algumas fun¢bes medicinais, trazidas desde a Idade Média até a actualidade (Sidul
Acucares, 2012).

Citando Sidul Actcares (2012), “(...) quando procura aguicar mascavado, procura um

agucar mais proximo da cana e ndo refinado? Se sim, tenha entdo muita atencdo, pois para
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isso devera ler bem a rotulagem, ndo basta dizer "mascavado”, procure na rotulagem

expressdes como: "Acucar bruto de cana” ou "Acucar nao refinado™.

Ao contrario do que se pensa, a cor escura do acglcar ndo determina se € mascavado
(Sidul Acucares, 2012). Pode ser encontrado na versdo clara e escura. Esta contém maior
percentagem de melaco, dai a sua cor caramelizada, que resulta particularmente bem em
bolos de chocolate. O mascavado claro, lembra a cor do mel e é bastante aromatico, sendo
muito utilizado em docaria (Adaptado de PTC, 2014). O acucar refinado pode ter um
aspecto parecido com o mascavado, desde que em determinada fase do processo se
adicionem xaropes para colorir o agucar. Este tipo de aglcar refinado mas com cor, segundo

a legislagdo portuguesa chama-se Demerara (Sidul AcUcares, 2012)

O aclcar mascavado tem menos aditivos quimicos que o aglcar branco e conserva
maiores propriedades nutricionais como a vitamina B1, B2 e B6, célcio, magnésio, fosforo e
potassio, além de ser muito ligeiramente menos caldrico. Dai ser considerado um agucar

mais saudavel do que o aclcar branco (PTC, 2014).

O acucar mascavado em termos de cor pode ser dourado ou chegar a ter um tom
castanho terra, em termos gerais a origem € a principal razdo desta diversidade de cores
(PTC, 2014).
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3.13 Microbiologia

3.13.1 Enquadramento histérico

O Holandés Antoni van Leeuwenhoek é considerado o pai da microbiologia. Foi a
primeira pessoa a ver microrganismos procariotas (bactérias) utilizando microscépios
rudimentares que ele préprio fabricava nos tempos livres, como se ilustra na Figura 15
(Adaptado de Henriques et al., 2006).

()
Figura 15 - Microscépio rudimentar produzido por Antoni van Leeuwenhoek.

Fonte: Henriques et al., 2006.

Aqguele autor relatou essas observacfes, em 1674, através de um Unico frasco de alga
que ele tinha tirado de um pequeno lago perto de Delft. Descobriu e descreveu a bela alga
Spirogyra, varias ciliadas e um protozoario flagelado (Adaptado de Pwdrotti, 2010).
Descreveu as suas observacdes através de uma série de cartas dirigidas a Royal Society of
London, que as publicou ap6s traducdo para inglés (Adaptado de Henriques et al., 2006). Na
Figura 16 podem se observar os desenhos que Leeuwenhoek ilustrava relativamente ao que

observava.

-
Figura 16 - Desenhos das observagéeé de Antoni van Leeuwenhoek.

Fonte: Henriques et al., 2006.
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Em 1876, Robert Koch publica um artigo sobre o seu trabalho com o antrax,
indicando que uma bactéria é a causa desta doenca. Para ultrapassar as limitacdes dos meios
liquidos, Koch desenvolve meios sélidos de cultura de bactérias. Nestes meios tornou-se

possivel isolar bactérias em cultura pura (Adaptado Henriques et al., 2006).

Louis Pasteur em 1885, proporcionou um impulso histérico, ao evidenciar o papel
das leveduras e bactérias na fermentacdo alcodlica e lactica, respectivamente (Lima et al.,
2003). Inicia o desenvolvimento de vacinas e imunizacdo. Derrota da teoria da geracéao
espontanea, e introduz o processo de pasteurizacdo (Adaptado Henriques et al., 2006).
Seguiu-se uma época de grande desenvolvimento cientifico durante o qual se instalou, como

pratica comum, a utilizacdo de culturas puras (Lima et al., 2003).

Koch publica The Etiology of Tuberculosis, em que seguiu trés passos (0s
‘postulados de Koch”) para demonstrar que o bacilo da tuberculose provoca a doenga com o
mesmo nome. Ganha o prémio Nobel da Medicina ou Fisiologia em 1905 (Adaptado
Henriques et al., 2006).

Em 1929, Alexander Fleming publica o primeiro artigo descrevendo a penicilina e os
seus efeitos em microrganismos Gram positivos. A penicilina € produzida em grandes
quantidades apenas nos anos 1940s dando-se inicio a "era dos antibidticos" (Lima et al.,
2003).

Fleming, Florey e Chain ganharam o prémio Nobel em Fisiologia ou Medicina em
1945 (Lima et al., 2003).

3.13.2 Microbiologia aplicada a tecnologia vinagreira

A producéo, conservacao e distribuicdo de alimento sé&o, desde longa data, problemas
estratégicos, pois o crescimento populacional é mais acelerado face a disponibilidade de
alimentos. A par da producéo de alimentos, a respectiva conservacao e distribuicdo, tem sido
motivo de grandes interrogacOes. Prevalece uma acentuada preocupacdo do consumidor com
os alimentos que consome, questionando-se sobre a respectiva inocuidade para a saude. Esta
preocupacdo decorre da evolucdo das sociedades, havendo simultaneamente um maior
cuidado com a composi¢do nutricional do alimento e um elevado desconhecimento do seu

processo de fabrico e conservagédo (Lindon et al., 2008).
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Perspectivando as evolucdes e preocupacdes dos consumidores, a inddstria alimentar
equaciona as alteracOes dos respectivos gostos, assim como os desafios da globalizacéo e
aumento da concorréncia, beneficiando, para efeito das inovagdes e avancos da tecnologia
(Lindon et al., 2008).

A tudo isto o produtor de alimentos tem de corresponder, assegurando

simultaneamente elevados niveis de inocuidade (Lindon et al., 2008).

Sendo a Qualidade um termo ambiguo, mas que integra o conjunto de atributos de
um alimento que o tornam preferido por parte do consumidor, traduz naturalmente uma
exigéncia de inocuidade. Contudo, se um alimento seguro ou in6cuo ndo possuir um sabor
agradavel e ndo responder as qualidades nutricionais, de embalamento, conservacdo ou
outras que dele espera o consumidor, dificilmente tera a preferéncia deste Gltimo. Dever-se-a
assim promover uma Qualidade em que a oferta do mercado corresponda as preferéncias dos
consumidores sem, no entanto, confundir estes dois conceitos. O verdadeiro desafio que se
coloca aos consumidores ou produtores consiste assim na defini¢do de uma Qualidade cada

vez mais elevada (Lindon et al., 2008).

A ciéncia do vinagre é, em grande parte, microbiologia aplicada. Citando Garrido
(1957), "para fazer vinho azedo basta descuidar algumas normas elementares de profilaxia,
(...) mas o vinho acre ndo é vinagre e, mesmo que se queira, por vezes nao se torna vinagre".
O mesmo autor, tocando num dos assuntos mais sensiveis e estudados, no ambito da
microbiologia vinagreira (e que se mantém sempre actual), escreve: "os fendmenos
biolégicos que conduzem a acetificacdo de liquidos alcodlicos ndo sdo prerrogativa de um
microrganismo especifico, ou de um numero restrito de microrganismos”, ou sequer da
fermentacgdo acética, "mas resultam de uma aptiddo comum a um ndmero significativo de
bactérias e leveduras"; contudo, continuando a citar Garrido, "ainda que um grande nimero
de microrganismos se mostre capaz de produzir acido acético em pequenas quantidades,
apenas um grupo restrito de bactérias possuem as caracteristicas desejadas para a producéo
de vinagre". Ainda 0 mesmo autor, citando Henneberg, sublinha que, na elaboracéo caseira,
ndo existe a preocupacdo em escolher um "levedo" preferencial, mas que na fabricacao
industrial o uso de "fermentos acéticos" apropriados tem grande influéncia sobre os
resultados técnicos e econdémicos da fabricacdo. Estas afirmag¢fes mantém, intacta, a sua

actualidade (Laranjeira, 1998).

81



O vinagre, ndo obstante ser um produto de fabrico e utilizacdo milenares,
paradoxalmente relativamente poucos estudos tém sido dedicados a sua microbiologia,
talvez exactamente por este produto resultar primitivamente de alteracdes patolégicas e os
microrganismos intervenientes, entendidos com indesejaveis, por exemplo, na perspectiva da
vinificacdo; dai, a investigacdo e os esforcos dos profissionais serem fundamentalmente
orientados para a eliminacdo destas populacgdes e criacdo de condigOes de modo a evitar o
seu desenvolvimento (Mecca et al., 1979 e San Romao, 1987, citados por Laranjeira, 1998).
A evolucdo bibliogréfica da especialidade € muitas vezes apenas pontual; certos trabalhos
monograficos das décadas de cinquenta a setenta, continuam a ser referéncias fundamentais

e em muitos aspectos, mantém intacta a sua actualidade (Laranjeira, 1998).

As bactérias acéticas pertencem a uma Unica familia, Acetobacteraceae, proposta por
Gillis & De Ley em 1980, com base em estudos de hibridacio DNA-DNA e DNA-rRNA,
suportados em dados de caracterizacdo fenotipica (Cleenwerck & De Vos, 2012). Esta familia
compreende actualmente doze géneros distintos, mas sdo apenas trés os que apresentam boa
aptiddo vinagreira. As “bactérias do vinagre”, como sdo designadas na giria essas bactérias,
pertencem aos géneros Acetobacter, Gluconobacter e Gluconacetobacter, introduzidos em
1898, 1935 e 1997, respectivamente, por subdivisdo e reclassificagdo do primitivo grupo de
Acetobacter (Cleenwerck & De Vos, 2012; Giudici, 2009).

Todas as espécies de bactérias acéticas oxidam o etanol a &cido acético (ou acetato) pelo
que a distin¢do dos géneros faz-se com base em outro tipo de critérios. (Sievers et al., 1992 in
Laranjeira, 1998). Lonvaud-Funel (1992 in Laranjeira, 1998), apoiado nos trabalhos de Frateur
(1950) e Carr, Hodgkiss e Shimwell (1962), refere que o fendmeno de "super oxidacdo" do
etanol é suficiente para estabelecer a diferenciacdo, a nivel de género, de Acetobacter e
Gluconobacter. As bactérias do género Acetobacter oxidam o etanol a acido acético e este, em
dioxido de carbono (COy) e agua (H.0), realizando-se, assim, citando Garrido (1957), "o ciclo
completo da degradacdo da matéria organica em matéria mineral”. Por outro lado, o género
Gluconobacter ndo é capaz de realizar esta dupla oxidag&o (“'super oxidagdo™), por ndo possuir
as enzimas do ciclo dos &cidos tricarboxilicos (Llaguno et al., 1991; Adams, 1985). O substrato
preferéncia para Actobacter é o etanol e para Gluconobacter, os agucares (hexoses); as especies
do género Gluconacetobacter metabolizam bem o0s dois substratos, embora com aptiddo

variavel. Gluconacetobacter europeus é uma espécie de alto rendimento industrial em &cido
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acetico, enquanto Gluconacetobacter xylinus, fraca produtora, inicia a “‘superoxida¢do” em

meios de baixo grau acético (4-5% m/v) (Adaptado de Giudici, 2009; Laranjeira, 1998).

Do ponto de vista da industria vinagreira, as bactérias acéticas, podem dividir-se,
também, em "fermentos Uteis" e "fermentos nocivos". Neste sentido, Garrido (1957) e Mecca et
al. (1979 in Laranjeira, 1998), apoiando-se no trabalho de Henneberg, referem que, para além
da morfologia das suas células, as bactérias acéticas distinguem-se pelo véu que produzem na
superficie dos liquidos em curso de acetificacdo, pela poténcia da acetificacdo, pelas diferentes
condicbes dos respectivos optimos de crescimento e, finalmente, pelo rendimento em acido

acético (Laranjeira, 1998).

Nos "fermentos Uteis", encontram-se estirpes pertencentes aos géneros Gluconobacter,
Gluconacetobacter e Acetobacter spp., com um destaque especial para a espécie (e suas sub-
espécies e variedades) Acetobacter aceti, uma referéncia obrigatoria e a mais citada e estudada

das espécies, tomada como "padrdo" entre as bactérias acéticas, "espécie biotipo ancestral”

(Giudici, 2009; Laranjeira, 1998).

Quanto a "fermentos nocivos"”, cita-se repetidamente a espécie Gluconacetobacter
xylinus (Cleenwerck & De Vos, 2012; Giudici, 2009), identificada nas publicacdes mais antigas
como Acetobacter xylinum: a mais "temivel™ de todas as bactérias acéticas, que realiza a "super
oxidacdo" do etanol (Jay, 1996), forma um véu espesso, celuldsico (Laranjeira, 1998) e se
revela como o "verdadeiro inimigo ndmero um da indulstria vinagreira“, na expressdo
exagerada mas muito expressiva de Garrido (1957 in Laranjeira, 1998), "capaz de transformar,

em poucos dias, um bom vinagre em agua fresca”

O pickle (conserva em vinagre) é, talvez, o vegetal fermentado mais popular do
mundo, sendo originario da Malasia e do Egipto. Os vegetais mais usados para produzir
pickles depende da estagdo do ano e da abundancia de produgdo: na Malésia, utilizam-se
pepinos pequenos e verdes, gengibre, cebola, alho bravo, pimentdo-de-caiena, raizes de
bambu e folhas de mostarda assim como papaia, manga, ananas, lima e noz-moscada (Lima
et al., 2003).

Hoje em dia, os pickles sdo uma especialidade alimentar fabricada industrialmente

em todo o mundo (Lima et al., 2003).
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Nos pickles com fermentacdo (processo classico de picklagem), as bactérias lacticas
mais frequentemente encontradas neste tipo de alimento fermentado sdo: Leuconostoc
mesenteroides, numa fase inicial da fermentacdo, seguindo-se lactobacilos
heterofermentativos (Lactobacillus brevis e L. fermentum), numa fase posterior, e por fim
lactobacilos homofermentativos (L. plantarum). Por exemplo, a fermentacdo de pickles de
cenoura ndo deve durar mais do que 15 dias, apds este periodo, as bactérias lacticas
comegam a morrer, essencialmente por ter exaurida a sua fonte de carbono, com
concomitante aproveitamento ecoldgico por parte das leveduras e outras bactérias ndo-
lacticas mas tolerantes ao 4cido e ao sal. Estes compostos, que podem atingir teores de 1 e 8
% de (m/m), podem mesmo causar defeitos no produto final (por exemplo amolecimento)
(Lima et al., 2003).

3.13.2.1 Microrganismos patogénicos e de deterioracao

A deterioracdo de vegetais fermentados e em conserva fresh pack pode ocorrer de
diversas maneiras (ICMSF, 2005).

Nos produtos que sofrem um processo de salga, uma das principais causas de
deterioracdo advém da desigual distribui¢do de sal. Se a concentracao local de sal for muito
elevada, certo tipo de leveduras ou lactobacilos podem provocar o aparecimento de manchas
rosadas que depreciam o produto. Caso a concentracdo de sal for baixa, o produto tende a
amolecer por ac¢do de bactérias coliformes. Em produtos pasteurizados ou enlatados, a flora
microbiana remanescente permanecera quiescente, inactiva, até a abertura do recipiente, na
condicdo dos acUcares redutores terem sido removidos durante a fermentacdo primaria, a
acidez for suficiente (para impedir a ac¢do de bactérias de deterioracdo) e o oxigénio tenha
sido removido (para evitar o crescimento superficial de leveduras, bolores e bactérias,
principalmente bactérias lacticas). Apds a abertura da embalagem e com temperaturas
favoraveis, pode ocorrer a multiplicacdo de diferentes tipos de microrganismos de
deterioracdo (ICMSF, 2005).

Em pickles classificados como salgados, fabricados em salmoura alta (15% m/m), os
organismos de deterioracdo sdo as leveduras halofilicas e coliformes que podem actuar
quando a acidez ndo é suficientemente elevada. Em pickles com baixo teor de sal (< 5%

m/m), pode-se desenvolver turgescéncia dos frutos e opado na embalagem, devido a acgédo
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depletiva de leveduras, bactérias lacticas e coliformes heterofermentativas, formadoras de

gas, que se sobrepdem a flora util (ICMSF, 2005).

O amolecimento da polpa do fruto também pode ocorrer, devido a ac¢do enzimatica
de leveduras ou de Bacillus spp. existentes na salmoura, mas também por enzimas
provenientes de fungos filamentosos que crescem sobre a flor tardia e fruto, antes da
colheita no campo. Para a salmoura de baixo teor de sal, predominardo as estirpes de
levedura Candida, pelo que os beneficios derivados da préatica de adicdo de acido sérbico

como conservante sdo questionaveis (ICMSF, 2005).

Nos pickles agridoces (ndo-pasteurizados) manufacturados por picklagem com
salmoura baixa e que sdo conservados em vinagre e/ou acucar, poderdo desenvolver-se
bactérias lacticas ou leveduras, caso os teores de acido ou aglcar forem insuficientes, dai
resultando a degradacéo da conserva. Nos pickles fresh pack pasteurizados, se este processo
for insuficiente e ineficaz propicia-se o crescimento de leveduras de deterioracdo e bactérias
lacticas indesejaveis. Nos pickles fresh pack pasteurizados, o tratamento térmico devera
permitir que a temperatura de 73°C seja atingida no ponto critico do produto por um periodo
de 15 minutos, seguindo-se um réapido arrefecimento para evitar o sobrecozimento e

concomitante amolecimento do produto (ICMSF, 2005).

Uma populacéo elevada de esporos nestes produtos, indica uma lavagem inadequada
dos frutos ou vegetais, antes da salga, mas sem consequéncias para a saude publica se o teor

de &cido acético for elevado e o pH suficientemente baixo (ICMSF, 2005).

Verifica-se que uma adequada combinagdo de acidez (pH), concentracdo de sal e
temperatura, funciona como tecnologia de barreiras e impede efectivamente o crescimento
de agentes patogénicos (ICMSF, 2005; Laranjeira, 1998).

O processo de conserva é concebido para produzir uma variedade de produtos,
incluindo vegetais, frutos com uma “vida de prateleira” longa. Para alcancar este objectivo,
0 processo térmico deve destruir as formas microbianas que sdo capazes de crescer nas
condicBes de armazenagem a temperatura ambiente (por exemplo, até 35°C). Os  mais
resistentes ao calor sdo os esporos de mesofilos e termofilos. Entre os mesofilos, existem
diversos tipos de microrganismos de deterioragdo e um patogenico de interesse (C.

botulinum.). Os terméfilos ndo sdo patogénicos, mas sdo geralmente mais resistentes ao
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calor do que mesdfilos. No entanto, os termdfilos causam deterioracdo apenas sob condicdes
muito especificas, ou seja, em temperaturas de armazenamento anormalmente elevadas,
como as que podem ocorrer em climas tropicais ou em instalagdes de armazenamento onde o
ambiente, ndo controlado, se pode tornar muito quente. No processamento de vegetais e

frutos por conservas de baixa acidez, a principal causa é o botulismo (ICMSF, 2005).

Os vegetais e frutos podem ser acidificados antes do tratamento térmico, por
exemplo. Se o pH do produto ¢ < 4,6 C. Botulinum n&o crescera. O processo de aplicacéo de
calor para alcancar a esterilidade comercial depende principalmente do pH dos vegetais
acidificados. Se o valor de pH for < 3,8 os esporos ndo sdo capazes de crescer, sendo
possivel realizar um tratamento de calor menos intenso para garantir esterilizacdo comercial.
E importante que as condicBes utilizadas para a acidificacdo estejam estabelecidos de tal
modo que o pH de todos os componentes/ingredientes seja uniforme antes ou logo apés a
concluséo (ICMSF, 2005).

3.14 Tratamentos térmicos e salmoura

3.14.1 Tratamentos térmicos

A conservacao de alimentos recorrendo a utilizacdo de temperaturas elevadas carece de
um conhecimento adequado do tempo necessario a penetracdo de calor nos mesmos. Neste
processo deve equacionar-se o material de que € feito o recipiente (a titulo de exemplo, nota-se
gue o aquecimento do vidro é mais lento comparativamente ao de um metal), assim como as
respectivas formas e dimensdes (i.e., quanto maior for o recipiente, mais tempo o calor demora
a alcangar o centro de temperatura inicial do alimento, contudo se esta for muito elevada
permanecerad mais tempo na zona letal para a componente microbiolégica). Contudo, quanto
mais levada for a temperatura da fonte de calor, mais rapido sera o aquecimento do alimento,
atingindo-se mais cedo a regido das temperaturas letais. A consisténcia dos alimentos também é
um factor importante, verificando-se que em alimentos liquidos a respectiva agitacao e rotacao
favorecem a penetracgdo de calor. Note-se contudo que ap6s um tratamento térmico deve seguir-
se um arrefecimento rdpido, para minimizar a sobrecocao (i.e., 0 cozimento ou sobrecozimento,
que poderd afectar as respectivas qualidades organolépticas) e o crescimento de

microrganismos termofilos (Lindon et al., 2008).

Na esterilizacdo comercial ndo se aplicam temperaturas que podem tornar o alimento

completamente estéril, porque nesse caso esse ndo se tornaria interessante, para 0 consumo
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(segundo uma perspectiva nutricional e sensorial). Na esterilizacdo comercial o alimento é
aquecido a uma temperatura relativamente elevada, durante periodos de tempo que podem
variar, ocorrendo a inactividade de todos 0s enzimas e microrganismos patogénicos que possam

crescer em condic¢Ges normais de armazenamento (Lindon et al., 2008).

O branqueamento é frequentemente utilizado em frutas e legumes. Com este
tratamento térmico (sempre com curta duracdo, com caracteristicas de pré-tratamento)
pretende-se uma inactivacdo de enzimas, que podem causar reaccOes de deterioracao
(nomeadamente o escurecimento). As reac¢Oes enzimaticas sdo responsaveis por alteracGes
sensoriais e nutricionais, principalmente durante o periodo de armazenamento. O
branqueamento também pode reduzir a carga microbiana inicial do produto, promover
amaciamento de tecidos vegetais e retirar o ar dos espacos intercelulares, atenuando assim 0s
niveis do ar, do produto e do espaco livre das embalagens, antes do respectivo encerramento
(Lindon et al., 2008).

A picklagem de frutos e produtos horticolas envolve, em certos casos um processo de
branqueamento (caso da beterraba). Com o branqueamento (em agua em ebulicdo ou vapor),
pretende-se inactivar as enzimas responsaveis pelas alteracbes de cor dos frutos (ja submetidos
a descasque e corte). Como ja foi referido, os frutos devem ser rapidamente arrefecidos para

evitar o sobrecozimento e a descoloracdo (Laranjeira, 1998).

A pasteurizagdo aplica-se quando temperaturas elevadas podem danificar o
alimento, ou se apenas se pretende a destruicdo de enzimas e microrganismos patogénicos
(com baixo grau de termoresisténcia, nomeadamente bactérias vegetativas, bolores e
leveduras) ou competitivos (nomeadamente, com 0s processos fermentativos).
Adicionalmente, pode aumentar a vida de prateleira do alimento, reduzindo as taxas de
alteracbes microbioldgicas e enzimaticas. Contudo, nos produtos pasteurizados, cujo valor
nutritivo e caracteristicas organolépticas ndo se alteram significativamente, podem subsistir

muitos organismos vivos capazes de se multiplicar (Lindon et al., 2008).

A pasteurizagdo melhora as qualidades organolépticas de um vinagre, além de impedir
definitivamente a oxidacdo do &cido acético pelas bactérias acéticas (“superoxidacdo”) e as
acgBes deletérias de outros microrganismos. E contudo usada apenas na grande inddstria. A

sulfitacdo € ainda o processo corrente de estabilizacdo de vinagres (Laranjeira, 2012a, 1998).
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A adicdo de elevadas quantidades de acucar e sal a um alimento pode reter quantidades
variaveis de agua, em funcdo da pressdo osmotica. Neste contexto, a desidratagdo osmética é
um processo que promove uma desidratacdo parcial (corresponde a 40-70%, podendo a agua
remanescente ser retirada, por exemplo, por atomizacdo). Neste processo ocorre a imerséo do
alimento (geralmente fruta e hortalicas) numa solucdo saturada de soluto (agucares ou sais),
favorecendo a captura de agua do alimento (muito embora 0s solutos sejam pouco absorvidos
pelos produtos, uma vez a permeabilidade das membranas celulares a este tipo de composto é
pequena). Colateralmente, também pode ocorrer a plasmdlise das células dos microrganismos,
ocorrendo uma disfuncionalidade metabolica (exemplo é a inibicdo por desidratacdo). Porém,
pressdes osmoticas elevadas embora possam inibir o desenvolvimento microbiano, ndo podem
destruir todos os microrganismos. De facto, embora as leveduras e os bolores sejam
relativamente resistentes a alteracbes osmoticas, 0s processos de conservacao de alimentos

baseados neste fundamento, sdo no entanto, muito Uteis (Lindon et al., 2008).
3.14.2 Salmoura

A adicdo de sal constitui um processo de conservagdo que se baseia na supresséo de
agua da constituicdo dos alimentos. Neste processo o0 sal penetra nos tecidos, substituindo a
respectiva dgua (a qual é exsudada das células) até se estabelecer um equilibrio entre a
concentracdo do sal no interior das células e o meio de salmoura. Promovem-se, assim,
condicOes adversas ao desenvolvimento microbiano e ac¢do enzimatica. Pode efectuar-se uma
salga em seco ou por via himida. Na salga a seco os alimentos contactam directamente com o
sal cristalizado, dispondo-se alternadamente, camadas de sal e de alimento. Neste caso, a salga
pode ser livre (a agua exsudada escorre livremente sem aproveitamento), presa (a operacdo de
salga ocorre em tinas, sem eliminacéo de exsudado, pelo que o produto fica nele mergulhado),
manual (por exemplo, nas industrias carneas, o produto é esfregado & mao com sal e colocado
em camara frigorifica, envolvido em sal) ou mecanica (o produto é colocado no malaxador,
com sal e batido). Na salga por via humida, previamente prepara-se uma solugdo salina e
mergulham-se nela os produtos a tratar (na carne, também se pode injectar salmoura por via
intra-arterial ou intramuscular). A salga hdmida é mais enérgica que a salga seca. A
temperatura ideal de conservacgdo varia entre 0 e 3°C. Nestas circunstancias a adequabilidade

dos produtos salgados mantém-se durante meses (Lindon et al., 2008).

Num processo de picklagem com fermentacgdo, a salmoura é considerada a fase mais

importante da preparagdo, durante a qual se processa a fermentacéo lactica. Na fermentacédo
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natural, executada por uma flora mista existente nos vegetais, podem ser encontradas varias as
bactérias &cido-lacticas envolvidas na fermentacdo, especialmente: Leuconostoc mesenteroides,
Streptococcus faecalis, Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus brevis e principalmente
Lactobacillus plantarum. A fermentacdo comeca geralmente por um desprendimento de gas,
frequentemente associado a bactérias coliformes (Enterobacter cloacae, por exemplo),
seguindo-se um aumento de acidez produzido pela flora lactica; forma-se por vezes pequenas
quantidades de alcool (leveduras), &cido acético e propionico pela flora heterofermentativa. Os
métodos modernos de fermentacdo controlada empregam geralmente salmouras baixas (com
6,6% de NaCl), acidificacdo com &cido acético glacial (6 mL por cada 3,75 L,
aproximadamente), adicdo de acetato de sdédio (0,5% m/v) para tamponizar a salmoura, e
inoculagdo com uma cultura lactica homofermentativa de P. cerevisiae e L plantarum, ou
somente este ultimo. O processo fermentativo das azeitonas verdes, se bem que estas devam ser
consideradas frutos e ndo produtos horticolas, é bastante semelhante a dos restantes vegetais,
encontrando maior similitude, do ponto de vista microbioldgico, com o da choucroute"
(Laranjeira, 1998).

Num processo de picklagem fresh pack, especialmente no caso de frutos doces, a pré
salga pode ou ndo ser realizada. Caso ndo seja, 0 processo é conhecido por picklagem doce. No
entanto, é possivel controlar os tempos de salga de forma a que o sabor salgado ndo seja
perceptivel no produto, caso ndo seja desejado. A pré-salga pode melhorar as propriedades
texturais do fruto picklado (firmeza), ajuda a estabilizar a cor e actua como barreira adicional
contra a deterioracdo microbiana e enzimatica (Adaptado de Laranjeira et al., 2013g;

Laranjeira, 2012a).
3.15 Controlo analitico

3.15.1 Analises quimicas e fisicas

3.15.1.1 Enquadramento

Para verificacdo das caracteristicas do vinagre, a que se refere o Decreto-lei
n°174/2007, de 8 de Maio, séo utilizados os métodos de preparacdo de amostra e de analise
definidos comunitariamente e na sua auséncia, os métodos validados internacionalmente
reconhecidos, designadamente os aprovados pela Organizagdo Internacional da Vinha e do

Vinho e pelo Codex Alimentarius.
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* pH;

e Acidez Total;

e MedicOes de Solidos Totais;
e Teste de cloretos;

e Teste de Sulfitos

e Cor CIELab.

3.15.1.2 Anélise de cor

A cor é compreendida pelo ser humano através da visdo e consequentemente através
dos olhos. E inevitavel associar a cor ao mundo das sensagdes, logo ao ser humano. Pode
assumir-se que a cor relativa € verdadeira, pois uma mesma cor pode ser interpretada, por
cada ser humano, de formas diferentes. A cor, através do olho humano, pode ser descrita
pela quantidade de luz acromatica (saturacdo), pela reflexdo da luz (luminosidade) e pelos

objectos emissores de luz (brilho) (Nogueira, 2011).

A cor ndo ¢ uma propriedade fisica dos “objectos”, ¢ simplesmente o efeito das
ondas de luz que se reflectem ou os atravessam. A cor de um determinado objecto é
determinada pelas caracteristicas da fonte luminosa sob a qual é observado e pela forma
como o objecto absorve, reflecte ou transmite as ondas de luz que o atingem. Por vezes, 0
efeito do ambiente circundante no cérebro e a condicado fisica dos olhos do observador séo
factores relevantes. Porém, s as ondas de luz, que atingem o olho, vindas do objecto sdo
“tecnicamente” responsaveis pela forma como a cor ¢ “sentida”. As cores associadas aos
objectos podem ser alteradas de muitas formas: pela alteracdo da fonte de luz, pela adi¢céo de
filtros (como o uso de 6culos de Sol) ou por alteracdo da forma como o objecto foi criado
(Nogueira, 2011).

A energia electromagnética é uma das formas de energia conhecidas actualmente,
sendo outras formas, a energia térmica, quimica, cinética, atomica, eléctrica, etc. A energia
electromagnética é também referida como a energia radiante, porque existe apenas na forma
de ondas que se repetem viajando em linha recta, como raios, em todas as direccfes a partir
da fonte. Assim, a luz sendo uma forma de energia radiante, também € designada por

“energia radiante visivel” (Nogueira, 2011).
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O espectro de energia radiante denominado luz € uma banda muito estrita, variando
de aproximadamente 380 a 760 (ou 780) nandmetros. Comprimentos de onda menores ou
maiores que estes ndo estimulam os receptores do olho humano, pelo que para além deste
ponto so existe a “escuridao”. Embora o olho humano possa estar exposto a muitos outros
comprimentos de onda de energia radiante, estes ndo sdo capazes de iniciar as respostas dos

receptores (Nogueira, 2011).

O modelo tri-estimulos € um modelo de cor concebido com base nos dispositivos de
saida grafica com trés cores primarias: vermelho, verde e azul. A sigla RGB deriva da
juncdo das primeiras letras dos nomes destas cores primarias em lingua inglesa Red, Green e
Blue. Descrevem as cores, como o resultado da adi¢do das trés cores primarias, cada uma
delas com uma intensidade que pode variar entre 0 e 1. Esta intimamente associado as
superficies emissoras de luz, por isso é o modelo quase universalmente utilizado pelos
equipamentos que manipulam a emissao de luz, tais como 0s monitores e os televisores a
cores (Lima, 2010).

Em 1976, Commission Internationale de I’Eclairage (CIE) recomendou a utiliza¢io
da escala de cor do modelo CIE L*a*b*, ou CIELab (Figura 18), onde os valores das
coordenadas de cor poderiam ser facilmente comparadas. A escala de cor CIELAB é uma
escala aproximadamente uniforme. Numa escala uniforme, as diferencas entre pontos no

espaco tridimensional de cor correspondem a diferencas visuais nas cores (Lima, 2010).

L+ white

lightness A

chro
satui

hue

L=0 black 1976

Figura 18 - Modelo CIELab.
Fonte: Lima, 2010

O modelo de cor CIELab utiliza coordenadas rectangulares e cilindricas (Lima,
2010).
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Sdo trés as coordenadas rectangulares (Lima, 2010):

e L*- mede a variacdo da luminosidade entre o preto 0 (0 %) e o branco 1 (100 %)
claro e escuro (value);

e a* - é uma coordenada da cromaticidade, definindo a cor vermelha para valores
positivos e a cor verde para valores negativos;

e b* - € uma coordenada da cromaticidade, definindo a cor amarela para valores

positivos e a cor azul para valores negativos.

Quanto mais préximo da zona central sdo as coordenadas, mais cinzentas sdo as cores, Sdo
indefinidas. (Lima, 2010).

Sédo duas as coordenadas cilindricas (Lima, 2010):

e H° corresponde a tonalidade (Hue) (Lima, 2010) e em fun¢do do quadrante no plano

cromatico, calcula-se da seguinte forma:
H° = arctg (b*/ a*), onde a*>0 ; b*>0
H° = 180° + arctg (b*/ a*), onde a*<0 ; b*>0
H° = 270° + arctg (b*/ a*), onde a*<0 ; b*<0
H° = 360° + arctg (b*/ a*), onde a*>0 ; b*<0

e C* - representa a quantidade de croma ou cor em plano cromatico (Chroma),
corresponde a pureza (quanto mais forte e brilhante é a cor, mais afastado esta da

origem das coordenadas (Lima, 2010). Determina-se pela expresséo:
C* — *'..-"8.*2 + b*2

A medicdo da cor CIELab é feita através de método colorimétrico, utilizando um
colorimetro de reflectancia. Utiliza iluminantes normalizados, que simulam a luz do dia -
D65 (inclui a regido UV) e C (sem a regido UV) — ou luz artificial, A (luz incandescente)
(Lima, 2010).
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3.15.2 Analises reoldgicas
3.15.2.1 Enquadramento

O primeiro texto sobre reologia surgiu em 1922 sob a autoria de Bingham, onde
figuram palavras como fluidez e plasticidade. Reologia é a ciéncia das leis do
comportamento dos materiais que relaciona, num dado instante, as acgdes mecanicas com as

deformacdes, ou seja, estuda o escoamento e a deformacéo dos materiais (Lima, 2011).

Na area alimentar, a reologia € a area de conhecimento que tem vindo a desempenhar
um papel cada vez mais importante, quer do ponto de vista fundamental quer do ponto de
vista pratico. Do ponto de vista fundamental, de forma a permitir uma melhor compreensao
do comportamento mecanico dos produtos alimentares, nem sempre facil de prever e
interpretar, como consequéncia da complexidade da sua composicéo e dos processamentos a
que sao submetidos (Castro, 2003).

Para um produto alimentar ser aceite pelos consumidores, cada vez mais exigentes,
tera de reunir determinadas propriedades mecanicas/sensoriais. Estas sdo determinantes, por
exemplo, na aceitabilidade de varios produtos alimentares como os snacks, pudins, cremes,
sopas, iogurtes, gelados, chocolates, etc., onde avaliacdo objectiva dessas caracteristicas € do

dominio da reologia (Castro, 2003).
3.15.2.2 Textura

Em determinados produtos alimentares, a textura ou a consisténcia sdo propriedades
sensoriais determinantes da sua aceitagdo pelo consumidor, como o caso das batatas fritas,
dos aperitivos e cereais de pequeno-almocgo e dos pudins, iogurtes, queijos creme, doces
compostas e chocolates, respectivamente. A avaliacdo objectiva destas caracteristicas é do
dominio da reologia. No controlo de qualidade, a caracterizacdo de farinha de trigo, por
exemplo, é feita através de ensaios reologicos (Castro et al. 2001).

A textura dos alimentos mais solidos e a consisténcia dos alimentos mais fluidos séo
propriedades sensoriais determinantes da aceitabilidade pelo consumidor. A estrutura interna
do alimento, ao nivel supramolecular, é responsavel pela expressao destas caracteristicas. A
estrutura do produto é, por sua vez, determinada pela sua composi¢do e pelo processamento

a que foi sujeito. Para poder prever esta estrutura é necessario saber quais 0s componentes
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que por ela sdo responsaveis e os factores que ao longo do processamento a vdo moldando

(Castro et al. 2001). Estas relagdes estdo representadas na Figura 17.

Composicgéo Propriedades

reoldgicas

Estrutura Interna

Processamento

Figura 17 - Enquadramento das propriedades reoldgicas nas caracteristicas globais de um produto alimentar.
Fonte: Castro et al. 2001

Propriedades
sensoriais

A textura, cor e sabor das conservas em vinagre tém a maior importancia sob a

perspectiva da sua aceitacdo pelo consumidor (Laranjeira, 1998).

Definicdo de textura segundo a Norma I1SO 11036:1994:“ A textura sdo todos 0S
atributos mecanicos, geométricos e de superficie de um produto, perceptiveis por meios

mecdnicos, tdcteis e quando apropriado, por receptores visuais e auditivos” (Lima, 2011).
Categorias dos atributos da textura (Lima, 2011):
a) Atributos mecanicos, geométricos e outros, perceptiveis;
b) Intensidade e grau pelo qual os atributos sdo perceptiveis;
c¢) Ordem pela qual estes sdo analisados:
1° Nivel — antes da mastigacgdo (visdo e tacto);
2° Nivel - 12 dentada (avaliagéo de atributos mecanicos, geometricos e outros);

3° Nivel — mastigacdo (percepcdo dos atributos tacteis, através de receptores

existentes na boca, aquando da mastigacéo e/ou absor¢éo);
4° Nivel — fase residual, avaliacdo do “flavour residual”. (Lima, 2011).

Os parametros de textura, permitem (Lima, 2011):
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e Auvaliar datas de colheita, dado que é possivel o0 acompanhamento da evolugdo do
grau de maturacéo de frutos e vegetais através da determinacao da dureza;

e A prevencdo de lesbes mecanicas nas matérias-primas, pois é possivel escolher o tipo
de colheita, transporte e acondicionamento;

e Escolha e pré-seleccdo da matéria-prima de acordo com a sua aptidao (ex.: ervilhas
para enlatar ou congelar);

e Controlo de qualidade, aprovacdo de um produto alimentar de acordo com um
parametro de textura regulamentado ou né&o;

e Desenvolvimento de novas variedades geneticamente modificadas (ex.: tomate
resistente a apanha mecéanica com elevado teor em pectinas);

e Conhecimento das condicdes reais do processo tecnologico e a sua influéncia na
textura dos alimentos;

e Avaliacdo da maturacdo dos produtos alimentares quando acondicionados em
determinadas condicBes de temperatura, atmosfera e humidade, ao longo de varios
meses;

e Desenvolvimento de novos produtos e investigacéo.
O texturdmetro pode realizar diversos tipos de ensaios de textura (Lima, 2011):

e Penetracdo — mede a forca necessaria para perfurar a amostra (quanto maior a forca
ou quanto menor a profundidade na penetracdo, mais resistente é o material (dureza);

e Compressao — Mede a forca aplicada a totalidade da amostra, a rea da sonda é maior
do que a area de contacto da amostra;

e Corte — Mede a forga necessaria para cortar a amostra;

e Extrusdo — Mede a forca necessaria exercida na amostra de forma a fazé-la fluir
através de aberturas;

e Traccdo tensil — forca necessaria para estender e/ou quebrar um alimento;

e Flexdo TPB (ThreePointBend) — Forca necesséria para dobrar um alimento.

O equipamento é constituido por um dinamdémetro, que fornece energia mecanica, a
velocidade constante. Mede “a for¢ca necessaria para atingir uma determinada
profundidade. Quanto maior a forga e menor a profundidade, mais resistente & o material.

Mede a dureza do material” (Lima, 2011).
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Mede, entre outros, a resisténcia a penetracdo de um dispositivo rigido no seio do
material e a coesdo interna do produto, podendo estar relacionada com caracteristicas
importantes para processamento ou a sua qualidade para consumo. Mede e regista num
diagrama forca vs tempo ou distancia; os valores obtidos dependem do contacto das varias
sondas com a amostra, efectuando ensaios de compressao, penetracdo, corte, flexao, puncao,

extrusdo, etc (Lima, 2011).

Condicdes de ensaio num teste de textura (Lima, 2011):

Tipo de sonda a utilizar, consoante:
v’ Parametro a analisar;
v Diametro da amostra;
v" Tipo de ensaio.
e Quantidade de amostra;
e Velocidade de descida da sonda (menos duro velocidade mais baixa);
e Velocidade da sonda quando deixa a amostra;
¢ Distancia que a sonda deve percorrer dentro da amostra (até 75 % da dimens&o);
e NO°de ensaios a efectuar;
e [Forca maxima a aplicar;
e Forca minima a partir da qual se comegam a registar valores — triggerpoint;
o Definigdo do tipo de grafico de acordo com o que foi definido previamente: forga vs
tempo ou distancia;

e N°de ciclos (se 1 se 2), pois deste parametro depende o tipo de ensaio.

Num ensaio de penetracdo, representando graficamente forca vs distancia, enquanto
ndo ha ruptura do material, a sonda ndo penetra 0 mesmo e o material vai-se deformando sob
a acgdo da forca exercida, observando-se menor descontinuidade no tracado da curva (Lima,
2011).

3.15.3 Andlise Sensorial

A analise sensorial é uma disciplina cientifica usada para medir analisar e interpretar
as caracteristicas dos alimentos quando estimulam os 6rgaos dos sentidos: Visdo (cor e

forma), Olfacto (cheiro e/ou aroma), Gosto ou paladar, Audicdo e Tacto (Lima, 2011).
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A andlise sensorial é utilizada em diversas aplicacfes. No controlo de qualidade,
estabelece linhas bésicas de conformidade dos produtos, define critérios de qualidade e de
referéncia, faz o estudo de mecanismos da percepcdo humana, tipifica os produtos regionais
e ainda relaciona as propriedades sensoriais dos alimentos com parametros quimicos, fisicos

e reoldgicos (Lima, 2011).

Segundo a Norma Portuguesa 4263 (1994) que foi substituida por EN 1SO
5492:2009 define-se Analise Sensorial ou Exame Organoléptico como o “exame das
caracteristicas organolépticas de um produto pelos 6rgdos dos sentidos”; uma caracteristica
organoléptica “qualifica uma propriedade de um produto perceptivel pelos 6rgdos dos
sentidos”. Outras defini¢des, retiradas de fontes diversas, definem a analise sensorial como
"a analise de alimentos e outros materiais utilizando os sentidos™ ou como a "defini¢do e
medida de um modo cientifico dos atributos do produto apercebidos pelos sentidos: vista,
ouvido, cheiro, sabor e tacto", ou ainda como, "uma técnica cujo objectivo é a determinacdo
das propriedades sensoriais ou organolépticas dos alimentos, isto é, a sua influéncia sobre
0s receptores sensoriais cefalicos antes e apds a sua ingestdo e a investigacdo das
preferéncias e aversdes pelos alimentos determinadas pelas suas propriedades sensoriais"
(Noronha, 2003).

A andlise sensorial tem objectivos como (Lima, 2011):

e Avaliacdo da aceitacdo de um determinado produto;

e Avaliacdo do impacto, em termos de alteracdes sensoriais, a quando da reformulacao
ou modificacdo de processamento de um produto;

e Determinacdo do prazo de validade;

o Definicdo do perfil de textura de um produto;

e Manutencao de critérios de qualidade;

e Identificacdo de possiveis defeitos;

e Auvaliagdo da preferéncia e estudos de mercado.

A qualidade organoléptica é um conjunto de propriedades e caracteristicas de um
produto, que lhe conferem aptiddo para satisfazer necessidades expressas ou implicitas (NP
4263). Séo avaliadas pelos 6rgdos dos sentidos, pelos consumidores de forma consciente ou
inconsciente (Lima, 2011).
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3.15.3.1 Métodos sensoriais

Os meétodos utilizados em andlise sensorial, podem ser classificados em dois grandes

grupo, os Afectivos e os Analiticos (Lima, 2011).

Os métodos afectivos avaliam as preferéncias e/ou aceitacdo de um produto, 0s
provadores utilizados ndo tem treino prévio. Os tipos de teste realizados podem ser: amostra

simples, pareado, ordenacéo e heddnico (Lima, 2011).

Os métodos analiticos € onde se avaliam as diferencas ou semelhancas, qualidade
e/ou quantidade de caracteristicas sensoriais de um produto. Estes testes sdo usados para a
avaliacdo de diferencas e identificacdo e quantificacdo das caracteristicas sensoriais dos
produtos (Lima, 2011).

Por sua vez, os analiticos subdividem-se em discriminativos e descritivos, usando
ambos provadores ndo treinados. Os discriminativos sdo testes analiticos que indicam a
existéncia ou ndo de diferencas entre produtos, podendo indicar também o sentido das
diferencas. Estdo compreendidos neste tipo de teste, o teste de classificacdo pareado, teste
triangular, testes duo-trio e escalar. Quanto aos descritivos, que permitem indicar além da
possivel diferenca entre amostras, a magnitude dessas diferencas e a sua caracterizacao,
identificam-se duas fases: uma fase inicial de identificacdo qualitativa dos atributos e uma
segunda fase quantitativa de atribuicdo de pontuacdo para os atributos seleccionados. O
conjunto de avaliaces ou intensidade de caracteristicas sensoriais do aspecto, aroma, sabor
e textura sdo conhecidos como perfil sensorial de um produto. Para os descritivos, 0s testes
efectuados podem ser: amostra simples; escalares; perfil de flavour; perfil de textura e QDA
(quantitativa descriptive analysis) (Lima, 2006 citado por Simdes, 2007).

3.15.3.2 Visao

A visdo é o sentido preferido do ser humano. E tdo natural, que o Homem néo se
apercebe da sua complexidade. O olho ndo tem, apenas, uma simples accdo como maquina
fotografica. Este é também ajustado a intensidade luminosa; contudo, ao olho humano, a
imagem é formada na retina, provocando impulsos nervosos que se estendem ate ao cérebro
e onde a visao se efectua. A visdo &, dos cinco sentidos, aquele que mais rapidamente leva a

informacdo até ao cérebro, mas é talvez o mais sensivel (Nogueira, 2011).
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Este sentido é uma das primeiras percepcdes que se tem do alimento (cor, forma,
textura). Sensacdo que é produzida pela estimulacdo da retina por ondas luminosas de
comprimento da onda variavel, na gama do visivel do espectro electromagnético (Lima,
2011).

De acordo com a NP 4263:1994 as propriedades dos produtos que provocam a

sensacéo de cor, sdo (Lima, 2011):

e Tonalidade;
e Saturacdo (croma);

e Luminosidade.

Ao cérebro ndo é transmitida toda a imagem, sO tracos gerais. No cérebro esses

tragos sdo interpretados e constroi-se uma imagem (Lima, 2011).

O olho humano é uma esfera com cerca de 2,5 cm de didmetro e 7 g de peso. E
constituido pela iris e pela retina, no entanto a retina € a parte fundamental que permite a
sensacdo das cores. A luz tem uma interferéncia directa na forma como o0s seres humanos
vém e obviamente nas cores (Nogueira, 2011). Na Figura 19 é possivel observara
representacdo deste 6rgdo, onde o cristalino é formado por camadas concéntricas de células
fibrosas; sustentado por fibras que se ligam ao corpo ciliar. Absorve, aproximadamente, 8%
da luz visivel, sendo relativamente maior nos comprimentos de onda menores. Nos
comprimentos de onda IV e UV a absorcdo da luz é intensa, por parte de proteinas da
estrutura do cristalino e quando excessiva, pode danificar o olho (Lima, 2011). Funciona
como uma lente através da qual a luz penetra no olho humano, sendo filtrada pela iris, que
funciona como um obturador que comanda o fecho de abertura da pupila, controlando a
incidéncia luminosa na retina. Nesta superficie fotossensivel ha dois tipos de células
receptoras: cones e bastonetes, cuja funcdo é converterem a energia luminosa em impulsos
eléctricos que chegam ao cérebro através do nervo éptico (Nogueira, 2011). Sdo cerca de 75
a 150 milhdes, distribuidos sobre a superficie da retina. Sdo extremamente sensiveis a luz,
sendo responsaveis pela visdo nocturna. Dai serem sensiveis a baixos niveis de intensidade

luminosa e pela visualizag&o do branco e preto (Lima, 2011).
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Figura 19 - Composicéo do olho.

Fonte: http://profs.ccems.pt/PaulaFrota/images/olho.jpg in Nogueira (2011).

3.15.3.3 Olfacto

Odor € uma caracteristica organoléptica detectavel pelo 6rgdo olfactivo ao inalar
certas substancias volateis. O epitélio olfactivo (cerca de 5 cm?) localiza-se na parte superior
da cavidade nasal. Os cilios s@o o local onde vai ocorrer a interac¢do com os receptores. Os
receptores olfactivos sdo excitados por substancias quimicas volateis transportadas no ar. As
substancias devem ser sollveis em agua e soltveis em lipidos para que possam atravessar o

muco até as células olfactivas (Lima, 2011).

Citando Lima (2011), identificam-se mais de 3000 compostos que apresentam odor
(olfato — cheiro). Devem-se a libertacdo de substdncias volateis (cetonas, ésteres,
aldeidos...) que chegam aos centros de deteccdo. Sao moléculas fortemente hidrofobicas e

pouco polares.
3.15.3.4 Gosto

S0 sensacOes percebidas pelo oOrgdo gustativo quando estimulado por certas
substancias soluveis: lingua e seus principais constituintes. Os receptores gustativos sao
excitados por substancias quimicas existentes nos alimentos, através de sensores existentes
na lingua, ou seja, a deteccdo do sabor/paladar verifica-se nos “corpusculos” situados na

lingua e na boca, que sdo as papilas gustativas (Lima, 2011).
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Detectam-se 4 atributos do gosto elementares e os sabores elementares de cada um

sdo (Lima, 2011):

Doce — papila fungiforme e sabor elementar produzido por solugdes aquosas de
sacarose;

Salgado — papila filiforme e sabor elementar produzido por solugbes aquosas de
NaCl (cloreto de sodio);

Acido — papila foliada e sabor elementar provocado por solugdes aquosas diluidas de
acidos;

Amargo — papila caliciforme e sabor elementar produzido por solucées diluidas de

quinino ou cafeina.

A localizacdo na lingua das papilas gustativas que detectam os 4 atributos do gosto

elementares esta identificada na Figura 20.

@

Insensivel a
qualquer
sabor

oppy
Acido

Doce \

Figura 20 - Localizagdo na lingua das papilas gustativas.
Fonte: Lima, 2011.

Na zona central ndo ha sensores, dai ndo se detectarem sabores. Citando Lima (2011)

existem interacgédo de sabores:

O sabor salgado aumenta a docura de uma solucdo de agucar e diminui a acidez
aparente de um &cido;
O sabor acido aumenta o sabor salgado do NaCl,;

O sabor doce diminui o sabor a salgado, a acido e a amargo.
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3.15.3.5 Sensag0es

Constituem os mecanismos nervosos que colhem informacéo sensitiva do corpo e séo

distintos dos sentidos da visao, audicdo, gosto e olfacto (Lima, 2011). Dividem-se em:

e Sentidos somaticos mecano-receptivos (tacto, pressdo, vibracdo e sentidos
cinestésicos);
e Sentidos termo-receptivos (calor e frio);

e Sentido da dor (algicos) (Lima, 2011).

O nariz e a boca, incluindo também as papilas fungiformes, sédo estimulados pelo
nervo trigémio. Sensacgdes trigémias sdo as sensaces irritantes ou agressivas percebidas na

cavidade bucal (Lima, 2011). Sdo exemplos:

Piperina — pimenta preta — 8 %j;

Pimenta— 0,01 — 1,2 %.

Sensacdo de frio — mentol (no 6leo de horteld-pimenta).
Aroma

E uma caracteristica organoléptica detectavel pelo 6rgo olfactivo por via retronasal

durante a degustacdo. Os aromas também interagem entre eles (Lima, 2011).
Flavour

E o conjunto complexo de sensacgdes olfactivas, gustativas ou trigeniais perceptiveis
durante a degustacdo. O flavour pode ser influenciado por impressdes tacteis, térmicas,

algicas e/ou cinestésicas (Lima, 2011).

E possivel haver confusio entre o salgado e o &cido devido a localizagdo das
respectivas papilas gustativas (Lima, 2011).

UMAMI (glutamato de sédio) — corresponde ao sabor de um grupo de aminoacidos e
nucledtidos como gutamatos (MSG), inosinatos (IMP) e guanilatos (GMP). Serve como

potenciador do flavour (Lima, 2011).
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3.15.3.6 Adstringéncia

A adstringéncia é a propriedade das substancias puras ou das misturas que produzem
a sensacdo de adstringente. Adstringéncia deve ser considerada como uma sensacédo tactil
oral quimicamente induzida. Adstrigente qualifica a sensacdo complexa resultante da
contrac¢do da superficie das mucosas da boca produzida, por exemplo, pelos taninos do
didspiro, quando os mesmos ainda ndo se encontram maduros. Os taninos precipitam as

proteinas provocando a sensacéo de secura (Lima, 2011).

3.15.3.7 Textura

Textura é o conjunto das propriedades mecanicas, geométricas e de superficie de um
produto, detectaveis pelos receptores mecanicos tacteis, visuais e auditivos. (Normas I1SO
8586-1:2001, ISO 11036:1994; Lima, 2011).

As propriedades mecanicas estdo relacionadas com a reac¢do de um produto a uma
tensdo aplicada. Dividem-se em 5 caracteristicas primarias: dureza, coesividade,

viscosidade, elasticidade e adesividade (Lima, 2011).

As propriedades geométricas estdo relacionadas com a forma, dimens&o e o arranjo
das particulas. As propriedades de superficie tém a ver com sensac¢des produzidas pela dgua

e/ou gordura (Lima, 2011).

3.15.3.8 Factores que influenciam a Resposta Sensorial

A intensidade da sensacdo aumenta com a intensidade dos estimulos. A percepcao

das sensacOes varia devido a diversos factores (Lima, 2011):

e Fisioldgicos — quando a exposi¢do do individuo ao estimulo se mantém, a
intensidade sensorial percebida, vai diminuir;

e Psicologicos — por habituagédo do individuo, ha tendéncia para dar o mesmo resultado
quando ocorre um aumento ou diminuicdo gradual do estimulo;

e Fisicos e psicologicos — condicionados pelo estado de saude fisica, mental e
emocional, inclui em a falta de motivacdo; deve-se evitar a tendéncia dos provadores,

na utilizacdo de escalas, responderem sempre no meio ou nos extremos da escala.
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Factores fisioldgicos

Em misturas podera observar-se a ampliacdo ou a diminuicdo de um estimulo
(Noronha, 2003; NP 4263:1994):

e Antagonismo — accao conjugada de dois ou mais estimulos, cuja associacdo provoca
um nivel de sensacdo inferior ao esperado da sobreposicdo dos efeitos de cada um
dos estimulos tomados separadamente;

e Sinergismo — ac¢do conjugada de dois ou mais estimulos, cuja associagdo provoca
um nivel de sensacdo superior ao esperado da sobreposicdo dos efeitos de cada um
dos estimulos tomados separadamente;

e Camuflagem — diminuicdo da intensidade ou modificacdo da qualidade de
percepcao de um estimulo por ac¢do simultanea de um outro;

e Ampliacdo - Aumento da intensidade ou modificacdo da qualidade de percepc¢éo de

um estimulo por ac¢do simultanea de um outro.

Factores psicoldgicos

O responsavel pela realizacdo da prova (chefe de painel) sé devera fornecer aos
provadores a informacdo estritamente necessaria para a sua realizacdo. O fornecimento de
informacdo demasiada sobre as amostras ou objectivo do estudo, poderad influenciar as
respostas dos provadores, factor a que se chama erro de expectativa. Os provadores
geralmente detectam aquilo que estdo a espera de detectar. Por esta razdo ndo €
recomendavel que participem nas provas pessoas directamente envolvidas na realizacdo da
experiéncia ou investigacdo em curso, nem pessoas que tenham interesse nos resultados da
prova. As amostras devem ser codificadas e apresentadas aleatoriamente aos provadores
(Noronha, 2003).

Os provadores, como as outras pessoas sdo “animais de habitos”. Os erros de
habituacao aparecem normalmente na prova de séries de amostras em que o0s estimulos véo
gradualmente aumentando ou diminuindo de intensidade, por exemplo no controlo da
qualidade. Os provadores tém a tendéncia, nestes casos, a repetir as classificacdes e assim
ndo detectarem tendéncias ou mesmo a ndo detectar amostras defeituosas. A habituacdo é
frequente e poderd ser combatida pela apresentagdo de amostras manipuladas ou

apresentacdo de produtos diferentes (Noronha, 2003).
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O provador, na tentativa de responder correctamente ao que lhe € solicitado, pode,
nalgumas situagBes, ser influenciado por caracteristicas ndo relevantes do produto,
chamando se a este factor um erro de estimulo. Em provas discriminativas pode ir procurar
indicios que indiquem diferencas entre amostras, tais como, tamanho, cor, tipo de corte, etc.
Para diminuir a ocorréncia deste erro é necessario que a aparéncia das amostras seja 0 mais
uniforme possivel. Poderdo ser utilizadas l&mpadas coloridas para mascarar a aparéncia das

amostras (Noronha, 2003).

O erro logico esta relacionado com o anterior, ocorre quando um provador chega a
uma dada conclusdo porque pensa que uma dada caracteristica esta logicamente associada
com outra. Por exemplo, um provador pode associar um sabor mais &cido a um queijo mais
claro e assim indicar como mais acida a amostra de queijo mais clara mesmo que a tenha a
percebida menos &cida. A utilizacdo de ldampadas ou filtros coloridos poderia minimizar o

erro nesta situacao (Noronha, 2003).

Este erro denominado de efeito de halo pode ocorrer quando se solicita ao provador
que avalie simultaneamente duas ou mais caracteristicas do produto. Os provadores tendem
nesta situacdo a criar uma impressao global do produto e classificar a caracteristica mais
relevante de acordo com esta impressdo. Para as outras caracteristicas tenderd a atribuir
classificacbes proximas da primeira atribuida. Para reduzir este efeito, as propriedades
importantes para o estudo deverdo ser avaliadas em separado. Este efeito €, muitas vezes,
observado nas provas com consumidores em é pedida uma avaliacdo global do produto,
seguida da avaliagdo individual de outras caracteristicas (Noronha, 2003).

A (incorrecta) ordem de apresentacdo das amostras podera induzir alguns efeitos
indesejaveis (Noronha, 2003):

e Efeito de contraste — A apresentacdo de uma amostra de boa qualidade seguida de
uma amostra de ma qualidade pode levar a que esta ultima tenha classificacGes
inferiores as que teria se fosse apresentada isoladamente. O contrario também se
aplica. Este efeito ocorre principalmente em provas heddénicas mas podera ocorrer
também em provas descritivas;

e Efeito de Grupo — Uma boa amostra incluida num grupo de méas amostras pode,
nalgumas situacgdes, obter uma classificacdo inferior do que se fosse apresentada

isoladamente. Este efeito é o oposto ao efeito de contraste;
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e Erro de tendéncia central — Amostras colocadas no centro de um grupo, sdo mais
frequentemente seleccionadas, que amostras nos extremos. Em provas triangulares a
amostra diferente, quando colocada na posigéo central, tem uma maior probabilidade
de ser seleccionada;

e Padrbfes — Os provadores tendem a utilizar todas as pistas disponiveis e detectam
rapidamente qualquer padrdo na ordem de apresentacdo das amostras;

e Erro temporal/tendéncia posicional — A atitude dos provadores sofre modificacdes
subtis ao longo de uma série de provas. Pode variar a expectativa em relacédo a
primeira amostra, até indiferenca, fadiga ou nausea em relacdo a ultima. A primeira
amostra pode ser preferida ou rejeitada de um modo extremo. Em provas de curta
duracdo poderd haver uma tendéncia a preferir a primeira amostra, enquanto em
provas de longa duracdo podera observar-se que a Ultima amostra é a mais preferida.
Em provas discriminativas obtém-se melhores resultados no primeiro grupo avaliado
(Noronha, 2003).

Os efeitos de ordem poderdo ser minimizados utilizando, sempre que possivel, um
desenho aleatorio equilibrado na apresentacdo das amostras aos provadores. Aleatorio
significa que a ordem de apresentacdo de cada combinacdo € regida pelas leis do acaso. Na
pratica a aleatorizacdo é conseguida sorteando os valores ou utilizando uma tabela de
nameros aleatorios (Noronha, 2003).

A sugestdo mutua, € um erro que podera ocorrer com a influéncia de outros
provadores. Para prevenir a sugestdo utilizam-se cabinas individuais, de modo a que o
provador ndo tenha acesso as respostas dos outros provadores, ou simplesmente a sua
expressao facial. Os provadores ndo serdo autorizados a falar enquanto realizam as provas
(Noronha, 2003).

A motivacdo dos provadores € muito importante para a obtengdo de bons resultados.
E fundamental que as provas se desenrolem de forma planeada e eficiente, para que ndo
ocorra um erro de falta de motivacdo, j& que a desorganizagdo podera provocar 0
desinteresse dos provadores. O interesse dos provadores podera ser mantido informando-os
periodicamente do seu desempenho. Os provadores também deverdo, de tempos, ser
relembrados da importancia e utilidade do painel para manterem o interesse (Noronha,
2003).
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Alguns provadores tendem a utilizar os extremos das escalas, o0 que pode influenciar
o resultado global do painel; chama-se a este erro extravagancia e timidez. Outros tendem a
ficar-se sempre pelo meio das escalas, minimizando assim as diferengas apercebidas entre
amostras. De modo a que seja possivel obter resultados reprodutiveis e significativos, é
necessario monitorizar continuamente o desempenho dos provadores na utilizacdo de
escalas. Os provadores poderdo ser (re)treinados no uso das escalas utilizando amostras ja
avaliadas pelo painel ou utilizando amostras de referéncia (Noronha, 2003).

Factores Fisicos e Psicologicos

O estado dos provadores é um grande factor, dos mais importantes numa prova. Os
provadores poderao ter de ser dispensados temporariamente ou definitivamente do painel em

varias situacoes (Noronha, 2003):

e Quando estdo com febre, gripe ou constipados, no caso de provas de degustacao ou
avaliagéo de cheiros;

e No caso de painéis tacteis, deverdo ser dispensados provadores que sofram de
problemas na pele ou problemas do foro neuroldgico;

e Provadores que sofram de gengivites ou que apresentem uma ma higiene oral;

e Provadores com problemas emocionais ou sujeitos a uma pressao de trabalho que os
impossibilitem de se concentrar convenientemente, durante as provas;

e Os fumadores poderdo ser bons provadores (degustadores) mas ndo deverdo fumar
nos 30-60 minutos anteriores a prova;

e O consumo de café forte também deve ser desaconselhado antes da realizacdo das

provas dado que podera afectar as capacidades gustativas, durante uma hora ou mais.
3.15.3.9 Ficha de Prova

Para se proceder a avaliacdo de um produto alimentar, € necessario caracteriza-lo
organolepticamente, utilizando o vocabulario adequado. Assim, apresentam-se aos
provadores varias amostras do produto em estudo, de forma a criar descritores adequados de

acordo com os atributos. Para isso, fazem-se provas de perfil (Lima, 2011).
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Apls a prova de diferentes amostras de determinado produto alimentar, os

procedimentos incluem (Lima, 2011):

e Geragéo de atributos;

e Contagem do numero de vezes de cada um dos atributos pertinentes, utilizado na
descricéo;

e Listagem dos descritores mais utilizados;

e Estabelecer a folha de prova com termos mais citados, eliminando os termos

heddnicos, ndo pertinentes e 0s sinGNiMos.
3.15.3.10 Apresentacdo das Amostras

Um dos aspectos a ter em conta na apresentacdo das amostras € que o nimero de
amostras de cada sessdo vai depender da sua duracdo, tamanho de painel e nimero de
sessOes de repeticdo, ndo sendo desejavel um grande numero de amostras. Se ndo for
possivel, é preciso decidir se é preferivel apresentar um numero de amostras em varias
sessdes ou se deve apresentar as amostras numa sessdo Unica, mais longa, com mudancas

das pessoas ao longo dessa sessdo (Lima, 2011).
3.15.3.11 Sensacdo 4cida e caracteristicas gustativas dos vinagres

Em alimentacdo, a sensacdo 4&cida (acidez sensorialmente perceptivel), esta
frequentemente ligada a procura da sensacdo de frescura na boca que o gosto acido acentua,
sendo especialmente apreciada em bebidas que se consomem frescas (vinho branco, cerveja,
colas, sumos de frutos e afins), nos frutos suculentos (a maior parte tem um pH inferior a 3,5),
nos pickles e na condimentacdo acida de saladas e pratos que se ingerem preferencialmente
frios e nos dias quentes, regra geral no Verdo. Acresce que 0 vinagre, pelo seu sabor acido,
excita a secregdo salivar “reflexa”. A salivagdo ¢ provocada pela ac¢do do acido acético sobre
as terminagGes nervosas da mucosa bucal; a funcdo estimulante do apetite, que contribui para
uma boa digestdo é, pois, outra das qualidades fisioldgicas do vinagre (Laranjeira, 2013, 2012a,
1998).

O 4cido acético - cujo cheiro caracteristico lembra o vinagre - tem, todavia, quando
puro, um odor pungente e gosto desagradavel: a agrura. As sensagfes por ele provocadas

aparecem no fim da degustagcdo, como um gosto adstringente, picante e ardente, um amargor na
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garganta. Uma parte das sensacdes provocadas sao sensibilidades quimica (causticidade), tactil
(fluidez) e térmica (a sensagdo de “frescura na boca” é provocada pela desidratagdo e
arrefecimento que acompanha a volatilizagcdo do &cido acético em contacto com a lingua);
estas, conjuntamente com o gosto elementar acido, constituem o chamado gosto complexo
daquele acido (Laranjeira, 2013, 2012a, 1998).

Ja 0 gosto e 0 aroma de um vinagre dependem da sua composi¢do quimica, existindo
uma forte relacdo entre as caracteristicas quimicas e sensoriais com o0 tipo de vinagre,

dependendo: 1) das matérias-primas utilizadas, 2) do processo de acetificacdo e 3) do facto de

ter sofrido (ou ndo) maturacdo/envelhecimento e/ou adigBes pds fermentacdo. Como acontece

com qualquer solucdo multi-componente, cada substancia possui um gosto e/ou um cheiro

proprios, que comunica ao conjunto (Laranjeira, 2013, 2012a, 1998).

As qualidades organolépticas de um vinagre resultam de uma série de equilibrios entre
as substancias odorantes e 0s componentes sapidos que regulam a harmonia do cheiro e do
sabor; contudo, no vinagre o gosto &cido, dado pelo acido acético, sobrepde-se sempre, ndo
sendo sensorialmente equilibrado pelos outros gostos elementares (doce, salgado e amargo).
Por outras palavras, cada tipo de vinagre possui um flavour particular, mas conserva o gosto
acido sui generis (caracteristico). Sabe-se que 0s gostos acido e agucarado se encobrem
mutuamente. Foi observado que a presenca de alguns aminoacidos no vinagre e o facto destes
compostos possuirem sabores suavemente doces, contribui para que o vinagre ndo tenha um
sabor &cido proporcional a concentragdo do &cido acético. Em vinagres aromatizados ou com
adicOes, a introducdo de acUcar, mel, ou outros ingredientes que possam contribuir para 0 gosto
doce, permite igualmente diminuir e matizar os gostos acido e amargo do vinagre-base
(Laranjeira, 2013, 2012a, 1998).

Refira-se ainda que o limiar da sensacdo gustativa para o &cido acético em vinagres
(limiar de percepcédo) estabelece-se para valores iguais ou superiores a 5% (m/v), grau acético
(50 g/L) sendo o limiar de tolerancia de 8% (m/v), grau aceético (80 g/L), a partir do qual a
sensacdo de agrura e mordéncia é considerada intoleravel (estes sdo também os valores de
acidez minima® e maxima nos vinagres comerciais). Inquéritos ao consumidor (painéis de
provadores nao treinados) sugeriram também que o vinagre de vinho pode ser considerado mais

do que um simples agente acidulante. As caracteristicas sensoriais dos vinagres madeirizados

2 Exceptua-se o vinagre de vinho, cuja acidez minima legal é de 6% (m/v), expressa em é&cido acético (60g/L).
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(envelhecido em cascos de carvalho, de Jerez e balsamicos), e dos aromatizados ou com

adicOes foram as mais apreciadas (Laranjeira, 2013, 2012a, 1998).
3.15.3.12 Defeitos do vinagre (vinagres avariados)

A qualidade higiénica do vinagre é fixada pela negativa (atributos de falta de

qualidade):

e Doencas e defeitos organolépticos;
e Presenca de anguilulas, acaros do vinagre e insectos vivos ou mortos;
e Turvacdes e depdsitos (DL n°174/2007).

E conhecida a existéncia de bacteriofagos associados a bactérias acéticas,
responsaveis pela paragem das fermentacGes na producdo industrial de vinagre de alcool.
ApOs uma paragem sao necessarios 5 a 7 dias para que se consiga arrancar de novo com a
fermentacdo acética. Idéntica situacdo acontece quando a infeccdo ocorre no "vinagre

semente” usado como indculo (Laranjeira, 1998).

O "verme" ou nematoide do vinagre Anguillula aceti pode ter o mesmo efeito na
producdo de vinagre. Pode aparecer no vinagre proveniente de frutos ndo bem seleccionados
ou através da poeira do ar, sendo capaz de infestar todos os recipientes utilizados nas suas
instalagdes, eventualmente causando perdas tdo sérias quanto os fagos. A anguilula da ao
produto um aumento de viscosidade e perda organoléptica. Sob luz intensa, pode ser visto a

olho nu (Laranjeira, 1998).

Acaros e moscas do vinagre, Drosophila melanogaster, multiplicam-se rapidamente
nas fabricas de vinagre e sdo desagradaveis do ponto de vista estético. A drosofila aparece
no vinagre, mas também em frutos. Como precaugdo devem-se selar todos os orificios dos

depositos, acetificadores e janelas da sala de fermentacéo (Laranjeira, 1998).

A fermentacdo lactica pode ocorrer num vinagre, sendo um defeito do produto.
Produz o odor tipico a écido lactico. E facilmente evitada através de uma fermentagio

alcodlica bem conduzida e pela acetificagéo do liquido a ser avinagrado (Laranjeira, 1998).

A infestacdo pelas proprias bactérias acéticas € prejudicial pois estas podem oxidar o

acido acético (“'superoxidacdo™), alterando o rendimento e produzir véu. Gluconacetobacter
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xylinus forma uma capa celulésica que altera a limpidez do vinagre e, também, obstrui

tubagens e valvulas, impermeabilizando o material de enchimento (Laranjeira, 1998).

Os vinagres sdo susceptiveis de desenvolver casses (turvacoes). Os metais e 0s seus
sais também podem causar o descoloramento do vinagre. O ido ferroso pode ser oxidado a
ido férrico e combinar com taninos, fosfatos ou proteinas, produzindo turvagdes. Estas
podem, ainda, ser causadas pelos sais de zinco ou de cobre. O ferro agindo sobre o tanino ou
pela actividade da fenoloxidase pode ser responsavel pelo escurecimento do vinagre
(Laranjeira, 1998).

O escurecimento e excessivo amarronamento do vinagre sao outros defeitos. O
primeiro é devido a contaminagdo por metais, nomeadamente o ferro, enquanto o segundo €
uma reacgdo natural enzimatica que ocorre frequentemente em sumos de frutas (Laranjeira,
1998).

3.15.3.13 Analise sensorial de vinagre

Referem-se trés tipos de prova (Laranjeira, 1998). Para efeitos comerciais, 0s
vinagres sdo submetidos a uma prova simples; em vinagres de prova normal deve se

observar:

e Cor, Sabor, Odor — caracteristicos.

e Anguilulas — ausentes.

Os vinagres também podem ser analisados por métodos afectivos, através de um
painel ndo treinado. A prova degustativa analitica € mais invulgar e requer um painel de
provadores treinado. Utilizam-se descritores e terminologia especifica, adequada aos
diferentes tipos de vinagre (Adaptado de Laranjeira, 2013, 2012a, 1998):

No Aspecto, aprecia-se a maior ou menor limpidez, cuja classificagdo gradativa
inclui termos de prova como: cristalino — brilhante; muito limpido; limpido; luminoso;

encoberto ou opalino; turvo. Observa-se a cor e 0s defeitos visiveis.

O Exame Olfactivo, realiza-se em dois tempos: cheira se 0 vinagre sem agitar o copo
e de novo, depois de agitar. O vinagre ndo deve ter cheiros estranhos — a bolor, a pinho, etc -

Ou outro que ndo seja o0 acético. Nota-se 0 aroma antes e depois de saturagdo por meio de
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carbonato de sdédio: um sabor ardente indica a presenca de matérias acres. Observa-se 0
aroma antes e depois de neutralizacdo, aquecendo o vinagre: um cheiro empireumatico sera
o indicio de um vinagre fraudulento (acido pirolenhoso, de madeira). Evapora-se, em banho-
maria, 20 a 25 mL de vinagre e examina-se 0 cheiro, 0 sabor e outras caracteristicas para

pesquisa de substancias suspeitas, acres e aromaticas.

O Exame Gustativo realiza-se também em dois tempos: humedecesse a boca e
gengivas com um pouco de vinagre. Seguidamente coloca-se uma pequena quantidade na
boca, faz-se girar o vinagre pela lingua e paredes da boca e inspira-se um pouco de ar para
ajudar a libertar os sabores. Procura-se o sabor dominante e o sabor final. O sabor deve ser

acético, sui generis. Podera usar-se, quanto ao sabor, a seguinte classificacéo:

e Atributos de qualidade - Fresco; Frutado; Aromatico; Perfumado; Madeirizado;
Complexo; Fino; Condimentado; Austero; Harménico; Pleno; Equilibrado;
e Atributos de defeito - Atenuado; Anémico; Breve; Fugaz; Comum; Desequilibrado;

Oxidado; Metalico.

3.16 Tratamento estatistico

Para a realizacdo do tratamento estatistico dos resultados, recorreu-se ao software
Statistica versdo 8.0 da Statsoft, para a obtencdo de conclusGes mais objectivas e rigorosas.
No tratamento de resultados, pretende-se determinar valores médios e desvios padrdo para
cada um dos parametros estudados e além disso, comparar as diferentes formulacdes em

cada parametro.

Realizou-se 0 teste paramétrico de analise de varidncias de factores
(ANOVA/MANOVA) — Teste Post Hoc LSD Fisher. Este permite certificar a existéncia ou
ndo de diferencas significativas, tanto entre formulagdes quimicas distintas, quanto entre a
existéncia ou ndo de tratamento térmico. O nivel de significancia considerada (teste de
Wilks) foi de 5%, (p<5).

Para a representacdo media da cor foi utilizado o software DIGITAL COLOUR
ATLAS 5.0 e também o software Colors! para as coordenadas L*, a* e b*, a fim de obter a

cor de cada formulagé&o.
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4 MATERIAIS E METODOS
4.1 Objectivos

Neste trabalho desenvolveram-se experimentalmente produtos alimentares com
incorporacdo de vinagre. Concretamente, criaram-se em condicdo de laboratorio, diversos
tipos de formulacdo de vinagre com physalis, apds Vvarios ensaios tecnoldgicos sequenciais.
Ao todo, ao longo deste trabalho, foram realizadas 72 formulacgdes, das quais tiveram
seguimento, na sequéncia de ensaios, um total de 14 réplicas. Desenvolveram-se prototipos
de vinagre e vinagrete com physalis (vinagre com adicGes) e ainda, prototipos de conservas
fresh pack de physalis e outros fruticolas e/ou horticolas em vinagre, mais conhecidos por
pickles fresh pack, sem fermentacdo lactica. Da articulagdo dos ensaios tecnoldgicos com as
componentes analitica e sensorial, seleccionaram-se, como produtos finais, trés variantes de
conservas fresh pack com physalis (simples e em mistura com outros fruticolas, mirtilo ou

murta) e um vinagrete com physalis.
4.2 Sinopse do desenvolvimento de Vinagre com adicdes (Vinagrete)

Para o desenvolvimento do novo produto vinagreiro, usou-se como principal
referéncia, os estudos ja realizados anteriormente na ESAS, no ambito do projecto
UIIPS/ESAS em tecnologia vinagreira(Laranjeira et al., 2014a,c,d,e, 2013a,b, 2012a,b,c,
2011a,b; Laranjeira, 2013, 2012a,b). O 1° ensaio tecnoldgico teve como objectivo
estabelecer as condi¢des para a seleccdo da matriz base (vinagre(s)) e de ensaio do fruto

principal, physalis.

4.2.1 1°Ensaio Tecnoldgico

Iniciou-se o estudo sobre a physalis em vinagre, criando experimentalmente uma
bateria de 24 ante-prot6tipos. Aplicando o principio do food-pairing, procurou-se explorar a
sinergia entre vinagre e physalis. Para o efeito, foram utilizados vinagres de fabrico
industrial, de fermentacdo submergida, adquiridos directamente a indUstria e no comércio
local. Seleccionaram-se seis tipos diferentes de vinagre simples (Vinagre de Fruta, Vinagre
de Sidra, Vinagre de Vinho Tinto, Vinagre de Vinho Branco, Vinagre de Arroz e Vinagre de
Alcool). Foram ainda ensaiadas, por loteamento, duas matrizes mistas: i)Vinagre de Arroz e

Vinagre de Vinho Branco; ii) Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco. Para as
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matrizes mistas, realizaram-se misturas de vinagre em idénticas propor¢des volumétricas
(1:2).

No delineamento do 1° ensaio tecnologico, ao estabelecerem-se as condi¢cbes de
ensaio subdividiram-se os ante-prototipos em trés séries (A, B e C), em fungdo das partes da
planta aproveitaveis pelas suas caracteristicas de aromaticidade e também do estado de
integridade do fruto. Observou-se que o calice que protege o fruto, quando este praticamente
atinge a maturacao fisiologica (mas em que a maturacdo comercial ainda nao foi atingida),
apresentava um aroma a frutos muito interessante, a estudar. Assim, cada condicédo

corresponde a uma série distinta.

Na série A, submergiu-se a capsula da physalis (Figura 21) em vinagre,
essencialmente para ensaiar a extraccdo dos aromas; na série B, o fruto foi adicionado

inteiro @ matriz (Figura 22) e na série C, cortado em quartos (Figura 23).

Figura 21 — 1°EnsaioTecnoldgicode Vinagre com AdicOes (Serie A).

Figura 22 — 1°Ensaio Tecnol6gico de Vinagre com Adicoes (Serie B).

Figura 23 — 1°Ensaio Tecnol6gico de Vinagre com Adicoes (Serie C).
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A cada ante-protétipo foi atribuido um cddigo, que identifica a série pela letra (A, B,
C) e a matriz pelo nimero (1 a 8). A correspondéncia entre as matrizes e a respectiva

numeracao de série é a seguinte:

1-Vinagre de Fruta, acidez: 5% (m/v) - séries A/B/C

2- Vinagre de Sidra, acidez: 5% (m/v) - séries A/B/C

3-Vinagre de Vinho Tinto, acidez: 6% (m/v) - séries A/B/C

4- Vinagre de Vinho Branco, acidez: 6% (m/v) - séries A/B/C

5- Vinagre de Arroz, acidez: 5% (m/v) - séries A/B/C

6- Vinagre de Arroz e Vinagre de Vinho Branco, blendingl:1 (v/v) - séries A/B/C
7- Vinagre de Alcool: 8% (m/v) - séries A/B/C

8- Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco, blending1:1 (v/v) - séries A/B/C

A acidez indicada, expressa em ¢ de acido acético por 100 mL de vinagre,

corresponde a informacéo de rétulo.

Os ante-protétipos foram deixados a maturar em repouso, durante uma semana, a
temperatura ambiente, para posteriormente serem submetidos a primeira analise sensorial
intercalar afectiva, realizada através de um painel de provadores néo treinados, recrutados de

entre a comunidade académica da ESAS.

Apo6s uma triagem prévia realizada pela equipa de trabalho (4 elementos), foram
seleccionados para a prova sensorial, 0s ante-protétipos que revelaram uma maior harmonia
sensorial: A3 e A7, que foram submetidos apenas a apreciacdo de aspecto global e aroma;
B1l, B2, B3, B7 e B8, bem como Cl1l, C2, C3, C7 e C8, que foram apreciados

exclusivamente quanto ao aspecto do fruto (Apéndices I e I11).

Apds as primeiras conclusdes relativas a analise sensorial e analise fisico-quimica
preliminares (apenas leitura de pH, em dois potenciémetros distintos), procedeu-se ao
segundo ensaio tecnologico, onde foram delineadas duas series de protdtipos preliminares, D

e E, com diferentes composigoes.

4.2.2 2° Ensaio Tecnologico

Neste trabalho, pretendia-se o desenvolvimento de um prot6tipo destinado ao
mercado gourmet, devendo portanto ser apresentado em embalagem de vidro alongada e
transparente de 250 mL de capacidade, a fim de evidenciar o aspecto do fruto inteiro. Esse

tipo de embalagem, foi mantida em todos os ensaios seguintes.
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No 2° Ensaio Tecnologico, deu-se continuidade apenas a duas das matrizes testadas
no ensaio anterior: a matriz simples de vinagre de &lcool (cddigo: 7) e a matriz mista, obtida
por loteamento (blending) de vinagre de alcool e vinagre de vinho branco (codigo: 8). No
que diz respeito a adicbes a matriz vinagreira, optou-se pela inclusdo do fruto inteiro e
paralelamente, pelo desenvolvimento de uma infusdo (mais correctamente, um extracto em

vinagre).

Ensaiou-se a producdo do extracto de capsula de physalis tanto pelo seu potencial
aromatico, quanto pelo interesse tecnoldgico, por constituir um aproveitamento integrado

(Laranjeira, 1998) de uma parte da planta geralmente desperdicada.

A inovacdo, na passagem do primeiro para o segundo ensaio, consistiu na introducao
de técnicas de extraccdo (aromatizagdo da matriz), na sequéncia dos resultados positivos
obtidos na série A, com o0s ante-prot6tipos submetidos a prova sensorial. Usaram-se como

solventes extractantes, nos ensaios, as duas matrizes vinagreiras seleccionadas.
Neste ensaio tecnoldgico nédo foi introduzida edulcoracéo.

Para este segundo conjunto de ensaios, desenvolveram-se duas séries de protdtipos
preliminares (D e E). As diferencas entre séries residiram nas concentracdes de extracto (a e
0), em quantidades de fruto adicionado (X e Z) e nas matrizes base, sendo que a série D foi
efectuada em vinagre de alcool e a série E em matriz mista de vinagre de alcool e de vinagre

de vinho branco.

Para cada série (D e E) foram desenvolvidas 4 formulacBes com as respectivas

numeracdes de 1 a 4.

Na Figura 24, um diagrama simplificado do processo (Fluxograma) esquematiza a

sequéncia de operacdes realizadas neste ensaio.
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Preparacao prévia da capsula de physalis peruviana

Remocdo das physalis das capsulas, pesagem e separacdo por
guantidades distintas (ag e 0g / 250 mL), lavagem abundante em agua
corrente e em seguida imersdo em vinagre.

Matriz Simples e /ou Matriz Mista

Vinagre de Alcool (matriz simples) e Vinagre de Alcool e de Vinagre
de Vinho Branco (blending)

Aromatizacao das Matrizes

Extracéo solido-liquido, a quente, em extractor de Soxhlet, 2-3 ciclos,
< 2h, seguida da remocdo das capsulas de physalis e da mistura de
extractos simples, para obtengdo das matrizes mistas aromatizadas.

Concentragdes dos extractos a g e/ou 0 g / 250mL

Adigdes em garrafa
Adicdo em garrafa, de physalis inteira (Xg/250 mL) e (Zg/250mL)

Enchimento das garrafas com a matriz (simples ou blending)
aromatizada.

Selagem da embalagem.

Figura 24 — Fluxograma do 2°EnsaioTecnol6gicode Vinagre com Adicoes.

Estes dados podem ser consultados no Quadro 18. Foram ao todo criados 8

prototipos preliminares neste segundo ensaio tecnoldgico.

Na producdo dos extractos, utilizou-se o método de Soxhlet (Figura 25) e como
critérios de definicdo das concentracdes de extracto e dos tempos de extraccdo (2-3 ciclos),
0s ja implementados na ESAS, no contexto do desenvolvimento de novos produtos
vinagreiros aromatizados, enquadrados no projecto UIIPS/ESAS Tecnologia Vinagreira
(Laranjeira, et al., 2013a; Fernandes, 2012; Laranjeira, 2012a).
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Figura 25 - Diferentes perspectivas da extrac¢do da capsula de physalis utilizado o método de Soxhlet no
Vinagre com Adicdes (2° Ensaio Tecnolégico).

O Quadro 18 sintetiza a composicao das diferentes formulagdes desenvolvidas.

Quadro 18 - Matrizes do 2°Ensaio Tecnoldgico — Vinagre com Adigoes.

Adicaopara250 mL
Matrizes Physalis Peruviana Capsula de Physalis Peruviana Cédigo
Xg de fruto Zg de fruto
inteiro inteiro ag de extracto | 0g de extracto

X X D1

Vinagre de X X D2

Alcool (3%) X X D3

X X D4

Vinagre de X X =

Alcool e X X Eo

Vinagre de X X =
Vinho
Branco

(Bv/v) e X X E4

(%)

Os prototipos das séries D (Figura 26) e E (Figura 27) foram deixados a maturar em

repouso, durante uma semana, a temperatura ambiente, para posteriormente serem

submetidos a segunda analise sensorial intercalar afectiva, por um painel de provadores ndo

treinados, recrutados entre a comunidade académica da ESAS (Apéndices | e 1l1).

Ap0s as conclusdes preliminares, relativas a anélise sensorial e anélise fisico-quimica

sumaria (pH, Acidez Total e °Brix), delineou-se o terceiro ensaio tecnolégico, composto por

trés séries - D, E e F- de protétipos preliminares com diferentes composigdes.
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Figura 26 — 2° Ensaio Tecnolégico de Vinagre com Adic¢des (Serie D).

Figura 27 — 2° Ensaio Tecnoldgico de Vinagre com Adicoes (Serie E).
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4.2.3 3°Ensaio Tecnoldgico

Para o terceiro ensaio, partiu-se das formulagdes mais pontuadas pelo painel de
provadores, desenvolvidas no ensaio anterior (D4 e E3) e que também apresentarem bons

resultados na analise fisico-quimica sumaria (Apéndice I1I).

As condigdes de extracgdo ficaram igualmente determinadas naquele ensaio, através

da resposta do painel de provadores. Os quatro protétipos com melhor pontuacdo, foram
produzidos com extracto da capsula de physalis com a concentragdo codificada como ag
/250 mL de liquido (Quadro 18).

A dificuldade manifestada pelo painel, em pontuar preferencialmente uma das séries
(D ou E) e/ou os atributos de um protétipo especifico do ensaio anterior, fez com que se
decidisse realizar um novo ensaio, mantendo duas formulac@es das séries D e E criando para

o efeito, réplicas dos protdtipos D4 e E3, passando estas a ser designadas D4R e E3R.

Mantiveram-se fixas, neste novo ensaio tecnoldgico, as duas matrizes previamente
seleccionadas — aromatizadas mediante extraccdo da capsula de physalis - e introduziu-se
uma nova matriz mista (F): a mesma da serie E (isto é, resulta de um blending de vinagres
de alcool e de vinho aromatizados), mas com uma composi¢do volumétrica diferente
(w(v/v)). O objectivo consistiu em procurar a melhor harmonia entre 0 aroma suave,
conferido pelo vinagre de alcool e o sabor mais intenso e vinico, do vinagre de vinho

branco, caracteristicas apreciadas pelo painel de provadores.

Foi ainda testada uma nova concentracdo de fruto (), visto o painel ndo ter
manifestado uma preferéncia clara, relativamente a esta especificacdo. Neste terceiro ensaio

tecnoldgico também néo foi introduzida edulcoracdo ou aditivos alimentares.

A inovacdo nesta fase, consistiu na procura da melhor adicéo de fruto, que permitisse
um maior equilibrio sensorial, i.e. a harmonia entre a caracteristica acética sui generis do
vinagre e aroma e sabor frutados (a physalis) perceptiveis. Ensaiou-se ainda a introdugédo de

uma nova matriz mista (F) aromatizada.
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Estes dados podem ser consultados no Quadro 19. Foram ao todo criados 7

prototipos neste terceiro ensaio tecnoldgico.

Quadro 19 -Prot6tipos do 3°Ensaio Tecnoldgico — Vinagre com Adigdes.

Adicéo para 250 mL

Cépsula de Physalis

Physalis Peruviana Peruviana Cédigo

Matrizes

Xgdefruto Ygdefruto Zgde fruto ag de Infuso

inteiro inteiro inteiro
. « X X D4R
(o)

Vinagre de Alcool (3%) X % D5
Vinagre de Alcool e Vinagre de X E3R
Vinho Branco (6(v/v)) e (3%) X X E5

5 X X F3
Vinagre de Alcool e Vinagre de X X F4
Vinho Branco (y(v/v)) e (§%) X X E5

As trés séries (D, E e F) apresentadas nas Figuras 28, 29, 30 e 31, foram deixadas a
maturar em repouso, durante uma semana, a temperatura ambiente, para posteriormente
serem submetidas a 3%analise sensorial intercalar afectiva, por um painel de provadores nao

treinados, recrutados na ESAS.

Figura 28 — 3° Ensaio Tecnologico de Vinagre com Adigdes (Serie D).

Figura 29 — 3° Ensaio Tecnolégico de Vinagre com Adi¢des (Serie E).
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Figura 31 — Perspectiva dos protétipos de Vinagre com Adigdes,
desenvolvidos no 3°Ensaio Tecnoldgico.

Na Figura 32, o fluxograma apresenta simplificadamente a sequéncia das operagdes

de processo, realizadas neste ensaio.
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Preparacdo prévia da capsula de physalis peruviana:

Remogao das physalis das capsulas, pesagem e separagdo por quantidades
distintas (o g /250 mL), lavagem abundante em agua corrente e em
seguida imersdo em vinagre.

Matriz Simples e /ou Matriz Mista:

Vinagre de Alcool (matriz simples) e Vinagre de Alcool e de Vinagre de
Vinho Branco (matriz mista)

Aromatizacao das Matrizes
Extraccdo sélido-liquido, a quente, em extractor de Soxhlet, 2-3 ciclos, <

2h, seguida da remogdo das capsulas.
Extracto de a g / 250mL de capsulas.
Blending

AdicGes em garrafa

Adicdo em garrafa, de physalis inteira (X /250 mL) , (Y g/250mL) e (Z
9/250mL)

Enchimento das garrafas com a matriz (simples ou blending)
aromatizada.

Figura 31 — Fluxograma do3°Ensaio Tecnoldgico de Vinagre com Adigdes.

4.2.3.1 Ensaio de Estabilidade

A fim de avaliar a estabilidade quimica e microbiologica das formulagdes

desenvolvidas, todos os prototipos criados nos trés primeiros ensaios tecnoldgicos, foram
submetidos a uma prova de estabilidade em tempo real, que procurou simular condic¢des de
armazenamento em contexto real (industrial e caseiro). Os protétipos foram mantidos em
repouso, por um periodo de 1 més e 7 dias (28 de Outubro a 4 de Dezembro de 2013), nas
suas embalagens originais fechadas (apds utilizacdo para fins analiticos), conservados em

laboratério, a temperatura ambiente e sob condi¢fes de iluminacdo naturais.

Verificou-se no final deste ensaio (Figura 33), que alguns dos prot6tipos
apresentavam depdsitos no fundo dos frascos e/ou tinham desenvolvido véu (“mée do

vinagre”) (Apéndice III). Concluiu-se que seria necessario testar diferentes processos de
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conservacao, incluindo aditivacdo e tratamento pelo calor, para assegurar a estabilidade dos
prototipos.

| {

'E'

Figura 33 — Diferentes perspectivas dos Protétipos de VinagreAcom Adic0es (3°Ensaio Tecnolégico) apos o
Ensaio de Estabilidade.

As imagens da Figura 33 mostram, em perspectiva, as duas series de prototipos apds
terminado o ensaio de estabilidade e pormenores de dois protétipos defeituosos, que
desenvolveram véu (“mae do vinagre”), bem como de um fruto que arrastou véu, apds a sua

remogéo da embalagem.

4.2.4 4°Ensaio Tecnoldgico

Para 0 quarto ensaio, partiu-se da formulacdo mais pontuada pelo painel de
provadores, desenvolvida no ensaio anterior e que também apresentou bons resultados na

analise fisico-quimica (Apéndice I11).

A quantidade de fruto a adicionar por embalagem ficou determinada no 3° ensaio
tecnoldgico, através da resposta do painel de provadores (Y). Verificou-se que dos 8
protdtipos criados naquele ensaio, os trés que obtiveram melhores pontuagdes foram todos
produzidos dentro da serie F.O que reuniu a preferéncia do painel foi o protétipo F5.Assim,
mantendo fixa a composicao do prototipo seleccionado pelo painel (subsérieF5), ensaiaram-
se quatro processos de conservacao.

A cada réplica do protétipo F5, foi aplicado um tipo de conservacdo diferente,
mediante ensaio de trés aditivos alimentares, alternativos, em concentragdes definidas:
e Acido L-ascorbico - E300 — codigo interno: PI;
e Anidrido Sulfuroso - E220 — c6digo interno: S
e Acido Citrico - E330 — cédigo interno: A
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e um tratamento térmico de pasteurizacdo por autoclavagem — codigo interno: PA —, em
condigdes de tempo (t) e Temperatura (T) definidos.

Estes dados podem ser consultados no Quadro 20. Foram ao todo criados 4

prototipos e 8 réplicas na subsérie F5, como se mostra no referido quadro.

Quadro 20 - Protétipos do 4°Ensaio Tecnologico — Vinagre com AdicGes
Adicdo para250 mL
Capsula de Physalis Physalis

Matrizes Conservantes . ; Cdédigo
Peruviana Peruviana
Pl S A PA ag de Infusdo Y g fruto inteiro
X X X F5PI
Vinagre de Alcool e Vinagre de X X X F5S
Vinho Branco (J(v/v)) e (§%) X X X F5A
X X X F5PA

A subsérie F5 (Figura 34) foi deixada macerar em repouso, durante uma semana, a
temperatura ambiente, para posteriormente ser submetida a uma prova sensorial final, por
um painel de provadores misto, treinado e ndo treinado, constituido por elementos da

comunidade académica da ESAS.

Figura 34 — Perspectiva dos protétipos de Vinagre com Adicoes, desenvolvidos no 4°Ensaio Tecnologico.

Na Figura 35, o fluxograma apresenta simplificadamente a sequéncia das operagoes
de processo, realizadas neste ensaio tecnolégico.
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Preparacédo prévia da capsula de physalis peruviana

Remocao das physalis das capsulas, pesagem e separagdo por
quantidades distintas (e g / 250 mL), lavagem abundante em agua
corrente e em seguida imersdo em vinagre.

Matriz Mista
Vinagre de Alcool e de Vinagre de Vinho Branco.
Extracto de o g / 250mL de capsulas.

Aromatizacdo das Matrizes

Extraccdo sélido-liquido, a quente, em extractor de Soxhlet, 2-3
ciclos, < 2h, seguida da remogdo das capsulas.

Extracto de a g / 250mL de capsulas.
Blending

Aditivagdo (variantes PI, S e A)

Adicdao de conservantes (PI, S e A) em 3 prototipos distintos em
condicGes de concentracdo (c) defenidas.

Adicles em garrafa

Adicdo em garrafa, de physalis inteira (Y g/250 mL), em todos os
prototipos. Enchimento das garrafas com a matriz (simples ou
blending) aromatizada.

Pasteurizacao Final (variante PA)
O prototipo que ndo foi submetido a nenhuma adi¢éo de conservantes,

depois de selado foi submetido a pasteurizacdo em condicGes de
tempo (t) e Temperatura (T) definidas, seguida de arrefecimento
rapido (choque térmico).

Figura 35 - Fluxograma do 4°Ensaio Tecnolégico de Vinagre com Adi¢des.

Tendo em conta os resultados obtidos nas provas sensoriais e nas analises fisico-

guimicas, o prototipo final seleccionado é oF5A (Apéndice I11). A Figura 36 mostra
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uma perspectiva das trés réplicas criadas para este prototipo (F5A1 e F5A2 e F5A3),

destinadas a analise fisico-quimica, analise sensorial e analise microbioldgica.

Considerando que o normativo europeu (EN 13188:2000) e a legislacao

portuguesa aplicavel (DL 174/2007) ndo permitem a mistura de tipos diferentes de

vinagre, o protétipo final desenvolvido é considerado um condimento ou tempero,

podendo ser classificado como “vinagrete”, em cuja Boa Pratica é permitida a mistura

de vinagres, entre outros ingredientes (Laranjeira et al., 2014b, 2013a; Walden, 2006).

Figura 36 — Prot6tipo seleccionado e suas réplicas do Vinagrete de Physalis Aromatizado (F5A).

4.3 Meétodos de Analise

4.3.1 Parametros quimicos e fisicos

Utilizaram-se exclusivamente reagentes de grau analitico (pro analysis) e agua de
qualidade laboratorial (Milli-Q).

4.3.1.1 Medigdes de pH:

O pH é normalmente medido através de um potencidmetro medidor de pH, como se
pode observar na Figura 37. Neste método electrométrico, estabelece-se uma
correspondéncia entre as leituras experimentais de pH e a forca electromotriz (diferenca de
potencial eléctrico) entre dois eléctrodos adequados (de medida e de referéncia), colocando-
0s numa solucéo a ser testada (adaptado de Encyclopadia Britannica, 2014).

Para a medicdo do pH e da temperatura foi utilizado um potenciémetro (marca:
HANNA instruments; modelo: HI255 Combined Meter pH/mV&EC/TDS/NaCl,), equipado
com um eléctrodo combinado de membrana de vidro e sonda de temperatura. Apos

calibracdo, foram realizadas trés a quatro leituras para cada formulacéo de cada série, depois
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da estabilizacdo da resposta do equipamento, realizando em simultaneo, ainda, a leitura da

temperatura, com uma sonda adequada para esse efeito.

Figura 37 - Potenciémetro. Em destaque, os padrGes de calibracéo, solucfes tampao a pH7 e 4.

Antes das medicdes, os prototipos em analise apresentavam se a temperatura
ambiente e em repouso. As leituras foram realizadas na embalagem original, sob agitacéo

manual, por imersdo do eléctrodo ap6s homogeneizacédo da fase liquida.

4.3.1.2 Medicbes de Acidez Total

A Acidez Total de um vinagre pode ser determinada por neutrimetria, recorrendo ao
método classico volumétrico, por titulagdo visual de acido-base a viragem do indicador
fenolftaleina, ou por titulacdo potenciométrica; em ambos os casos utiliza-se uma solucao
aferida (padréo) de hidréxido de s6dio, NaOHO,5N. Descreve-se a técnica para determinacao
da acidez total em vinagre (NP 3264/89), bem como a Padronizacdo da solucdo titulante
alcalina, uma accdo de CQI (Controlo da Qualidade Interno) que visa controlar o0s
resultados. Aquela solucdo foi padronizada, para afericdo da sua concentracdo, de acordo
com o procedimento CQ1 descrito abaixo. Utilizou-se como indicador, uma solucao
alcodlica de fenolftaleina a 1% (m/v) (Laranjeira, 2013Db).

Padronizacdo da solucdo titulante de NaOH 0,5 N

A solucdo de NaOH 0,5 N é preparada por diluicdo, em baldo volumétrico de 1000 mL de
capacidade, a partir da solugdo concentrada comercial titulada (ampola Titrisol, ou
equivalente). Apos a diluicdo em laboratério, deve ser padronizada, para confirmagdo do

titulo garantido de origem, de acordo com o Procedimento CQI 1.

PROCEDIMENTO CQI 1

* Para baldao de Erlenmeyer de 100 mL, pipete 20 mL de solucdo padrdo de HCL (&cido

cloridrico) 0,5N (proveniente de ampola Titrisol, ou equivalente) e 1 mL de indicador
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fenolftaleina. * Titule o padrdo com NaOH 0,5 N a viragem da fenolftaleina, para rosa
palido (persisténcia da cor: minimo 30 segundos). Critério de Aceitacdo: deve gastar 19-21
mL de NaOH 0,5N.

4.3.1.3 Medigdes de Solidos Totais (°Brix)

O grau Brix (°Brix) determina-se por refratometria e representa o teor de agucares
expresso como percentagem massica de sacarose (g de sacarose por 100 gramas de produto)
(Laranjeira, 2013b).

A docura da fruta pode ser expressa em °Brix, um metodo expedito que da uma
estimativa do teor de aglcar no seu sumo e constitui uma alternativa ao método analitico
tradicional, que consiste em extrair uma amostra de sumo e realizar uma andlise espectral do
mesmo (para tal é necessario danificar a fruta a analisar) (adaptado de MCM - Electonics,
2013).

O teor de aglcares em vinagre € residual (essencialmente pentoses), excepto nos
vinagres balsdmicos e/ou noutras situagdes pontuais (Laranjeira, 1998). Considerou-se
importante fazer a medi¢do do °Brix, pois a fruta (physalis) contém na sua constituicdo
acucares naturais. Pretendeu-se, assim, monitorizar o teor de acglcar nos prototipos de
vinagre com adigdes, analisando o °Brix em todas as formulagdes desenvolvidas. Tratar-se
de um importante Parametro Indicador de Diferenciacdo do perfil quimico do protétipo e

sua matriz (Laranjeira, 2013b).

Para a medicdo do grau °Brix utilizou-se um refractdmetro portatil (Portable
Refractometer, Zuzi, FG103/113, Brix 0-32% ATC). Sendo realizadas diversas leituras em

cada ensaio.
4.3.1.4 Medigdes dos Teores de Cloretos

A determinacdo do teor de cloretos justifica-se particularmente na fraccéo liquida do
vinagre com adigfes, uma vez tratar-se de um importante Parametro Indicador de
Diferenciacdo do perfil quimico do prototipo e sua matriz. O método de Mohr deve ser

considerado método de referéncia (Laranjeira, 2013b).
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As medicGes dos cloretos foram realizadas através de teste rapido, Chlorid — Test
(Merckoquant10079, Merck).

A leitura é feita por colorimetria, da seguinte forma: submerge se uma tira
indicadora, disponibilizada no referido kit, no vinagre, durante 1 segundo. De imediato deve-
se sacudir a tira, para retirar o excesso de liquido e posteriormente deve-se aguardar pelo
resultado durante 1 minuto, de forma a permitir o desenvolvimento de cor. Para termo de
comparacdo, utilizam-se os padrdes de cor disponiveis no kit, tal como se ilustra nas Figuras
38, 39, 40 e 41. Cada perfil de cores corresponde a uma gama de concentracdes de cloreto,

expressa em mg/L (ppm).

Figura 41 — Teste de cloretos.
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4.3.1.5 Medicoes dos Teores de Sulfitos

A determinacdo do teor de sulfitos justifica-se particularmente neste tipo de
amostras, para controlo da fraccéo liquida do vinagre com adic¢des, uma vez tratar-se de um
importante Parédmetro Indicador de Diferenciacdo do perfil quimico do protétipo e sua
matriz (Laranjeira, 2013b). Acresce que este parametro integrara também, obrigatoriamente,
um plano de analises de controlo/vigilancia de Boas Praticas, dado a tecnologia envolver

uma operacao de sulfitacao.

O didxido de enxofre (SO,) e os seus sais (sulfitos) ocorrem em concentragdes muito
baixas na natureza. No entanto tém sido usados, desde ha longo tempo, na producéo
industrial de produtos alimentares. O dioxido de enxofre na producdo é utilizado como
conservante na industria alimentar, a fim de evitar a deterioracdo microbiana. O uso de
dioxido de enxofre na producdo de vinho e vinagre é uma das técnicas mais importantes,
com a finalidade de melhorar a estabilidade e sabor de vinhos e vinagres. Entre outras
reaccOes, liga-se ao acetaldeido e é rapidamente oxidado a sulfato e excretado (adaptado de
SISBIO Sistemas Bioldgicos, Lda., 2014).

As medicbes dos sulfitos, efectuou-se através de um teste rapido Quantofix —
Sulphite (RACHEREY-NAGEL). Este método simples, serve para a determinacao de sulfito
(&cido sulfuroso) em diversos géneros alimenticios, tais como o vinho, vinagre, cerveja,
fruta e vegetais, bem como na industria farmacéutica e de &gua (adaptado de SISBIO
Sistemas Biologicos, Lda., 2014).

A leitura é feita por colorimetria, da seguinte forma: submerge se uma tira
indicadora, disponibilizada no referido kit, no vinagre, durante 1 segundo. De imediato deve-
se sacudir a tira, para retirar o excesso de liquido e posteriormente deve-se aguardar pelo
resultado durante 1 minuto, de forma a permitir o desenvolvimento de cor. Para termo de
comparacéo, utilizam-se os padrdes de cor disponiveis no kit, tal como se ilustra nas Figuras
42 e 43. Cada cor corresponde a uma (gama de) concentracao de sulfito, expressa em mg/L
(ppm) de SO,.
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Figura 42 — Teste de Sulfitos.
Figura 43 — Teste de Sulfitos.

4.3.1.6 MedicGes de Cor (CIELab)

A medicdo de cor CIELab é feita com um colorimetro de reflectancia. O
equipamento utilizado em laboratério foi o colorimetro Konica Minolta CR-400 (Osaka,
Japdo), controlado pelo programa SpectraMagic NX. As medic6es foram feitas com o
iluminante D65 com um grau de incidéncia de 2°. Foi feita a calibracdo do aparelho,
utilizando um azulejo de calibracéo branco. O equipamento permite medi¢des directas de
cor em produtos s6lidos (Figura 44), mas também em produtos liquidos, mediante a

utilizacdo de uma célula de leitura para liquidos.

Figura 44 — Perspectiva de uma das medic6es: em destaque, a cabega de leitura do Colorimetro.
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As medicdes de cor nos frutos de physalis e nas matrizes, foram realizadas

imediatamente ap6s remoc&o do vinagre e da fruta, do respectivo frasco.

Com o auxilio de uma pinga, procedeu-se a trés leituras na zona equatorial dos
frutos, utilizando dois frutos* removidos de cada protétipo e mais dois em fresco, para

comparacao. Utilizou-se um dos frutos em fresco como padréo de cor.

(*) Néo se efectuaram mais leituras nos frutos porque em alguns do frascos sé existia essa mesma quantidade
de physalis.

A medicdo da cor nas fraccOes liquidas foi efectuada em todos os prototipos,
realizando-se 5 leituras por amostra em 5 porcbes de liquido distintas. Tomou-se como

padrdes de cor, as matrizes mae (vinagres simples ou blending’s).

4.3.2 Parametros reoldgicos
4.3.2.1 Medigdes de Textura

O objectivo destes ensaios foi quantificar a dureza da physalis, quando sujeita a
diferentes processamentos. Pretende-se avaliar os efeitos que resultam das interacgdes entre
o fruto e o liquido, em termos de textura do fruto, em funcdo do tratamento aplicado

(maceracdo em vinagre e aditivacdo ou aplicacdo de calor).

Os ensaios foram realizados através de um texturémetro (Stevens QTS — 25, Reino

Unido), tendo sido determinados cinco parametros:

e Fracturabilidade — mede a forca necessaria a fractura dos frutos;

e Dureza - traduz a forca necessaria de penetracdo na primeira dentada para obter a
deformacdo desejada;

e Modulo Aparente (Map) - é o declive inicial da curva de deformagéo;

e Forca Adesiva - é o valor maximo da forga negativa

¢ Adesividade - mede o trabalho necessario para vencer as forgas de atrac¢édo entre a

superficie dos frutos com as quais entram em contacto.

Foram realizados ensaios de penetracdo, usando uma sonda cilindrica de 4 mm de

espessura. A opcao por este tipo de ensaio e ndo pelo ensaio de compressdo, deveu-se a
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dimensdo da amostra (quantidade de physalis existente) ndo ser suficiente para a realizacao

do mesmo.

Para cada prototipo, foram recolhidos de cada frasco dois frutos integros de physalis,

efectuando-se trés leituras na zona equatorial de cada fruto. Foram igualmente realizadas

leituras de frutos em fresco, nas mesmas condic¢des de ensaio, para comparagao.

No Quadro 21, apresentam-se as condi¢cfes de ensaio para analise de textura.

Quadro 21 — Condicdes de ensaio para analise da textura em frutos de physalis.

Tipo de ensaio Penetracéo
Numero de ensaios 2
Numero de ciclos 1
Teste de Velocidade 100 mm/min
Tipo de Grafico Forca (g) vs Tempo (s)
Ponto de penetracéo 0.049046 N
Pico de ensaio 10 mm

Tipo de sonda

Sonda cilindrica 4 mm

4.3.3 Parametros sensoriais

A analise sensorial foi realizada por um painel piloto do consumidor nédo treinado,
recrutado dentro da comunidade académica da ESAS, sendo o painel sempre variavel em
namero de provadores, sexo e média deidades. O painel de provadores avaliou os prot6tipos
desenvolvidos nos quatro ensaios tecnoldgicos, em sessdes de prova distintas. As diversas
formulacdes foram submetidas a anélise sensorial afectiva, através de testes hedonicos semi-
quantitativos: Provas de Ordenacdo (PO) e na primeira sessdo, também Provas de
Preferéncia (PP). Foram elaboradas fichas de prova especificas para cada sessdo (Apéndice

). Os parametros avaliados nas fichas de prova sdo os seguintes:

e Aspecto (geral e do fruto);
e Aroma (da infuséo e do fruto);

e Sabor (da infuséo e do fruto);
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Nas provas de ordenacao, os parametros da ficha de provas foram avaliados entre o

excelente e 0 péssimo e classificados numa escala de valores de 7 (excelente) a 0 (péssimo).

Nas provas de preferéncia, aplicadas a apreciacdo das primeiras infusfes de célice de
physalis em vinagre, os parametros Aspecto e Aroma (da infusdo) foram classificados na
seguinte escala de valores: 0 (gosto menos), 1 (indiferente) e 2 (gosto mais), podendo a

pontuacdo 1 ser repetida.

As provas de analise sensorial decorreram ap0s 0s prototipos terem sido submetidos
a um periodo de maturacdo em repouso, a temperatura ambiente, de uma semana a quinze
dias a contar da sua manufactura, para permitir o equilibrio dos aromas no vinagre. A Figura

45 mostra uma perspectiva da Gltima sessdo de prova.

\ » % *-. 3

Figura 45 — Provas sensoriais do vinagrete de physalis aromatizado.

4.3.4 Parametros microbiol6gicos

Neste trabalho, a analise microbioldgica teve uma funcdo de controlo, com dois
objectivos. Garantir a qualidade e seguranca dos protétipos finais (vinagretes), tendo em
conta a matriz e as suas adi¢bes e avaliar a sua estabilidade com os diferentes tipos de

tratamento, aditivacdo ou pasteurizacdo (Laranjeira et al., 2014a, 2014b, 2013a).
Foram realizadas as seguintes analises:

Amostra Nao Pasteurizada:

- (A) Pesquisa e contagem de bactérias lacticas;

- (B) Pesquisa e contagem de bolores e leveduras a 25°C;

- (C) Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores;
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- (D) Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae.

Meios de cultura:

- (A) Meio MRS (amostra e diluicdo -1)

- (B) Meio Rose Bengal Chloranphenicol (CRB)

- (C) Meio SPS

- (D) Meio Violet Red Bile Glucose Agar VRBGA

Para se realizarem todas a analises microbioldgicas foi necessario efectuar uma
suspensdo - mde que foi utilizada em todas a analise proferidas para esta amostra, sendo

efectuada em fluxo laminar.

Equipamentos e Materiais

e 1 Protdtipos de vinagrete com physalis (F5A);

e Agitador mecanico (marca Stomacher, modelo 400 Circulator);
e Balanca analitica (marca Mettler, modelo PC 2000);

e Tubo de ensaio com 9 mL de soro fisiologico estéril;

e Suportes metalicos para tubos de ensaio;

e Gobelé esterilizado;

e Pinca esterilizada.
Metodologia Analitica:

Toda a metodologia foi feita em condicdes de assepsia, ou seja, bancada
devidamente desinfectada, bico de bunsen ligado com chama azul e trabalhou-se sempre

dentro do cone de calor.

Preparacdo e diluicdo da Amostra

e Proceder a agitacdo do vinagrete;
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e Pesar 25g da amostra na balanca analitica com o auxilio do gobelé e da pin¢a
esterilizada e introduzir em 225 mL de triptona sal, (diluicdo -1, suspenséo
mae), que ja se encontrava num frasco de colheita;

e Colocacdo da suspensdo mae no saco proprio para a introducdo, da mesma,
no equipamento de stomacher para que haja uma boa transmissdo dos
organismos a serem estudados, para a triptona sal;

e Mexer, 0 saco préprio, com a suspensao - mée antes de pipetar;

e Pipetar ImL da suspensdo mée para um tubo de ensaio com 9mL de soro
fisioldgico estéril, (diluicio 10™) e levantar e baixar trés vezes a pipeta dentro
do tubo para que haja uma boa mistura.

4.3.4.1 (A) Pesquisa e Contagem de bactérias lacticas

Toda a metodologia foi realizada de acordo com Cruz et al. (1995), todos os

materiais utilizados foram facultados pelo laboratério da ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mae (diluicdo-1) do protétipo;

e Pipetas de 1mL,;

e 2 Placas de Petri devidamente identificadas e esterilizadas;
e Meio de cultura: MRS;

e Estufa regulavel a 30°C;

e Jarra de anaerobiose;

Preparacdo das placas de Petri:

e Pipetar 1 mL da diluicdo -1 para uma placa de petri;

e Pipetar ImL da diluicdo -2 para uma placa de petri;

e Colocar o meio de cultura em cada placa para se proceder a selagem, com o
mesmo meio MRS, das placas, incorporando tudo com movimentos lentos
circulares;

e Colocacdo das placas em jarra de anaerobiose, em posicao invertida;

e Foram para a incubagdo a 30°C durante 48 horas.
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4.3.4.2 (B) Pesquisa e Contagem de bolores e leveduras a 25°C

Toda a metodologia foi efectuada de acordo com a Norma portuguesa NP 3277/1
(1987) e os materiais utilizados foram facultados pelo laboratorio da ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mée (diluicdo-1) do protétipo;

e Pipetas de 1mL;

e 3 Placas de petri devidamente identificadas e esterilizadas;
e Meio de cultura: CRB;

e Estufa de temperatura 25°C

e Semeador.
Metodologia Analitica:

Antes de iniciar a analise do produto preparam-se 0os meios de cultura de modo a

manté-los fundidos a temperatura de 44+1°C.

Toda a metodologia foi feita em condicdes de assepsia, ou seja, bancada
devidamente desinfectada, bico de bunsen ligado com chama azul e trabalhou-se sempre

dentro do cone de calor.

Preparacdo das placas de Petri:

e Preparou-se previamente 6 placas de petri onde se adicionou o meio de
cultura, CRB;

e Pipetar 1 mL, da dilui¢do -1, dividindo por 3 placas de petri, sendo que se
coloca 0,3 mL da dilui¢do -1 em cada placa e na ultima 0,4 mL;

e Pipetar 1mL, da diluicdo -2, dividindo por 3 placas de petri, sendo que se
coloca 0,3 mL da dilui¢do -1 em cada placa e na ultima 0,4 mL;

e Fazer o espalhamento com o auxilio do semeador a superficie da amostra
pipetada;

e Incubar durante 5 dias a 25°C.
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4.3.4.3 (C) Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores

A pesquisa de sulfito-redutores foi efectuada de acordo com a Norma portuguesa NP
2262 (1986) relativa as regras gerais para a pesquisa de esporos de clostridios sulfito-

redutores. A metodologia e materiais utilizados foram facultados pelo laboratério da ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mae (diluicdo-1) do protétipo;
e Pipetas de 1mL;

e Pipetas de 10 mL;

e 3 Tubos de ensaio com meio de cultura;

e Meio de cultura: SPS;

e Suportes metalicos para tubos de ensaio;

e Estufa de temperatura 37°C.
Metodologia Analitica:

Antes de iniciar a andlise do produto preparam-se os meios de cultura de modo a

manté-los fundidos a temperatura de 44+1°C.

Toda a metodologia foi feita em condicdes de assepsia, ou seja, bancada
devidamente desinfectada, bico de bunsen ligado com chama azul e trabalhou-se sempre

dentro do cone de calor.

Preparacédo e diluicdo da Amostra

e Extraccdo de 10 mL da suspensdo mde para 1 tubos de ensaio de
concentragdo dupla;

e Pipetar 1 mL, da suspensdo mae para as diluicbes -1 e -2, sendo que
foram precisos 2 tubos de ensaio um com a concentracdo de 10 e outro
de 107%

e Arrefecer os meios SPS, e introduz-se nos tubos de ensaio, indo a incubar
a 37°C, durante 5 dias,

e Inactivacdo das amostras durante 10 minutos a 80°C.
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4.3.4.4 (D) Pesquisa e Contagem de Enterobacteriaceae

A pesquisa e contagem de coldnias de Enterobacteriaceas, efectuada de acordo com
a Norma portuguesa NP 4137 (1991) relativa as regras gerais para a pesquisa e contagem de
colonias de Enterobacteriaceae sem revitalizacdo. A metodologia e materiais utilizados
foram facultados pelo laboratério da ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mae (diluicdo-1) do protétipo;

e Pipetas de 1mL;

e 2 Placas de petri devidamente identificadas e esterilizadas;
e Meio de cultura: VRBGA;

e Estufa de temperatura 37°C

Preparacdo das placas de Petri:

e Pipetar 1 mL da diluicdo -1 para uma placa de petri;

e Pipetar 1ImL da diluicdo -2 para uma placa de petri;

e Colocar o meio de cultura em cada placa para se proceder a selagem, com o
mesmo meio VRBGA, das placas, incorporando tudo com movimentos lentos
circulares;

e Foram para a incubacdo a 37°C durante 48 horas, em posi¢do invertida.

4.4 Sinopse do desenvolvimento de conservas fresh pack de physalis e

fruticolas e/ou horticolas

Para o desenvolvimento dos novos produtos vinagreiros - conservas fresh pack com
incorporagéo de physalis — usou-se como referéncia a tecnologia de picklagem fresh pack de
frutos doces desenvolvida na ESAS, no ambito do projecto UIIPS/ESAS em tecnologia
vinagreira (Laranjeira et al., 2014a,c,d,e, 2013a,b, 2012a,b,c; Laranjeira, 2013, 2012a,b).
Beneficiou-se também dos conhecimentos adquiridos ao longo do desenvolvimento do
vinagrete de physalis aromatizado (Laranjeira et al., 2014a,b,c,d,e). Concretamente, o

delineamento do 1° ensaio tecnoldgico para aquele prototipo, revelou-se uma mais-valia para
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a seleccdo da matriz base, da qual resulta o liquido de cobertura dos novos pickles a

desenvolver.

4.4.1 1°Ensaio Tecnoldgico

No 1° ensaio tecnoldgico estabeleceram-se as condicdes iniciais de ensaio. Aplicando
0 principio de food-pairing, procurou-se explorar a harmonia entre vinagre, physalis,
fruticolas e/ou horticolas. Iniciou-se o estudo, efectuando uma bateria de 18 protdtipos
preliminares, na qual se testaram como liquidos de cobertura, as matrizes mais pontuadas

nos ensaios anteriores, que revelaram boas sinergias com o fruto estudado:

e Vinagre de Alcool, com grau de acidez definido (A% m/v)

e Vinagre de Alcool, com grau de acidez definido (6% m/v)

e Vinagre de Vinho Branco, com grau de acidez definido (p % m/v)

e Blending de Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco, em proporcdes
volumétricas (e:¢ V/V) e grau de acidez final (1 % m/v) definidos.

Para o efeito, foram utilizados vinagres de fabrico industrial, de fermentacédo
submergida, adquiridos directamente a industria e no comércio local. O blending foi
realizado em laboratdrio, por técnicas de diluicdo e loteamento das matrizes originais,

controlando o pH e a Acidez Total (Apéndice 1V).

A adicdo de diferentes frutos e horticolas resultou na subdivisdo dos primeiros
prototipos em trés séries, cada condicdo correspondente a uma serie: a série CP explora o
potencial de uma conserva fresh pack simples, de physalis (Figura 46), a série CPM de uma
conserva fresh pack de physalis e mirtilo (Figura 47) e a série CPC, de uma conserva fresh
pack de physalis e horticolas (Figura 48).

Figura 46 — 1° Ensaio Tecnologico da conserva fresh pack com physalis (Serie CP).
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Figura 48 — 1° Ensaio Tecnologico da conserva fresh pack com physalis e horticolas (Serie CPC).

Figura 47 — 1° Ensaio Tecnoldg
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Apds a seleccdo, os frutos e os horticolas foram submetidos a uma pré-lavagem,

primeiro em &gua corrente e depois, por imersdao na mesma matriz de vinagre (simples ou

em mistura) usada nos respectivos liquidos de cobertura. No desenvolvimento das

conservas, mantiveram-se os frutos inteiros; em relacdo aos horticolas seleccionados

(cebolinhas, cenoura e couve-flor), apenas a cenoura foi submetida a corte.

Delineou-se um processo em linha (Figura 49), testando variantes tecnolégicas da

picklagem fresh pack em condigGes definidas:

Pré-salga/picklagem doce (i.e. com/sem imerséo do fruto em salmoura alta;
Branqueamento (do fruto) ou adicdo de anti-oxidante (&cido L-ascdrbico - E300) ao
liquido de cobertura;

Blending de matrizes (vinagres de vinho branco e/ou de élcool; vinho do Porto);
Edulcoracdo (frutose e/ou agucar mascavado, extreme ou em mistura)

Pasteurizacdo final (com/sem) com tempo (t) e Temperatura (T) previamente
definidos.
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Selecéo
dos fruticolas (physalis, mirtilos) e horticolas (cenouras, couve-flor e cebolinhas) e
Remocao do pedunculo das physalis

(operagdes manuais)

Pré-Salga
imersdo em solugio aquosa saturada de NaCL, durante o tempo Y (min)
(variante opcional, alternativa a picklagem doce)

Pesagem dos Frutos

Preparacdo do Liquido de Cobertura
Série CP: Vinagre de alcool (A% m/v), adicdo de aditivos (E300)

Subsérie CPM 1-4: Vinagre de &lcool (6% m/v), edulcoracéo, adicdo de aditivos (E300) e de
vinho do Porto doce (G v/v)

Subsérie CPM 5-8: Vinagre de vinho branco (p% m/v), edulcoracéo, adicéo de aditivos (E300)
e de vinho do Porto doce (O v/v)

Série CPC: Blending Vinagre de vinho branco e vinagre de alcool (u % m/v), adicdo de aditivos
(E300)

Adicdes em garrafa
Adicéo de especiarias (pimenta preta e mostarda em gréo, gengibre), em todas as series
Adicdo de de physalis inteira (Y g/250 mL), em todas as séries
Adicdo de mirtilo (M g/250 mL, Série CPM) ou de horticolas (Hi g/250 mL, Série CPC)
Enchimento das garrafas com as respectivas matrizes (simples ou blending)

Pasteurizacao

(variante opcional)

Os prototipos previamente seleccionados, depois de selados foram submetidos a autoclavagem em
condicOes de tempo (t) e Temperatura (T) definidas, seguida de arrefecimento lento.

Figura 49 - Fluxograma do 1°Ensaio Tecnolégico de conservas fresh pack de physalis e fruticolas e/ou
horticolas.
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Definiram-se tempos de processamento, temperaturas nos processos com aplicagdo
de calor, adi¢bes de horticolas e/ou fruticolas, composicdo dos liquidos de cobertura
(incluindo blending, edulcoracgéo e especiacdo), concentracfes na salmoura e aditivos.

O Quadro 22 identifica o perfil de composicdo dos protétipos, codificados e
agrupados nas trés séries. Resumindo, a série CP tem como matriz Vinagre de Alcool e
adicdo de physalis inteira. A subsérie CPM1 a 4 tem como matriz vinagre de Alcool com
vinho do Porto e adi¢6es de physalis e mirtilo inteiros, enquanto as restantes formulagdes de
CPM5 a 8, mantém as mesmas adi¢des de physalis e mirtilo, mas tém como matriz Vinagre
de Vinho Branco com Vinho do Porto. A série CPC possui uma matriz mista de Vinagres de
Alcool e de Vinho Branco, com adi¢do de physalis e horticolas (cebolinhas, cenoura e

couve-flor).

A principal inovagéo nesta fase, consistiu numa adi¢do especial de vinho do Porto
aos prototipos da série CPM. Nesta série, testou-se também a edulcoracdo com frutose e/ou
acucar mascavado, na concentracdo indicada pela formula de Gawalowski (0,3g por grau
acético) (Laranjeira, 2012a,1998). Os liquidos de cobertura dos pickles sdo habitualmente
vinagres de conserva especiados e/ou aromatizados (Prince, 2008; Brown, 2006). Neste
ensaio tecnoldgico, optou-se por uma mistura classica de especiarias usada em processos de
picklagem: raiz de gengibre fresco, grdos de pimenta preta e rosa e grdos de mostarda
(Brown, 2006).

Os prototipos foram deixados a maturar em repouso, durante uma semana, a
temperatura ambiente, para posteriormente serem submetidos a 12 analise sensorial intercalar
afectiva (Apéndice 1), realizada por painel de provadores ndo treinados, recrutados na
ESAS.

Apbs as primeiras concluses (Apéndice 1V) relativas a analise sensorial e anélise
fisico-quimica preliminares (pH, acidez total, °Brix, cor CIELab, teste dos cloretos e teste
dos sulfitos), procedeu-se ao segundo ensaio tecnolégico, composto pela série CPMU.
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Matrizes

Vinagre de
Alcool
(A% m/v)

Vinagre de
Alcool (6%
m/v)

Vinagre de
Vinho
Branco (p

% m/v)

Vinagre de
Alcool e de
Vinho
Branco (1

% m/v)

Quadro22 - Protétipos do 1°Ensaio Tecnologico — Conserva fresh pack.

AdicGes para 250 mL

Salmoura
Physalis =~ Mirtilo  Horticolas Tratamento Vinho do  Aditivo
alta Especiarias  pgrto Edulcoragao
inteira  inteiro inteiros térmico (PA) (E300)
(saturada) (Qv/v)
X X X X X
X X X X
X X X X
X X X
X X X X X X X X
X X X X X X X
X X X X X X X
X X X X X X
X X X X X X X X
X X X X X X X
X X X X X X X
X X X X X X
X X X X X
X X X X
X X X X X
X X X X
X X X X X
X X X X

4.4.2 2°Ensaio Tecnologico

Foi uma complementaridade do 1° ensaio tecnoldgico, substituindo-se nas
formulacbes CPM, exclusivamente, o mirtilo por um novo fruto, a murta. A nova série foi
designada CPMU.

No 2° ensaio tecnoldgico eliminou se a matriz mista de vinagres, dando continuidade
a 2 matrizes, Vinagres de Alcool e de Vinho Branco, ambos enriquecidos com uma adicio
especial de vinho do Porto. As restantes opera¢fes unitarias sdo em tudo idénticas as
aplicadas na ordenacéo de protdtipos da serie CPM. A subsérie CPMU de 1 a 4 tem como

matriz vinagre de Alcool com adigdo de physalis inteira e murta inteira e as restantes
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Cdédigo

Ccprl
CcpP2
cpP3
CP4
cPM1
cPM2
CcPM3
CPM4
CPM5
CPM6
cpPm7
CPM8
CPCN1
CPCN2
CPCF1
CPCF2
CPCB1
CPCB2



formulacdes, de CPM 5 a 8, possuem no liquido de cobertura, Vinagre de Vinho Branco
(Figura 50).

Figura 50 — 2°Ensaio Tecnoldgico da conserva fresh pack com physalis e murta (Serie CPMU).

Foram testadas as mesmas variantes tecnologicas do processo de picklagem, como

pode ser observado no fluxograma respectivo (Figura 51).

O perfil de composicdo dos protétipos da série CPMU apresenta-se no Quadro 23.

Foram ao todo criados 8 protdtipos neste 2° ensaio tecnolégico.

A cada protétipo foi atribuido um cédigo, que identifica a série pela letra (CPMU) e
as adicdes e tecnologias aplicadas, pelo numero (1 a 8). A correspondéncia entre as matrizes

e a respectiva numeracao de série é a seguinte:

e CPMUL1 a4 - Vinagre de Alcool: (§% m/v);
e CPMUS5 a 8 - Vinagre de Vinho Branco: (p% m/v).

Os prototipos foram deixados a maturar em repouso, durante uma semana, a
temperatura ambiente, para posteriormente serem submetidos a 2% analise sensorial intercalar

afectiva, realizada por painel de provadores ndo treinados, recrutados na ESAS (Apéndice

).

Apos as conclusdes (Apéndice 1V) relativas a anélise sensorial e analise fisico-
quimica (leitura de pH, acidez total, °brix, leitura da cor, teste dos cloretos e teste dos
sulfitos), procedeu-se ao terceiro ensaio tecnolégico, onde foi delineada uma série de

prototipos preliminares, CPMU, com diferentes composi¢oes.
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Selecéo
dos fruticolas (physalis, murtas)
Remocéo do pedunculo das physalis
(operagOes manuais)

Pré-Salga
imersdo em solucdo aquosa saturada de NaCL, durante o tempo V (min)
(variante opcional, alternativa a picklagem doce)

Pesagem dos frutos

Preparacédo do Liquido de Cobertura

Subsérie CPMU 1-4: Vinagre de alcool (6% m/v), edulcoracdo, adicéo de aditivos
(E300) e de vinho do Porto doce (G v/v)

Subsérie CPMU 5-8: Vinagre de vinho branco (p% m/v), edulcoracéo, adi¢ao de
aditivos (E300) e de vinho do Porto doce (O Vv/v)

Adicdes em garrafa
Adicéo de especiarias (pimenta preta e mostarda em gréo, gengibre)
Adicéo de de physalis inteira (Y g/250 mL) e murta (Mu g/250 mL
Enchimento das garrafas com as respectivas matrizes (simples)

Pasteurizacao
(variante opcional)

Os prototipos previamente seleccionados, depois de selados foram submetidos
autoclavagem em condic¢des de tempo (t) e Temperatura (T) definidas, seguida de
arrefecimento lento.

Figura 51 - Fluxograma do 2°Ensaio Tecnolégico de conservas fresh pack de physalis e murtas.
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Quadro 23 - Protétipos do 2°Ensaio Tecnoldgico — Conserva fresh pack.

Matrizes

Vinagre
de Alcool
(6%
m/v)
Vinagre
de Vinho
Branco
(r%
m/v)

Physalis
inteira

X XXX X XXX

Murta | Salmoura

inteira

XXX XX XXX

alta

Adicdes para 250mL

Tratamento

térmico (PA

(com tempo
e

Temperatura
(m)

previamente

definidos))

X

X

Especiarias

X XXX XX XX

Vinho
do
Porto
(O viv)

X XXX X XXX

Aditivo
(E300)

X XXX XXX X

Edulcoracéo

X XXX XXX X

Codigo

CPMul
CPMu2
CPMu3
CPMu4
CPMu5
CPMu6
CPMu7

CPMus8

Antes de se realizar o 3° ensaio tecnoldgico e apds triagem dos protétipos através da

resposta do painel, levou-se novamente a prova 0s seguintes prototipos: CP2, CPML1,
CPM3 e CPMU2.

443

3° Ensaio Tecnoldgico

O 3° ensaio tecnoldgico surge na sequéncia da articulacdo das provas sensoriais

realizadas. Os prototipos de conservas fresh pack de physalis e horticolas foram

descontinuados por ndo apresentaram a estabilidade necessaria. Observou-se que no tempo

decorrido entre a sua manufactura e a Gltima prova sensorial, os horticolas se iam

deteriorando (enegrecimento, perda de firmeza, véu), como pode ser observado na Figura

51. Acresce que 0s prototipos desta série (CPC) foram também, globalmente, os menos

apreciados pelo painel de provadores; ainda assim, as formulagbes com physalis e

cebolinhas foram melhor pontuadas nesta série (Apéndice 1V).
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Figura 52 - Diferentes perspectivas dos Prot6tipos de conservas fresh pack de physalis com horticolas

(1°Ensaio Tecnoldgico) apresentando deterioracéo visivel.

Das trés séries melhor classificadas (CP, CPM e CPMU), foram seleccionadas as

quatro formulages mais pontuadas pelo painel de provadores: na conserva fresh pack de

physalis, o protétipo CP2; na conserva fresh pack de physalis e mirtilo, os protétipos CPM1
e CPM3; na conserva fresh pack de physalis e murta, o protétipo CPMU2 (Apéndice V).

Estes protdtipos tém como denominador comum a matriz de vinagre de alcool, que reuniu a

preferéncia do painel, variando nas adi¢cdes, nas operacdes tecnoldgicas e também nos

valores de acidez, conforme a série a que correspondem.

Réplicas daqueles prototipos foram de novo submetidas a apreciacdo do painel, que

seleccionou trés prototipos finais (Quadro 24).

Quadro 24 - Protdtipos do 3°Ensaio Tecnol6gico — Conserva fresh pack.

Adigoes para 250mL
Tratamento
térmico (PA
. (com tempo
Matrizes Physalis | Mirtilo | Murta | Salmoura Me L
Lo A S Especiarias
inteira inteiro | inteira forte Temperatura
(M
previamente
definidos))
Vinagre
de
Alcool X X X
(A%
m/v)
Vinagre X X X X X
de
Alcool X X X X

Vinho
do
Porto
(O viv)

Aditivo
(E300)

Cédigo
Edulcoracéo
CP2
X CPM1
X CPMu2
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(6%
m/v)
Os prototipos finais sdo CP2 (Figura 53), CPM1 (Figura 54) e CPMU?2 (Figura

55). Nas trés imagens sequintes, mostra se uma perspectiva das trés réplicas criadas

para cada prototipo, destinadas a analise fisico-quimica, analise sensorial, analise

microbiologica e prova de estabilidade.

Figura 55 — 3°Ensaio Tecnoldgico da conserva fresh pack com physalis e murta. (Serie CPMU).

Como pode ser observado, encontram-se alguns protétipos invertidos (0s que nao
sofreram pasteurizacdo final). Este procedimento foi efectuado imediatamente ap6s o envase
e fecho das embalagens, a fim de contrariar o efeito do “vazio” junto da abertura dos frascos,
onde a presenca de oxigénio pode propiciar o crescimento microbiano. E uma prética
preventiva que se recomenda (Prince, 2008; Brown, 2006), para melhorar a estabilidade da
conserva, quando esta ndo é submetida a um processo de conservacao pelo calor, como a
pasteurizag&o.
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4.5 Meétodos de Analise

45.1 Parametros fisico-quimicos

45.1.1 Medicbes de pH:

Os fundamentos da metodologia, materiais, equipamento e procedimento estdo
descritos no ponto 4.3.1.1. Os protétipos em andlise encontravam-se a temperatura ambiente
e em repouso. As leituras foram realizadas na embalagem original, por imersao do eléctrodo
nos liquidos de cobertura dos pickles, apds agitacdo manual de cada protétipo (Figura 56).

As matrizes foram usadas como padrdes.

Figura 56 — Perspectiva de uma das medicfes potenciométricas em conserva fresh pack de physalis.
45.1.2 Medigdes de Acidez Total

Os fundamentos da metodologia, materiais e procedimento estdo descritos no ponto
4.3.1.2. Os prot6tipos em analise encontravam-se a temperatura ambiente e em repouso. As
leituras foram realizadas por neutrimetria, em replicados do liquido de cobertura de cada
amostra, sob agitagdo manual, a viragem do indicador fenolftaleina (rosa palido, persistente

por 30 segundos). As matrizes foram usadas como padrdes.
4.5.1.3 Medigdes de Sdlidos Totais (°Brix)

Os fundamentos da metodologia, materiais, instrumentacdo e procedimento estéo
descritos no ponto 4.3.1.3. Os protétipos em anélise encontravam-se a temperatura ambiente
e em repouso. As leituras foram realizadas em refractometro portatil, em replicados do

liquido de cobertura cada amostra. As matrizes foram usadas como padrdes.
45.1.4 Medigdes dos Teores de Cloretos

Os fundamentos da metodologia, materiais e procedimento estdo descritos no ponto

4.3.1.4. Os prototipos em andlise encontravam-se a temperatura ambiente e em repouso. As

151



leituras por kit, foram realizadas em duplicados do liquido de cobertura de cada amostra. As

matrizes foram usadas como padrdes.

4.5.1.5 MedicGes dos Teores de Sulfitos

Os fundamentos da metodologia, materiais, equipamento e procedimento estdo
descritos no ponto 4.3.1.5. Os prot6tipos em anélise encontravam-se a temperatura ambiente
e em repouso. As leituras por kit, foram realizadas em duplicados do liquido de cobertura de

cada amostra. As matrizes foram usadas como padroes.

Nas Figuras 57, 58, 59 e 60 podem-se observar alguns dos resultados obtidos nos

testes rapidos de cloretos e sulfitos.

Figura 57 — Resultados dos Testes de cloretos do 1° Ensaio Tecnoldgico da série CP.

Figura 58 — Resultados dos Testes de sulfitos do 1° Ensaio Tecnoldgico da série CPM.

Figura 59 — Resultados dos Testes de sulfitos do 1° Ensaio Tecnoldgico da série CPC.
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Figura 60 — Resultados dos Testes de sulfitos do 2° Ensaio Tecnoldgico da série CPMU.
4.5.1.6 MedicGes de Cor (CIELab)

Os fundamentos da metodologia, materiais, equipamento e procedimento estdo
descritos nos pontos 3.15.1.2 e 4.3.1.6. Os prototipos em analise encontravam-se a
temperatura ambiente e em repouso. As leituras foram realizadas através de um colorimetro

de reflectancia.

A medicdo da cor nos frutos de physalis e nas matrizes, foi realizada imediatamente

apos remogdo do vinagre e da fruta, do respectivo frasco.

Com o auxilio de uma pinga, procedeu-se a trés leituras na zona equatorial dos
frutos, utilizando dois frutos picklados. Manteve-se, assim, o critério estabelecido
anteriormente, a excepcdo da murta, onde foram utilizados 6 frutos, removidos de cada
prot6tipo e mais dois em fresco, para comparacédo. Utilizou-se um dos frutos em fresco como

padréo de cor.

A medicgdo da cor do liquido de cobertura foi efectuada em 5 leituras por amostra,
conjuntamente com o padrdo de cor. Utilizou-se como padrdes de cor, as matrizes mée
(Figura 61).
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Figura 61 — Perspectiva de uma das medicGes: em destaque, leitura da fraccéo liquida da amostra, no

adaptador de leitura para liquidos do Colorimetro.

4.5.2 Parametros reoldgicos
4.5.2.1 MedicGes de Textura

Os fundamentos da metodologia, materiais, equipamento e procedimento estdo
descritos nos pontos 3.15.2 e 4.3.2.1. Os prototipos em andlise encontravam-se a
temperatura ambiente e em repouso. As leituras foram realizadas num texturémetro. Foram
efectuados ensaios de penetracdo, com o auxilio de uma sonda cilindrica de 4 mm de

espessura.

De cada prototipo foram recolhidos de cada frasco dois frutos integros, a excepcao
da murta (6 frutos por frasco), efectuando-se trés leituras em cada fruto na zona equatorial.
Foram igualmente realizadas leituras de frutos em fresco, nas mesmas condigdes de ensaio,

para comparacao.

No Quadro 25, apresentam-se as condicdes de ensaio para andlise de textura da
physalis nas conservas fresh pack.
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Quadro 25 — Condigdes de ensaio para analise da texturada physalis.

Tipo de ensaio Penetracdo
Numero de ensaios 2
Numero de ciclos 1
Teste de Velocidade 100 mm/min
Tipo de Grafico Forca (g) vs Tempo (s)
Ponto de penetracéo 0.049046 N
Pico de ensaio 10 mm
Tipo de sonda Sonda cilindrica 4 mm

No Quadro 26, apresentam-se as condi¢Ges de ensaio para analise de textura do

mirtilo nas conservas fresh pack.

Quadro 26 — Condigdes de ensaio para anélise da texturada mirtilo.

Tipo de ensaio Penetracéo
Numero de ensaios 2
Numero de ciclos 1
Teste de Velocidade 100 mm/min
Tipo de Grafico Forca (g) vs Tempo (s)
Ponto de penetracéo 0.049046 N
Pico de ensaio 8 mm
Tipo de sonda Sonda cilindrica 4 mm
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No Quadro 27, apresentam-se as condicdes de ensaio para andlise de textura da

murta nas conservas fresh pack.

Quadro 27 — Condigdes de ensaio para analise da texturada murta.

Tipo de ensaio Penetracéo
Numero de ensaios 2
Numero de ciclos 1
Teste de Velocidade 100 mm/min
Tipo de Grafico Forga (g) vs Tempo ()
Ponto de penetracéo 0.049046 N
Pico de ensaio 4 mm
Tipo de sonda Sonda cilindrica 4 mm

45.3 Parametros sensoriais

Os fundamentos da metodologia e procedimentos ja foram abordados nos pontos
3.15.3 e 4.3.3. Os prototipos em anélise encontravam-se a temperatura ambiente e em
repouso, depois de serem submetidos a um periodo de maturacdo. A andlise sensorial
(Figura 62) foi realizada em trés sessdes distintas, por um painel piloto do consumidor nédo
treinado, recrutado dentro da comunidade académica da ESAS, sendo variavel em nimero
de provadores, sexo e média de idades. As diversas formulacdes foram submetidas a anélise
sensorial afectiva, através de Provas de Ordenacdo. Foram elaboradas fichas de prova
especificas para cada sessdo (Apéndice Il). Os parametros avaliados nas fichas de prova sao

0s seguintes:

e Aspecto (geral e dos fruticolas e/ou horticolas);
e Aroma (das matrizes);
e Sabor (das matrizes e dos fruticolas e/ou horticolas);

e Apreciacéo (geral).
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Figura 62 — Provas sensoriais das conservas fresh pack.
4.5.4 Parametros microbioldgicos
Neste trabalho, a analise microbioldgica teve uma fungdo de controlo, com dois
objectivos. Garantir a qualidade e seguranca dos protétipos finais (conservas fresh pack),
tendo em conta a matriz e as suas adi¢Oes e avaliar a sua estabilidade com os diferentes tipos

de tratamento (sem pasteurizacdo e/ou com pasteurizacdo, com salga e/ou sem salga)
(Laranjeira et al., 2014a, 2014b, 2013a).

Foram efectuadas as seguintes analises:

Amostras Nao Pasteurizadas:

- (A) Pesquisa e contagem de bactérias lacticas;

- (B) Pesquisa e contagem de bolores e leveduras a 25°C;

- (C) Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores;

- (D) Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae.

Amostra Pasteurizada:

- (A) Pesquisa e contagem de bactérias lacticas;

- (B) Pesquisa e contagem de bolores e leveduras a 25°C;

- (C) Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores.
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Meios de cultura:

- (A) Meio MRS (amostra e diluicdo -1)

- (B) Meio Rose Bengal Chloranphenicol (CRB)

- (C) Meio SPS

- (D) Meio Violet Red Bile Glucose Agar VRBGA

Para se realizar todas a analises microbiolégicas foi necessario efectuar uma
suspensdo - mée do trés prototipos para analise CP2, CPM1 e CPMU2 que foi utilizada em
todas as analises proferidas para cada amostra em especifico, esta preparacao foi efectuada

em fluxo laminar.

Equipamentos e Materiais

3 Protétipos de conservas fresh pack de physalis e fruticolas (CP2,
CPM1 e CPMU2);

e Agitador mecanico (marca Stomacher, modelo 400 Circulator);

e Balanca analitica (marca Mettler, modelo PC 2000);

e 3 Tubos de ensaios com 9 mL de soro fisioldgico estéril;

e Suportes metalicos para tubos de ensaio;

e 3 Gobelés esterilizados;

e 3 Pinca esterilizadas.

Metodologia Analitica:

Toda a metodologia foi feita em condicdes de assepsia, ou seja, bancada
devidamente desinfectada, bico de bunsen ligado com chama azul e trabalhou-se sempre

dentro do cone de calor.

Preparacdo e diluicdo da Amostra

e Proceder a agitacdo da conserva (CP2, CPM1 e CPMU2);
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e Pesar 25g da amostra na balanca analitica com o auxilio do gobelé e da pin¢a
esterilizada e introduzir em 225 mL de triptona sal, (diluicdo -1, suspenséo
mae), que ja se encontrava num frasco de colheita;

e Colocacdo da suspensdo mae no saco proprio para a introducdao, da mesma,
no equipamento de stomacher para que haja uma boa transmissdo dos
organismos que queremos estudar, para a triptona sal;

e Mexer, 0 saco préprio, com a suspensao - mée antes de pipetar;

e Pipetar ImL da suspensdo mée para um tubo de ensaio com 9mL de soro
fisioldgico estéril, (diluicio 10™) e levantar e baixar trés vezes a pipeta dentro
do tubo para que haja uma boa mistura.

45.4.1 (A) Pesquisa e Contagem de bactérias lacticas

Toda a metodologia foi realizada de acordo com Cruz et al (1995) e os materiais

utilizados foram facultados pelo laboratorio da ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mae (diluicdo-1) dos protétipos (CP2, CPM1 e CPMU2);
e Pipetas de 1mL,;

e 6 Placas de Petri devidamente identificadas e esterilizadas;

e Meio de cultura: MRS;

e Estufa regulavel a 30°C;

e Jarras de anaerobioses;

Preparacdo das placas de Petri:

e Pipetar 1 mL da diluicdo -1 para uma placa de petri, realizando o0 mesmo
processo em todos os protétipos (CP2, CPM1 e CPMU2);

e Pipetar ImL da diluicdo -2 para uma placa de petri realizando o mesmo
processo em todos os protétipos (CP2, CPM1 e CPMU2);

e Colocar o meio de cultura em cada placa para se proceder a selagem, com o
mesmo meio MRS, incorporando tudo com movimentos lentos circulares;

e Colocou-se as placas em jarras de anaerobiose, em posi¢do invertida;

e Foram para a incubagdo a 30°C durante 48 horas.
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45.4.2 (B) Pesquisa e Contagem de bolores e leveduras a 25°C

Toda a metodologia foi efectuada de acordo com a (NP 3277/1, 1987) e materiais
utilizados foram facultados pelo laboratorio da ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mée (diluicdo-1) dos protétipos (CP2, CPM1 e CPMU2);
e Pipetas de 1mL;

e 9 Placas de petri devidamente identificadas e esterilizadas;

e Meio de cultura: CRB;

e Estufa de temperatura 25°C

e Semeador.
Metodologia Analitica:

Antes de iniciar a analise do produto preparam-se 0os meios de cultura de modo a

manté-los fundidos a temperatura de 44+1°C.

Toda a metodologia foi feita em condicdes de assepsia, ou seja, bancada
devidamente desinfectada, bico de bunsen ligado com chama azul e trabalhou-se sempre

dentro do cone de calor.

Preparacdo das placas de Petri:

e Preparou-se previamente 9 placas de petri onde se adicionou 0 meio de
cultura, CRB;

e Pipetar 1 mL, da diluicdo -1, dividindo por 3 placas de petri, sendo que se
coloca 0,3 mL da diluicdo -1 em cada placa e na ultima 0,4 mL, realizando o
mesmo processo em todos os prototipos (CP2, CPM1 e CPMU2);

e Pipetar 1mL, da dilui¢do -2, dividindo por 3 placas de petri, sendo que se
coloca 0,3 mL da diluicdo -1 em cada placa e na dltima 0,4 mL, realizando o

mesmo processo em todos os protoétipos (CP2, CPM1 e CPMU2);

e Fazer o espalhamento com o auxilio do semeador a superficie da amostra

pipetada;
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e Incubar durante 5 dias a 25°C.
4.5.4.3 (C) Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores

A pesquisa de sulfito-redutores foi efectuada de acordo com a NP 2262 (1986)

relativa as regras gerais para a pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores.

Toda a metodologia e materiais utilizados foram facultados pelo laboratério da
ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mae (diluicdo-1) dos prototipos (CP2, CPM1 e CPMU2);
e Pipetas de 1mL;

e Pipetas de 10 mL;

e 9 Tubos de ensaio com meio de cultura;

e Meio de cultura: SPS;

e Suportes metalicos para tubos de ensaio;

e Estufa de temperatura 37°C.
Metodologia Analitica:

Toda a metodologia foi feita em condicdes de assepsia, ou seja, bancada
devidamente desinfectada, bico de bunsen ligado com chama azul e trabalhou-se sempre

dentro do cone de calor.

Preparacdo e diluicdo da Amostra

e Extraccdo de 10 mL da suspensdo mée dos protétipos (CP2, CPML1 e
CPMUZ2) para 3 tubos de ensaio de concentragdo dupla;

e Pipetar 1 mL, da suspensdo mae para as diluicbes -1 e -2, sendo que
foram precisos 6 tubos de ensaio um com a concentracio de 10™ e outro
de 107%

o Arrefece-se 0s meios SPS, e introduz-se nos tubos de ensaio, indo a
incubar a 37°C, durante 5 dias,

e Inactivacgdo das amostras durante 10 minutos a 80°C.
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45.4.4 (D) Pesquisa e Contagem de Enterobacteriaceae

A pesquisa e contagem de coldnias de Enterobacteriaceas, efectuada de acordo com
a NP 4137 (1991) relativa as regras gerais para a pesquisa e contagem de colonias de

Enterobacteriaceae sem revitalizagéo.

Toda a metodologia e materiais utilizados foram facultados pelo laboratorio da
ESAS.

Equipamentos e Materiais

e Suspensdo - mée (dilui¢do-1) dos protétipos (CP2 e CPMU2);
e Pipetas de 1mL;

e 4 Placas de petri devidamente identificadas e esterilizadas;

e Meio de cultura: VRBGA;

e Estufa de temperatura 37°C

Preparacdo das placas de Petri:

e Pipetar 1 mL da diluicdo -1 para uma placa de petri, realizando 0 mesmo
processo em todos os protétipos (CP2 e CPMU2);

e Pipetar ImL da diluicdo -2 para uma placa de petri, realizando 0 mesmo
processo em todos os protétipos (CP2 e CPMU2);

e Colocar o meio de cultura em cada placa para se proceder a selagem, com o
mesmo meio VRBGA, das placas, incorporando tudo com movimentos lentos
circulares;

e Foram para a incubacdo a 37°C durante 48 horas, em posi¢do invertida.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Enquadramento

O é&cido acético, entendido como composto quimico, pode ser utilizado como
ingrediente e condimento em alimentacdo sem nenhuma limitacdo. A utilizacdo de vinagre e
de &cido acético em alimentacdo tem uma relacdo directa com habitos de vida e preferéncias
alimentares das populagdes e com a necessidade em assegurar a qualidade, disponibilidade,
apeténcia e seguranca dos géneros alimenticios, prolongando o seu tempo de vida de
prateleira através de técnicas de conservacdo. Contudo, os habitos, as necessidades e as
exigéncias do consumidor em matéria de alimentacdo alteraram-se significativamente no
decurso deste século. A acidez do vinagre de conservacdo, isto & a sua concentragdo em
acido acético, deve ser um compromisso entre a necessidade técnica de conservacdo do
produto e as exigéncias e preferéncias do consumidor. Nos pickles a ac¢do conjunta do acido
acético e dos aditivos conservantes (ou com acc¢do conservante acessoria), cria um meio
suficientemente &cido para vencer o eventual efeito tamponizante das matérias-primas,

reduzindo o pH abaixo de 3,5, situacdo na qual mais de 95% de &cido acético se encontra na

forma néo ionizada (Laranjeira, 1998).

Existem formulas empiricas que permitem determinar a quantidade de &cido acético
necessaria a conservacdo de molhos acidos e de pickles. Estudos realizados pela British
Food Manufacturing Industries Research Association, indicam que nos pickles, é necessario
um minimo de 3,6% (m/v)de acido acético, expresso em percentagem da fraccdo volatil do
produto. Segundo Bell e Etchells (1952), aplica-se uma férmula diferente para conservas de
pepininhos doces em vinagre, através da qual a quantidade calculada de acido acético é um
pouco superior, devido & riqueza em aclcar’. O mesmo se aplica as conservas de frutos
doces em vinagre (Laranjeira, 2012a). Citando Adams (1985), os produtos fabricados
segundo estas formulas mantém-se em bom estado de conservacgdo por longos periodos de
tempo, mas possuem um gosto acido muito pronunciado, que ndo se aprecia em todas as

situacOes (Laranjeira, 1998).

A quantidade de &cido acético A, determina-se como: A = [(80 - S) : 100], onde A ¢ a percentagem de &cido
acético no produto e S a percentagem de acglicar (expressa como sacarose, °Brix), ambas expressas como
fracgdes do produto integro (Laranjeira, 2012a, 1998).
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Numa conserva bem equilibrada, deve haver um ajustamento fino, realizado
experimentalmente através de um conjunto concertado de testes laboratoriais e de
degustacdo, de forma a que o vinagre de conservagdo possua uma forgca A&cida
organolepticamente compativel com as caracteristicas de gosto, mais suave ou mais acre,
dos vegetais a conservar. E, pois, fundamental que as matrizes cumpram, elas proprias, esses
requisitos, tanto para a prossecucdo dos ensaios, quanto para o estabelecimento de matrizes
padréo a utilizar. O pH e a Acidez Total assumem, neste contexto, um papel fundamental como
parametros de controlo, em todas as fases do desenvolvimento dos protdtipos (Laranjeira,
2012a).

A componente analitica do desenvolvimento experimental iniciou-se, assim, com a
determinacdo do pH das oito matrizes testadas -fazendo a comparacdo de leituras entre dois
potenciémetros diferentes - a fim de verificar a sua conformidade com a especificacdo técnica
para este parametro (pH < 3,5). Os valores médios de pH, obtidos em triplicados das
respectivas medi¢@es, apresentam-se em gréafico, na Figura 63.
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) I pHsalaC
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Figura 63 — Graficos de pH das oito matrizes base (vinagres simples e em mistura).

Legenda:1.Fruta -Vinagre de Fruta, acidez: 5% (m/v); 2.Sidra - Vinagre de Sidra, acidez: 5% (m/v); 3.VT-
Vinagre de Vinho Tinto, acidez: 6% (m/v); 4.VB - Vinagre de Vinho Branco, acidez: 6% (m/v); 5.Arroz -
Vinagre de Arroz, acidez: 5% (m/v); 6.Arroz e VB — Mistura de Vinagre de Arroz e Vinagre de Vinho Branco,
1:1 (v/v); 7.Alcool - Vinagre de Alcool: 8% (m/v); 8.Alcool e VB — Mistura de Vinagre de Alcool e Vinagre de
Vinho Branco, 1:1 (v/v)
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Nesta figura, as matrizes apresentam-se ordenadas da esquerda para a direita,

respeitando a sequéncia numérica que Ihes foi atribuida no ponto 4.2.1.

Observando a Figura 63, verifica-se que os requisitos de pH s&o cumpridos para
todas as matrizes. Contudo, considerando que as adi¢Ges introduzem geralmente um efeito
alcalinizante na matriz vinagreira original (Laranjeira et al., 2013a; Laranjeira, 2012a), as
matrizes que apresentam, a priori, melhor aptiddo como vinagres de conservagdo -
considerando como critério, exclusivamente, a variavel pH - sdo a primeira e as duas
ultimas. As diferencas de leitura entre potenciometros nao foram consideradas significativas,

tendo em conta 0s erros instrumentais.

5.2 Vinagre com Adicdes — Vinagrete de Physalis
5.2.1 1° Ensaio Tecnologico

Como ja foi referido, no 1° ensaio tecnoldgico pretenderam-se estabelecer condi¢fes

para a seleccdo das matrizes (vinagres) e de ensaio do fruto principal, physalis.

5.2.1.1 Parametros quimicos e fisicos
5.2.1.1.1 Medigdes da Acidez Real (pH)

Visto neste primeiro ensaio existirem 8 matrizes diferentes em teste e 3 tipos de
adicdes (capsula physalis, fruto integro e cortado em quartos), de onde resultaram as trés
series de ante-protdtipos A, B e C, a Figura 64 permite uma observacdo comparada dos
valores de pH médio entre séries, tendo como referéncia, os valores de pH das respectivas

matrizes originais (base), que se utilizam como padrdes de controlo.
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Figura 64 — 1° Ensaio Tecnoldgico. Valores médios de pH das matrizes e prototipos das séries A, B e C.

No Quadro 25, explicitam-se os resultados para 0 mesmo parametro, com indicacéo
de valores médios de pH, desvios padrdo, niumero de leituras por amostra (N) e temperatura

nas condicdes de ensaio.

Quadro 25 — 1° Ensaio Tecnolégico. Valores de pHdas matrizes base e protétipos das séries A, B e C.

pH Base pH Série A pH Série B pH Série C

Amostras
N | Média | +o.q | TCC) | N | Média | o0y | T(CC) | N | Média | £c,1 | TCC) | N | Média | £onq | T(°C)
Vinagre F. 3 2,58 0,00 160 | 3 2,78 0,00 159 | 3 2,79 0,00 159 | 3 2,82 0,00 16,0
Vinagre S. 2 2,66 0,00 16,2 2 2,90 0,01 159 | 3 2,87 0,00 159 | 4 2,92 0,00 16,1
Vinagre V.T. 3 2,88 0,00 161 | 3 2,93 0,00 158 | 3 2,97 0,00 160 | 2 3,03 0,00 16,1
Vinagre V.B. 2 2,73 0,00 160 | 2 2,77 0,00 159 | 3 2,85 0,00 160 | 4 2,91 0,00 16,1
Vinagre A. 3 2,74 0,00 160 | 3 2,82 0,00 158 | 2 2,91 0,00 160 | 4 2,93 0,00 15,9
Vinagre A.e V.B. | 3 2,74 0,00 160 | 3 2,83 0,00 159 | 3 2,88 0,00 159 | 4 2,92 0,00 15,9
Vinagre Al. 3 2,49 0,00 158 | 3 2,67 0,01 159 | 4 2,67 0,00 160 | 2 2,81 0,00 16,0
Vinagre Al.e V.B. | 3 2,62 0,00 159 | 3 2,85 0,00 158 | 4 2,77 0,01 160 | 4 2,85 0,00 16,0

Observando a Figura 64 e os dados do Quadro 25, verifica-se que os requisitos de pH
sdo cumpridos (pH < 3,5) por todos os ante-protétipos das series A, B e C. Contudo, a
introducdo do fruto (séries B e C) ou da capsula de physalis (série A), faz aumentar de forma
sistematica o pH da fase liquida, relativamente ao das respectivas matrizes originais. Por

outras palavras, estas adigdes introduzem um efeito alcalinizante (salientado em 4.2.1) e
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como é possivel observar, este efeito € mais pronunciado quando se utilizam os frutos

cortados e menor quando se faz macerar a capsula em vinagre.
5.2.1.2 Parametros sensoriais

Para a primeira prova sensorial, dos 24 ante-protdtipos desenvolvidos, apenas 14
foram levados a prova, apds uma triagem prévia realizada pela equipa de trabalho (4
elementos), visto os restantes 10 ndo cumprirem 0s requisitos necessarios, de harmonia

sensorial, para o desenvolvimento desta gama de produtos.

Os catorze ante-prototipos foram submetidos a andlise sensorial afectiva, através de
testes heddnicos semi-quantitativos: Provas de Ordenacdo e Provas de Preferéncia, apos
um periodo de maturacdo de 8 a 15 dias (ver 4.2.1 e 4.3.3). Nesta prova, um painel de
provadores ndo treinados, constituido por 8 elementos, avaliou os parametros Aspecto
global, Aroma e Aspecto dos frutos, de acordo com a ficha de prova, que se encontra no

Apéndice I.

Os resultados da analise sensorial, apresentados e comentados no Apéndice 1l
(Quadro 56, 57 e 58), demonstram que as formulacGes A7, B8, B7, C6, C8 e C7 foram
claramente preteridas. As formulacfes estdo ordenadas por pontuacdo decrescente nas
respectivas séries, de acordo com as classificacdes totais (i.e. soma dos atributos e média por
provador) atribuidas pelo painel.

5.2.2 2° Ensaio Tecnoldgico

Como ja foi referido, no 2° ensaio tecnoldgico pretenderam-se estabelecer as adi¢des
(quantidade de physalis, concentracdo de extracto) e as matrizes (vinagre de alcool e
blending de vinagres de vinho branco e de alcool).

5.2.2.1 Parametros quimicos e fisicos
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5.2.2.1.1 Medi¢des da Acidez Real (pH)

Na Figura 65, podem ser consultados os valores médios do parametro pH,
obtidos para a série D (D1-D4, protétipos em matriz de vinagre de alcool) do segundo ensaio

tecnoldgico, tendo como padrdo de referéncia, o pH base da matriz original.
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2,6
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2,4 - - D2

Vinagre Al - D3

& D4

Figura 65 — Grafico de pH da série D, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

Na Figura 66, podem ser consultados os valores médios do parametro pH, obtidos
para a série E (E1-E4, prototipos em matriz de vinagre de alcool e vinagre de vinho branco),
tendo também como referéncia, o pH da matriz mista original (blending).
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Figura 66 — Gréafico de pH da série E, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

Nas duas figuras observam-se diferencas significativas de pH entre os protétipos de
cada série e destes, para o respectivo padrdo (pH base); os respectivos intervalos de

confianca sé@o ndo coalescentes. Contudo, todas as formulacGes cumprem o critério de
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estabilidade, pH < 3,5. As diferencas registadas devem-se as diferencas de matriz, a
producdo de extractos em vinagre e a adicdo do fruto da physalis as matrizes, que

introduzem um efeito alcalinizante.

Como j& foi referido, a adicdo do fruto integro diferencia os protétipos com
concentragbes Xg/250 mL ou Zg/250 mL, dentro duma mesma série (D ou E). O efeito
alcalinizante do fruto de physalis € mais pronunciado nos protétipos com maior
concentracdo de fruto (Z), o que os torna mais frageis, do ponto de vista da sua estabilidade

quimica e microbioldgica.

Por outro lado, o pH também aumenta da matriz para os prot6tipos da respectiva
série, com o incremento das concentracfes de extracto da capsula de physalis em vinagre,
09/250 mL ou ag/250 mL; contudo, a diferenciacdo com esta variavel ndo € muito

significativa.

Estas conclusdes fundamentam-se no Apéndice Il (Quadros 59 e 60), onde se
encontram os resultados das leituras de pH dos protétipos, tal como o respectivo célculo de
médias, desvio-padréo e intervalo de confianca da média, para 95% de probabilidade de

SUCesSO.

As leituras de pH foram repetidas cerca de 4 meses ap6s a manufactura dos
protétipos. A evolucdo, no tempo, das duas séries é muito semelhante, mas é na série E, que

se atingem valores de pH mais elevados, facto que esta também directamente relacionado

com a sua matriz-base, cujo pH é mais elevado do que o da série D.

Com efeito, as diferencas observadas nos valores de pH em protétipos equivalentes
(Di, Ei, com i=1 a 4) e a sua magnitude (ApHp;g;) é cerca de 0,13, tal como nas matrizes
originais (pH base). As diferencas registadas residem, portanto, essencialmente nas proprias

matrizes (valores de referéncia das séries D e E).

Contudo, nas Figuras 67 e 68, pode-se observar que a evolucdo no tempo das
matrizes das séries D e E, evidencia um decréscimo no pH base, acontecendo precisamente
0 contrario nos prototipos, visto que o pH aumenta. Reacg¢bes quimicas e/ou actividade
microbioldgica residual distintas, durante a evolugdo em garrafa de protdtipos e padrdes,

poderdo justificar estas diferencas.
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Figura 67 — Grafico de pH da série D, inicialmente
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Figura 68 — Gréfico de pH da série
E, inicialmente e 4 meses depois.

5.2.2.1.2 Medigdes da Acidez Total

Na Figura 69, podem ser consultados os valores da Acidez total (AT), obtidos para a

série D (prot6tiposD1-D4, em matriz de vinagre de alcool).

Acidez Total

58

57

5,6

55 o

5,4

53

52

51

5,0
Vinagre Al. 2 D3

Figura 69 — Gréfico de Acidez Total da série D, do 2°Ensaio Tecnoldgico.
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Na Figura 70, apresentam-se os valores de AT, obtidos para a série E (protétipos E1-

E4, em blending de vinagre de alcool e vinagre de vinho branco).

5,50

5,45

5,40

5,35

I
L2 o
N 530
=]
[}
<
5,25
5,20
[m]
5,15 A > E1
o E2
% E3
510 -~ E4

Série E

Figura 70 — Grafico de Acidez Total dasérie E, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

A observacdo das Figuras 69 e 70 vem reforcar as conclusdes e hipoteses ja
formuladas, quando da interpretacdo doparametro pH para as duas sériesreferidas. Para o
parametro AT as diferencas entre prototipos ndo sao significativas (coalescéncia de
intervalos de confianga), mas analisando tendéncias, 0s protdtipos mais acidos - com pH

mais baixo - deverdo apresentar acidez total mais elevada.

Considerando ospares de protétipos D1, E1 e D2, E2 -produzidos com a mesma
concentracdo de extracto de physalis (0g/250 mL), mas onde as formulagGes D1 e E1
possuem menor adicdo de fruto (X) - verifica-se que sdo os prototipos com maior adicdo de
fruta (Z) - D2 e E2 — que possuem menor Acidez Total. A idéntica conclusdo se chega,
quando se comparam os pares de protétipos D3, E3 (adicdo de fruto: X) e D4, E4 (adicdo de
fruto: Z2).

Por outro lado, a adicdo de capsula de physalis, confere um efeito acidificante,
quando se aumenta a sua concentracdo no extracto (apesar do pH ser maior nos extractos
gue na matriz original). A producédo de extracto, além de conferir cor, aroma e sabor frutado

a matriz, permite atenuar o efeito alcalinizante da adig&o do fruto integro.
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Os prototipos D3, D4, E3 e E4, produzidos com extracto de physalis de concentracao
ag/250 mL, tém menor Acidez Total que os das subséries D1, D2, E1 e E2, porque

comparativamente, possuem menor concentragao de extracto.

Em sintese, pode concluir-se que embora néo existam diferengas significativas de AT
entre os prototipos em estudo (D e/ou E), quando se cruza esta informagdo com a do
parametro pH, é possivel estabelecer diferenciacdo com as alteracbes de formulagéo
(matrizes e adicBes). Estas conclusdes encontram-se fundamentadas no Apéndice I1ll,
(Quadros 61, 62 e 63) através dos valores médios dos resultados e respectivos intervalos de

confianca.

Regista-se, nos prototipos, uma subida de pH e uma diminuicdo da Acidez Total, nas
duas séries que constituem o 2° ensaio tecnoldgico, relativamente as suas matrizes originais,
que servem de padrdes de controlo. Todos 0s protétipos cumprem, a priori, 0s critérios de

estabilidade para estes parametros (pH < 3,5 e AT > 3,6% m/v).

5.2.2.1.3 Medig¢oes de Sdlidos Totais (2Brix)

Nas Figuras 71 e 72, podem ser consultados os valores médios dos solidos totais
(°Brix). Tal como para o pH e Acidez Total, estes foram obtidos para os prot6tipos das

séries D e E do segundo ensaio tecnolégico.

Considerou-se importante fazer a medicdo do grau Brix, pois a fruta na sua
constituicdo contém acucares naturais. Pretendeu-se, assim, monitorizar o teor de acgucar,

analisando-se o °Brix em todas as formula¢des desenvolvidas.
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Figura 71 — Grafico de Solidos Totais da série D, do 2°Ensaio Tecnoldgico.
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Figura 72 — Gréfico de Sélidos Totais da série E, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

Os resultados obtidos para o °Brix, revelam que a série E apresenta valores mais
elevados que a serie D. Os protétipos das subséries D2, D4, E2 e E4, com maior adi¢do de
fruta (Z), sdo os que tem valores mais elevados de °Brix. Verifica-se ainda que a maior
adicdo de extracto potencia o aumento dos valores de sélidos totais (efeito observavel nas
subséries D1, D2 e E1, E2).

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice 111 (Quadro 64 e 65).

As leituras de °Brix foram repetidas cerca de 4 meses ap0s a manufactura dos

prototipos (Figuras 73 e 74).
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°Brix
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Figura 73 — Grafico de °Brix da série D, 36

inicialmente e 4 meses depois.

34

Série D (19/06) Série D (24/10)

Figura 74 — Gréfico de °Brix da série
E, inicialmente e 4 meses depois.

Estecontrolo adicional, que constitui uma prova de estabilidade, foi realizado em
virtude de os critérios aplicados (pH, AT) terem (apenas) um valor orientativo e se ter
observado, que alguns dos prototipos desenvolviam defeitos ao longo do tempo, sofrendo
alteracOes visiveis no seu aspecto Apéndice 111 (Quadro 64 e 65). Na série D, os protdtipos
D1 e D2 desenvolveram véu; nas outras duas formula¢des da mesma série (D3 e D4), ndo se
registaram alteracdes visiveis. Na série E, todas as formulac@es (E1, E2, E3 e E4), além de
biofilme (“mae do vinagre”), desenvolveram também depositos castanhos no fundo dos
respectivos frascos (eventualmente, por desprendimento de pedunculo do fruto, néo

totalmente removido nas operagdes prévias).

As Figuras 73 e 74, mostram que ao fim de 4 meses, os prototipos E3 e E4 registam
uma diminuigdo do °Brix, 0 que sugere actividade microbiana (eventualmente de bactérias
acéticas utilizadoras de acUcares, especialmente Gluconacetobacter). Nos restantes
prototipos registou-se um aumento do °Brix, o que sugere um fendmeno fisico de

transferéncia e dissolucao de aglcares do fruto para o liquido.
5.2.2.1.4 Medicgoes de Cor (CIELab)

No Quadro 26 estdo apresentados os parametros de cor da physalis dos protétipos
desenvolvidos no 2° ensaio tecnoldgico. Efectuou-se o teste Post Hoc LSD Fisher de
comparacdo de médias, o qual permite apurar a existéncia ou ndo de diferencas

significativas.
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Quadro 26 - Valores médios e desvio padrdo dos parametros de Cor CIELab nos frutos de physalis, das

formulacGes do 2° Ensaio Tecnoldgico.

L* a* b* c* He
Amostra + + T T + Cor
Média | + o,y | ‘;"0 Média | +on, | © ‘;”0 Média |+ oy | ‘:)"0 Média | +on, | © ;"0 Média |+ op, | © ‘;”0
Pf'g:i‘gs 60,25° | 2,78 | 113 | 1471° | 106 | 043 | 5299° | 251 | 1,03 | 5500° | 261 | 107 | 7449° | 082 | 034 |
D1 5495°| 280 | 114 | 983* | 107 | 044 | 468 | 516 | 211 | 47,88 | 523 | 213 |7812°| 080 | 032 |
D2 5206% | 128 | 052 | 1243° | 146 | 060 | 44,63 | 251 | 102 | 4636™ | 226 | 092 | 7438 | 227 | o093 |[L]
D3 5362° | 158 | 065 | 9,81 | 1,05 | 043 | 4536™ | 300 | 126 | 4643 | 293 | 120 | 7773* | 176 | o072 |[]
D4 5489 | 163 | 067 | 890° | 1,88 | 077 | 4813 | 319 | 1,30 | 4899° | 347 | 142 | 7961° | 151 | 061 |:|
E1 55,07 | 1,10 045 | 11,10 | 091 | 0,37 | 48,61°¢ | 2,18 | 0,89 | 49,86™ | 2,25 092 | 77,15 | 0,83 0,34 |:|
E2 5056° | 076 | 031 | 1196° | 146 | 060 | 4196" | 176 | 072 | 4365° | 168 | 068 | 7408 | 203 | 083 |[I]
E3 57,91° | 197 | 080 | 1012 | 1,77 | 072 | 499 | 353 | 144 | 5097% | 350 | 143 | 7853* | 208 | 085 |[
E4 56,05° | 142 | 058 | 1227° | 148 | 061 | 5156® | 2,62 | 1,07 | 5301* | 274 | 112 | 7663° | 1,35 | 055 | [

Como se pode observar, existem diferencas ligeiras, mas significativas (letras

diferentes), em todos os parametros analisados relativamente a cor.

Luminosidade (L*):

Todas as amostras encontram-se mais perto da zona mais clara (branca - 100%) do

que da zona mais escura (preta - 0%), sequenciando-se da seguinte forma (da zona mais

escura para a mais clara): E2, D2, D3, D4, D1, E1, E4, E3 e physalis em fresco. Os frutos

nos prototipos em estudo, apresentam-se mais escuros, quando comparados com o padrdo

(fruto de physalis em fresco). A conservagdo em vinagre provoca 0 Seu escurecimento.

Coordenada da cromaticidade (a*):

Todas as amostras apresentam coordenada positiva, vermelha. A cor dos frutos nos

prototipos € menos definida que a do fruto em fresco (mas todas as amostras se encontram

na zona cinzenta, de indefinicdo de cor, para esta coordenada cromética).

Coordenada da cromaticidade (b*):

Todas as amostras apresentam coordenada positiva, amarela. O valor mais elevado

de b* (bem definido nos frutos de todos os prototipos) regista-se também para o padrao.

Pureza C*:
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A amostra em fresco é a amostra mais brilhante de todas, com a maior pureza de cor,
mas todas apresentam um chroma elevado, visto que se encontram muito afastadas da

origem.

Tonalidade (H°):

A coordenada H° encontra-se no 1° quadrante (a>0 e b>0). Esta coordenada

posiciona todas as amostras na zona amarelo-alaranjada.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice 111 (Quadro 66 e Figuras 135, 136, 137, 138 e 139).

5.2.2.2 Parametros reoldgicos
5.2.2.2.1 Medic¢oes de Textura

No Quadro 27 estdo apresentados os parametros de textura da physalis para todas as
formulacBes do 2° ensaio tecnoldgico. Efectuou-se o teste Post Hoc LSD Fisher de
comparacdo de médias, o qual permite apurar a existéncia ou ndo de diferencas

significativas.

Quadro 27 - Valores médios e desvio padrdo dos parametros reoldgicos das formulagbes do 2°Ensaio

Tecnoldgico.
Fractura (N) Dureza (N) Rigidez (N.s™) Forca Adesiva (N)
Modulo da Média
Sy N Média | * o, AR Média | +c,4 LY Média | +c,4 + 8rro (todos os valores sdo | + 6,1 + €rro
P- P- P- negativos) -
Pf'gzz‘gs 6| 008" | 002 | 001 | 028 | 006 | 003 |076® | 084 | 034 0,16% 0,01 | 0,00
D1 6| 0,080 | 0,02 001 | 0,17° [ 0,04 | 0,01 [0,40™| 052 | 0,21 0,1° 0,05 | 0,02
D2 6| 0,00 | 0,02 001 | 0,15° [ 0,04 | 0,02 | 0,20° | 0,16 | 0,07 0,04 0,00 | 0,00
D3 6| 0,08 | 0,00 0,00 | 0,15° [ 0,04 | 0,01 | 1,26 | 0,00 | 0,00 0,04 0,01 | 0,00
D4 6| 0,00° | 0,02 001 | 0,16° [ 0,04 | 0,00 [057™]| 0,39 | 0,16 0,04 0,02 | 0,01
E1l 6| 0,002 | 0,02 001 [ 0,16° [ 0,05 | 0,02 [ 0,87 | 0,39 | 0,16 0,03° 0,01 | 0,01
E2 6| 0,11° | 0,04 002 [ 0,17° [ 0,07 | 0,03 [ 0,16 | 0,20 | 0,08 0,06 0,04 | 0,02
E3 6| 0,002 | 0,02 001 [ 0,15° [ 0,04 | 0,02 [ 0,67 ] 051 | 0,21 0,03° 0,01 | 0,01
E4 6| 0,00 | 0,03 001 [ 0,17° | 0,02 | 0,01 | 0,81® | 0,60 | 0,24 0,07 0,04 | 0,02

Para este tipo de ensaio determinaram-se os parametros: Fracturabilidade, Dureza,

Rigidez e Forga Adesiva.

Fractura:
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A sonda néo teve que exercer muita forca para facturar os frutos, observando-se que
0 comportamento foi semelhante em todas as amostras, como se pode verificar na Figura
139 do Apéndice 111 (o protétipo E2 mostra maior resisténcia a fractura, mas a diferenca

ndo é significativa).
Dureza:

Verifica-se quea amostra em fresco tem um comportamento significativamente
diferentedos frutos conservados em vinagre. Entre prot6tipos ndo existem diferencas
significativas. A pele queenvolve o fruto, quando ndo sujeita a maceracdo pelo vinagre,

apresenta maior dureza.

Rigidez:

E o pardmetro que globalmente maior dispersdo de resultados apresenta, mas as
diferencas entre protdtipos e padrdo nao sdo consideradas significativas.Em valores médios,
a amostra que apresenta maior declive inicial de deformacdo é a D3; segue-se E1, E4 e

physalis em fresco. D2 é a que apresenta menor rigidez.

Forca Adesiva:

A amostra physalis em fresco continua a ter um comportamento diferente das
restantes, sendo a amostra em fresco a que demonstra ter maior poder adesivo. Entre
protétipos ndo existem diferencas significativas. Em valores médios, o protétipo D1
apresenta a forca adesiva mais elevada. A observacdo em laboratério jad sugeria este
comportamento; quando da realizacdo do teste reoldgico, era visivel que o fruto ficava

aderente a sonda de penetracao.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes, apresenta-se no
Apéndice I11 (Quadro 67 e Figuras 140, 141, 142 e 143).

5.2.2.3 Parametros sensoriais

Na segunda prova sensorial, oito ante-protétipos foram submetidos a analise
sensorial afectiva, através de testes heddnicos semi-quantitativos: Provas de Ordenagdo
apos um periodo de maturacdo de 8 a 15 dias (ver 4.2.2 e 4.3.3). Nesta prova, um painel de

provadores ndo treinados, constituido por 13elementos,avaliou 0s parametros aspecto
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global, aroma, aspecto dos frutos e sabor do vinagre e dos frutos, de acordo com a ficha de

prova, que se encontra no Apéndice I.

Os resultados da andlise sensorial, apresentados no Apéndice Il (Quadro 68),
demonstram que as formulagdes E3, E2 e D4 foram as preferidas. As formulagGes estéo
ordenadas por pontuacdo decrescente nas respectivas séries, de acordo com as classificagdes

totais (i.e. soma dos atributos e média por provador) atribuidas pelo painel.
5.2.3 3° Ensaio Tecnoldgico

Para o terceiro ensaio, partiu-se das formulagcdes mais pontuadas pelo painel, em
sériesdistintas (D4 e E3) e que também apresentaram resultados satisfatérios na andlise
fisico-quimica sumaria. Pretendeu-se optimizar a adicdo de physalis e a composicdo do
blending (relativamente a acidez das matrizes e a proporcao volumétrica de vinagre de vinho

branco e vinagre de alcool).
5.2.3.1.1 Medigoes da Acidez Real (pH)

Na Figura 75, podem ser consultados os valores médios do parametro pH, obtidos
para a série D do terceiro ensaio tecnoldgico (D4R e D5, protétipos em matriz extracto de
vinagre de alcool), tendo como referéncia, o valor de pH base da matriz original.

3,1

3,0

2,9

2,8

pH

2,7 ——

2,6

2,5

2,4

—.

2,3

Vinagre Al. = pH B
D4R
D5

Figura 75 — Grafico de pH da série D, do 3°Ensaio Tecnoldgico.

Na Figura 76, apresentam-se os resultados de pH obtidos para a série E do mesmo
ensaio (E3R e E5, prototipos em blending de extractos de vinagre de alcool e vinagre de
vinho branco, na propor¢do volumétrica (6(v/v)), tendo por referéncia o pH base da matriz

mista original.
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Figura 76 — Grafico de pH dasérie E, do 3°Ensaio Tecnoldgico.

Na Figura 77, constam os valores médios do parametro pH, obtidos para a série F do
mesmo ensaio (F3 a F5, prototipos em blending de extractos de vinagre de alcool e vinagre
de vinho branco na propor¢éo volumétrica (y(v/v)), tendo por referéncia o pH base da

matriz mista original.

31
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Figura 77 — Gréfico de pH da série F, do 3°Ensaio Tecnologico.

Tal como se observou em 5.2.2.1.1, também no 3° ensaio tecnoldgico existem
diferengas significativas de pH entre prototipos. No presente ensaio, uma vez que se fixou
uma mesma concentracdo de extracto para todos os prototipos (ag/250 mL), as variagdes de
pH estdo relacionadas com amatriz original e com a adigcdo crescente do fruto integro da
physalis, respectivamente Xg/250 mL, Yg/250 mL e Zg/250 mL, dentro da mesma série. O

efeito alcalinizante do fruto de physalis é mais pronunciado nos protétipos com maior
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concentracdo de fruto, o que os torna mais frageis, do ponto de vista da sua estabilidade

quimicae microbioldgica.

A evolucdo relativa entre séries € muito idéntica, mas € na série D que se registamos
valores de pH extremos (mais baixo e mais alto), pelo menor efeito tampdo da propria matriz
vinagreira: o vinagre de &lcool, sendo o vinagre de composi¢do mais simples de todos, é o

que apresenta menor capacidade tamponizante (Laranjeira, 1998).

Estas conclusbes fundamentam-se no Apéndice 11, (Quadros 69, 70 e 71) onde se
podem encontrar os resultados das leituras de pH dos protétipos, tal como o respectivo
calculo de médias, desvio-padrdo e intervalo de confianca da média, para 95% de

probabilidade de sucesso.
5.2.3.1.2 Medigoes da Acidez Total

Na Figura 78, podem ser consultados os valores médios da AT, obtidos para a série

D (D4R e D5, em extracto de vinagre de alcool) no terceiro ensaio tecnolégico.

6,20

6,15

6,10
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Acidez Total
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5,95

5,90 °

=5~ D4R
5,85 I D5
Vinagre Al.

Figura 78 — Gréfico de Acidez Total dasérie D, do 3°Ensaio Tecnoldgico.

Na Figura 79, registam-se os valores de AT para a série E (E3R e E5, em blending
de extractos de vinagres de alcool e de vinho branco, na proporc¢do (6(v/v)), no mesmo

ensaio.
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Figura 79 — Gréfico de Acidez Total da série E, do 3°Ensaio Tecnologico.

A Figura 80 mostra os valores da AT obtidos para a série F (F3 a F5, em blending de
extractos de vinagres de alcool e de vinho branco na propor¢do (y(v/v)) do terceiro ensaio

tecnoldgico.
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Figura 80 — Gréfico de Acidez Total da série E, do 3°Ensaio Tecnoldgico.

A observacdo das Figuras 78, 79 e 80 mostra diferencas significativas em AT para
todos os protdtipos de uma mesma série (com excepcdo de F4 e F5) e entre séries diferentes,
vindo reforgar hipoteses e conclusdes ja formuladas quando da interpretacdo dos pardmetros
pH e AT do segundo ensaio tecnologico (5.2.21.1 e 5.2.2.1.2) e de pH, no presente ensaio
(5.2.3.1.1).
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Os prototipos mais acidos sdo os que apresentam pH mais baixo e AT mais elevada.
O protdtipo com acidez mais elevada é o F3, também com o pH mais baixo.0s que
apresentam AT mais baixas (pH mais elevados)sao os prot6tipos E5 e D4R.

Estas conclusGes encontram-se fundamentadas no Apéndice 111, (Quadros 72, 73 e
74) através dos valores médios dos resultados e respectivos intervalos de confianga.

Todos os protétipos cumprem, a priori, os critérios de estabilidade para estes
parametros (pH < 3,5 e AT > 3,6% m/v)

5.2.3.1.3 Medigdes de Solidos Totais (2Brix)

Nas Figuras 81, 82 e 83, podem ser consultados os valores médios dos sélidos totais
(°Brix). Tal como para o pH e Acidez Total estes foram obtidos para os protétipos das séries
D, E e F do terceiro ensaio tecnolégico.
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Figura 81 — Gréfico de Sélidos Totais da série D, do 3°Ensaio Tecnologico.
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Figura 82 — Gréfico de Sélidos Totais da série E, do 3°Ensaio Tecnologico.
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Figura 83 — Grafico de Solidos Totais da série F, do 3°Ensaio Tecnolégico.

Os resultados obtidos para o °Brix revelam que a série E apresenta os valores mais
elevados. Os resultados sugerem um efeito de matriz, atendendo a que o blending da série E
€ 0 mais rico em vinagre de vinho, cuja composicao é substancialmente mais complexa que
a de um vinagre de alcool (Laranjeira, 1998). O protétipo E5 é o que possui valor mais
elevado de °Brix, 0 que se deve ao efeito combinado da matriz com a quantidade de fruto
adicionado, maior que nos restantes protétiposda mesma série. Tal como se observou em
5.2.2.1.3, os prototipos com maior adicdo de fruto sdo, dentro da mesma série, 0S que

apresentam valor mais elevado para este parametro.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice 111, (Quadros 75, 76 e 77).
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5.2.3.2 Parametros sensoriais

Na terceira prova sensorial, sete ante-prototipos foram submetidos a analise sensorial
afectiva, através de testes heddnicos semi-quantitativos: Provas de Ordenacdo ap0s um
periodo de maturacdo de 8 a 15 dias (ver 4.2.3 e 4.3.3). Nesta prova, um painel de
provadores ndo treinados, constituido por 12 elementos, avaliou os pardmetros aspecto
global, aroma,aspecto dosfrutos, sabor do vinagre e dos frutos e apreciacdo global, de

acordo com a ficha de prova,que se encontra no Apéndice 1.

Os resultados da andlise sensorial, apresentados no Apéndice Il (Quadro 78),
demonstram que as formulacbes F5, F4 e F3 foram claramente preferidas. As formulagdes
estdo ordenadas por pontuacdo decrescente nas respectivas séries, de acordo com as

classificagdes totais (i.e. soma dos atributos e média por provador) atribuidas pelo painel.
5.2.4 4° Ensaio Tecnologico

No quarto ensaio tecnoldgico, partiu-se do prototipo mais pontuado no ensaio
anterior (F5) e ensaiaram-se processos de conservacdo, por aditivacao e aplicacdo de calor
(4.2.4),de que resultaram 4 variantes daquela formulagdo (PIl, S, A e PA).Com efeito,
verificou-se no terminus da prova de estabilidade (4.2.3.1), que alguns dos protdtipos

daquele ensaio, tinham desenvolvido biofilmes e/ou depositos.

5.2.4.1 Parametros quimicos e fisicos
5.2.4.1.1 Medig¢oes da Acidez Real (pH)

Na Figura 84, podem ser consultados os valores médios para o parametro pH, obtidos
nos prototipos da subsérie F5, tendo como referéncia, o valor do pH base da matriz
(blending de extractos em vinagres de alcool e de vinho branco, com a composi¢édo

volumétrica (y(v/v)).

184



2,90

2,85

2,80

2,75

2,70

pH

2,65

2,60

2,55

2,50 =

2,45

2,40 =& F5S1
Vinagre Al.e V.B. X F5AL

Figura 84 — Grafico de pH da série F, do 4°Ensaio Tecnoldgico.

Os 4 protétipos desta subsérie apresentam diferencas significativas no pH, em funcgéo
dos processos de conservacdo adoptados. A matriz é mais 4cida (pH=2,50), que quaisquer
das frac¢des liquidas dos protétipos (efeito alcalinizante das adicdes).

O protétipo seleccionado pelo painel (F5A1), ao qual se adicionou &cido citrico
(E330), pela sua funcdo conservante, é o que tem a acidez real mais favoravel (pH mais
baixo, dentro da subsérie). O prot6tipo menos acido (F5PAL) é o que sofreu pasteurizagdo

final por autoclavagem.

Estas concluses fundamentam-se no Apéndice 111, onde se podem encontrar oS
resultados do pH (Quadro 79) e da analise sensorial (Quadro 86) destes prototipos.

Importa realcar, que todos os protétipos desenvolvidos cumprem o0s requisitos de
acidez minimos para assegurar a sua estabilidade microbioldgica (pH < 3,5).

5.2.4.1.2 Medigoes da Acidez Total

Na Figura 85, evidenciam-se os valores de AT obtidos para a subsérie F5,
desenvolvida no quarto ensaio tecnologico. Em termos de Acidez Total, ndo existem

diferengas significativas entre protétipos, tendo em conta a disperséo de resultados.
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5,92

5,91

5,90

5,89

5,88

Acidez Total

5,87

5,86

5,85

5,84

Figura 85 — Gréfico de Acidez Total dasérie F, do 4°Ensaio Tecnologico.

Vinagre Al.e V.B.

—- F5PL1
& F5PAL
¢ F5S1
-k F5A1

Em valores médios, o prototipo que apresenta maior acidez titulada (Acidez Total) é

0 F5PAL, que todavia apresenta a menor acidez real (pH); F5AL € o segundo protétipo com

maior acidez total (o pH é o mais acido, dentro da subsérie).

Estas conclusdes encontram-se fundamentadas no Apéndice 111 (Quadro 80) através

dos valores médios dos resultados e respectivos intervalos de confianga. Todos os protétipos

cumprem a condicdo de estabilidade microbioldgica (AT > 4,5%).

5.2.4.1.3 Medigdes de Solidos Totais (2Brix)

Na Figura 86, podem ser consultados os valores médios dos sélidos totais (°Brix). Tal

como para o pH e Acidez Total, estes foram obtidos para os protétipos da subsérie F5 do

quarto ensaio tecnolégico.

3,95

3,90

3,85

3,80

3,75

°Brix

3,70

3,65

3,60

3,55

3,50

Figura 86 — Gréafico de Solidos Totais da série F, do 4°Ensaio Tecnoldgico.

Vinagre Al.e V.B.

I F5PLL
L F5PAL
& F5S1
3 F5AL
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Ao contrario do que tem acontecido nos primeiros ensaios, ndo se registam
diferengas significativas entre prototipos da subsérie F5, em parte devido a dispersdo de
alguns dos resultados obtidos nas leituras de °Brix, nesta subsérie. Tendencialmente,
considerando valores médios, os protétipos F5PL1 e F5PA1L, que sofreram adicdo de acido

L-ascorbico (E300) e autoclavagem, respectivamente.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusfes apresenta-se no
Apéndice 111 (Quadro 81).

5.2.4.1.4 Medigoes dos Teores de Cloretos

No Apéndice Il (Quadro 82) podem ser consultados os valores referentes a este
parametro, onde se encontram descriminados os valores obtidos para cada prototipo, através
do teste rédpido referido no ponto 4.3.1.4. Ndo foram observadas diferencas entre o0s
protétipos da subsérie F5, como se pode verificar na Figura 87.

Na figura é patente que para o teor de cloretos, os resultados ndo se distinguem de
zero,em conformidade com o processo de producdo. Estes protétipos ndo foram submetidos
a pré-salga.

Teste dos Cloretos
o
.
| ]
.
>

& F5PLL
W F5PAL
1 3 Fss1
. “k= F5AL
Série F -

Figura 87 — Gréfico de teor de cloretos da série F, do 4°Ensaio Tecnoldgico.

5.2.4.1.5 Medic¢oes dos Teores de Sulfitos

No Apéndice Il (Quadro 83) podem ser consultados os valores referentes a este
parametro, onde se encontram descriminados os valores obtidos para cada proto6tipo, através

do teste rapido referido no ponto 4.3.1.5. Os resultados sdo semelhantes para todos 0s

187



prototipos da subsérie. F5S3 foi a unica formulacdo que levou adicdo final de anidrido

sulfuroso (E220), mas ndo se distingue das restantes, neste teste colorimétrico,

pode observar na Figura 88.

11

10

Teste de Sulfitos

5.2.4.1.6 Medigdes de Cor (CIELab)

Série F

= F5PLL
- F5PAL
& F5S1

—k= F5AL

Figura 88 — Grafico de teor de sulfitos da série F, do 4°Ensaio Tecnoldgico.

como se

Nos Quadros 28 e 29 estdo apresentados os parametros de cor da physalis e dos

liquidos de cobertura, nos protétipos da subsérie F5. Efectuou-se o teste Post Hoc LSD

Fisher de comparacdo de médias, o qual permite apurar a existéncia ou ndo de diferencas

significativas (Apéndice 111, Quadro 84).

Como padrdes, utilizou-se o fruto de physalis em fresco e a frac¢do liquida do

prototipo F5 (que ndo tratamento pelo calor ou aditivacdo com fungédo conservante).

Quadro 28 - Valores médios, desvios e erros padrdo para os parametros de Cor CIELab das formulagdes do 4°

Ensaio Tecnolégico (liquido de cobertura).

L* a* b* C* HO
+ + + + +
Amostra | N Média | + 6,4 | erro | Média | + 6., | erro | Média | + ., | erro | Média | + 6,4 | erro Média |+*o,,| erro cor
p. p. p. p. p.
F5 5|56,09| 043|019 | -065| 0,37 | 0,16 | 7,76 | 0,17 |0,07| 7,80 | 0,19 | 0,0 130,71 | 77,83 (3480| [ ]
F5A 5|5725| 021|010 | -1,13 | 0,04 | 0,02 | 9,94 | 0,03 |0,01| 10,01 | 0,03 | 0,01 96,47 024 | 011 |
F5PA | 5 | 57,50 0,02 | 0,01 | -1,14 | 0,02 | 0,01 | 10,81 | 0,01 |0,00| 10,87 | 0,01 | 0,00 96,03 0,10 | 0,05 —
F5PL | 5 | 57,48 | 0,01 | 0,00 | -1,04 | 0,01 | 0,00 | 10,48 | 0,01 |0,01| 10,53 | 0,01 | 0,01 95,65 0,05 | 0,02 | 1
F5S 5|5725|021|010|-1,13 | 0,04 | 0,02 | 994 | 0,03 |0,01| 10,01 | 0,03 | 0,01 96,47 024 | 011 | [
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Quadro 29 - Valores médios e desvio padrao dos parametros de Cor CIE Lab das formulagdes do 4° Ensaio

Tecnoldgico (frutos).

L* a-k b* C* HO
Amostra N .. | +o. = " = " = . - . | £ on = cor
Média ™ |erro | Média |+ o, | erro | Média |+ G, | erro | Média | + o, | erro | Média " | erro
' lp p. p. p. ' lp
Physalis fresco | 6 | 60,25% | 2,78 | 1,13 ] 14,71% | 1,06 | 0,43]52,99% | 2,51 |1,03|55,00® | 2,61 |1,07 | 74,49° | 0,82 |0,34 || |
F5PL_Physalis | 5 [ 55,26™ | 1,16 [0,52] 11,26° | 0,76 | 0,34 | 49,20° | 0,48 |0,22| 50,48% | 0,43 0,19 77,11° | 0,90 | 0,40
F5PA Physalis | 5 |55,31™] 2,56 |1,15[12,18®| 3,02 |1,35[50,82*| 4,86 |2,17]52,29® | 5,34 |2,39] 76,67° | 2,35 | 1,05
F5S Physalis | 5 | 53,37° | 4,51 [2,02|12,64®| 2,77 1,24 50,00 | 4,50 |2,01|51,59®| 5,01 |2,24]75,92®| 1,80 [ 0,81 | ]
F5A Physalis | 5 [ 57,98 3,24 [1,45]13,41®| 2,62 | 1,17 | 54,39° | 3,97 |1,77 | 56,05" | 4,41 1,97 76,24 | 1,84 0,82 | ]

Como se pode observar, ndo se registam diferencas significativas entre prototipos,

nos parametros de cor.

Luminosidade (L*):

Fraccao liquida:

Todas as frac¢des ligquidasposicionam-se mais perto da zona mais clara (branca -
100%) do que da zona mais escura (negra - 0%) e apresentam valores muito semelhantes
para a coordenada L*, sequenciando-se da seguinte forma (da zona mais escura para a mais
clara): F5A e F5S (sem diferencas), F5PL e F5PA.

A luminosidade dos liquidos é mediana (sdo matrizes opalinas, de acordo com a
apreciacao do painel de provadores). O prot6tipo original F5 é, comparativamente, 0 menos

luminoso.

Frutos:

Todas as amostras de physalis se encontram mais perto da zona mais clara (branca -
100%) do que a que da zona mais escura (negra - 0%) e as diferencas de luminosidade nédo
séo significativas na subsérie. Considerando valores médios de L*, ordenam-se da seguinte
forma (da zona mais escura para a mais clara): F5S_Physalis, F5PL_Physalis,
F5PA _Physalis, F5A PhysalisePhysalis em fresco.

Os frutos conservados em vinagre sd0 mais escuros que a amostra padrdo de physalis
em fresco. Contudo, F5A_Physalis, com adi¢do de &cido citrico (E330), ndo se distingue do

padréo.
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Coordenada da cromaticidade(a*):

Fraccéo liquida:

Todas as amostras apresentam coordenada negativa (a<0), correspondente a cor
verde. Pela pequena magnitude, posicionam-se na zona de indefinicdo de cor (cinzenta).

Frutos:

Todas as amostras apresentam coordenada positiva (a>0), correspondente a cor
vermelha. Pela pequena magnitude, posicionam-se zona de indefinicdo de cor (cinzenta).

Né&o existem diferencas significativas entre prototipos.

Coordenada da cromaticidade(b*):

Fraccao liquida:

Todas as amostras apresentam coordenada positiva (b>0), correspondente a cor
amarela. Pela pequena magnitude, posicionam-se na zona de indefinicdo de cor (cinzenta).

N&o existem diferencas significativas entre prototipos.
Frutos:

Todas as amostras apresentam coordenada positiva (b>0), correspondente a cor

amarela, bem definida. Nao existem diferencas significativas entre protétipos.
Pureza C*:
Fraccéo liquida:

A cor dos liquidos é indefinida e pouco brilhante, dado que esta coordenada
(chroma) se posiciona muito préximoda origem, em todos os prototipos. O prototipo

original F5 é o que apresenta menor chroma.
Frutos:
A amostra em fresco é a que apresenta a cor mais pura e brilhante, mas todas elas sdo

amostras brilhantes, visto que se encontram muito afastadas da origem.
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Tonalidade (H°):

Fraccéo liquida:

A tonalidade dos liquidos, H®, posiciona-0s no 2° quadrante (a<0 e b>0), o que lhes

confere uma tonalidade amarelo-esverdeada.
Frutos:
Quanto ao H°, encontra-se no 1° quadrante porque a>0 e b>0

A juncéo das coordenadas a* e b* vai demarcar que todas as amostras se encontram

na zona laranja.

Verifica-se que a inclusdo de um tratamento final pelo calor, ou aditivacdo com
funcdo anti-oxidante (E300 ou E330) ou conservante (E220), melhora as propriedades de
cor dos prototipos. Destaca-se em particular a adi¢do de acido citrico (E330), que além de
conferir os melhores resultados neste ensaio, apresenta um conhecido efeito inibidor sobre o

metabolismo das bactérias acéticas (Laranjeira et al., 2013a).

O tratamento de resultados que complementa estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice I11 (Figuras 144, 145, 146, 147 e 148).

5.2.4.2 Parametros reoldgicos
5.2.4.2.1 Medigoes de Textura

No Quadro 30 estdo apresentados os parametros da textura da physalis nos prot6tipos
da subsérie F5. Efectuou-se o teste Post Hoc LSD Fisher de comparacéo de médias, o qual
permite apurar a existéncia ou ndo de diferencas significativas. Tomou-se para padréo de

comparacéo, o fruto de physalis em fresco.
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Quadro 30 - Valores médios, desvios e erros padrdo para 0s parametros reolégicos das formulaces do 4°

Ensaio Tecnolégico.

Fractura (N) Dureza (N) Rigidez (N.s™) Forca Adesiva (N)

-~ +
Amostra N Média | * O™ |+ erro p.| Média £0n- | IO |\ e | £ On- | 2 EMO tﬂﬁﬂ? s(:"?os £ | arrg

1 1 p. 1 p. negativos) 1 .

Physalis fresco | 6 | 0,09° |0,02| 0,01 | 0,28 |0,06| 0,03 | 0,76 | 0,84 | 0,34 0,16 0,01]0,0
F5PL_Physalis | 6 | 0,07* [0,04| 0,02 | 0,14" [0,03] 001 | 0,32° |0,38| 0,16 0,04° 0,01 | 0,00
FSPA_Physalis | 6 | 0,07* |0,01| 000 | 0,15 |0,08| 0,03 | 0,63* |0,69 | 0,28 0,05° 0,01 | 0,00
F5S_Physalis 6 | 008 |001| 001 | 015" [0,02| 0,01 | 0,65 | 0,60 | 0,25 0,05 0,01 | 0,00
F5A_Physalis 6 | 008 |001| 000 | 05" |0,02| 0,01 | 0,58 |0,70 | 0,29 0,05 0,01 | 0,00

Para este tipo de ensaio determinaram-se os parametros: Fracturabilidade, Dureza,

Rigidez e Forga Adesiva.
Fractura:

A forca necessaria parar facturar a pele dos frutos € baixa, observando-se
comportamento semelhante em todas as amostras - ndo existem diferengas significativas
entre prototipos com e sem tratamento - como se pode verificar na também na Figura 149 do

Apéndice IlI.
Dureza:

Este parametro traduz a forca necessaria de penetracdo na primeira dentada. A
amostra em fresco apresenta dureza significativamente maior que a dos frutos de physalis
submetidos a conservacao pelo vinagre. Dentro da subsérie F5, ndo se registam diferencas
significativas entre protétipos para este parametro (ver também Figura 150 no Apéndice
1.

Rigidez:

E caracterizado pelo mddulo aparente (Map) que é o declive inicial da curva de
deformacéo.Verifica-se que a rigidez da amostra em fresco € em média superior, seguindo-
se 0 prototipo F5S_Physalis, com adi¢cdo de anidrido sulfuroso (E220). Contudo,
estatisticamente ndo existem diferengas significativas entre protdtipos com e sem

tratamento, como se pode verificar na também na Figura 151 do Apéndice I11.
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Forca Adesiva:

E o valor maximo da forca negativa, representando o trabalho necessario para vencer
as forcas de atraccédo entre a superficie dos frutos com as quais entram em contacto. O fruto

em fresco continua a ter um comportamento diferente das restantes, sendo a amostra que

demonstra ter um poder mais adesivo.

Segue-se o protdtipo F5PL_Physalis, com adigdo de acido L-ascorbico (E220), para
o qual se verificou, quando da realizacdo do teste reoldgico, que o fruto ficava aderente a
sonda de penetracdo. Contudo, dentro da subsérie F5, ndo se registam diferencas

significativas entre protétipos para este parametro (ver Figura 152 no Apéndice I11)

5.2.4.3 Parametros sensoriais

No Quadro 31, estdo apresentados os valores médios por provador, relativos as

provas sensoriais do 4° Ensaio tecnoldgico, que foram utilizados para construir o gréafico

radar que se apresenta na Figura 89. Nesta prova participaram 11 provadores.

Quadro 31 - Valores médios por provador, relativo as formulagdes do 4° Ensaio Tecnoldgico.

Valores por provador Aspecto | Aroma | Sabor do vinagre | Sabor da Physalis
F5PL 4,09 4,09 3,45 2,64
F5PA 4,27 4,73 4,00 3,45

F5S 4,82 3,91 4,00 4,70
F5A 4,55 5,00 5,82 4,80
Aspecto
—&—F5PL
Sabor do =fi—F5PA
Physalis Aroma
¥ F5S
=>é=F5A
Sabor do
vinagre

Figura 89 - Gréfico de radar dos protétipos escolhidos de vinagrete de physalis.




Este grafico é uma forma mais facil de identificar visualmente o que os provadores
apreciaram - mais e menos - em cada protétipo em prova e também em cada caracteristica

apreciada, sendo uma ferramenta importante para as decisdes a tomar.

Como se pode verificar, o prot6tipo mais apreciado na subsérie F5, foi o F5A, com
adicdo de &cido citrico (E330). Repare-se, em especial, que as variantes com adicao de &cido
ascorbico (E300), F5PL ou com tratamento pelo calor, F5PA, foram as menos apreciadas

pelos provadores.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice 111 (Quadro 86).

5.2.4.4 Parametros microbioldgicos

No Quadro 32, podem ser observados, os resultados dos parametros microbioldgicos

em relacdo, ao protétipo final do vinagrete.
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Quadro 32 - Resultados dos parametros microbiologicos relativo ao protdtipo F5A do 4° Ensaio Tecnoldgico.

<lufc./g

<lufc./g

Negativo

<lufc./g

unidades formadoras de colénias - u.f.c.

Perante os resultados das pesquisas realizadas ao protétipo F5A, verifica-se que
relativamente as pesquisa e contagem de bactérias lacticas (Figura 90), as pesquisas de
bolores e leveduras a 25°C (Figura 91) e pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae (Figura
92) obteve-se <1x10 u.f.c. / grama. Em relacdo pesquisa de esporos de clostridium sulfito-

redutores (Figura 93) o resultado foi negativo.

Figura 90 - Pesquisa e contagem de bactérias lacticas.

Figura 91 - Pesquisas de bolores e leveduras a 25°C.

Figura 92 - Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae.
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Figura 93 - Pesquisa de esporos de clostridium sulfito-redutores.

5.2.4.5 Vinagrete de physalis - Protétipo final

Articulando os resultados das andlises quimicas, fisicas, reologicas e
microbioldgicas, com as respostas do painel de provadores, conclui-se que o vinagrete de

physalis que apresenta 0 melhor conjunto de atributos, é o prototipo F5A.

5.3 Conserva fresh pack de physalis e fruticolas e / ou horticolas

5.3.1 Enquadramento

Como jé foi referido, actualmente, uma percentagem cada vez maior da producéo de
pickles elabora-se a partir do produto ndo fermentado (fresh pack). A composi¢do dos
liquidos de cobertura assume, assim, uma importancia acrescida, tanto do ponto de vista

organoléptico, quanto da estabilidade dos produtos (adaptado de Laranjeira et al., 2013a).

A metodologia utilizada para a formulagdo de pickles de Physalis, articulou os
ensaios tecnoldgicos com a realizacdo de analises fisico-quimicas e reoldgicas - a fim de
estabelecer perfis de diferenga/semelhanga com padrfes de controlo - bem como com um
controlo microbioldgico adequado (indicadores de qualidade higiénica e de defeitos no
vinagre), através de pesquisa e contagem de bactérias lacticas, bolores e leveduras e de
esporos de Clostridium Sulfito Redutores (Adaptado de Laranjeira et al., 2014b, 2013a).

E fundamental que as matrizes cumpram 0s requisitos necessarios, tanto para o
estabelecimento de padrdes a utilizar, quanto para dar continuidade aos ensaios.
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5.3.1 1° Ensaio Tecnoldgico

No 1° Ensaio Tecnoldgico pretendeu-se estabelecer condicGes para a selecgédo
dematrizes e respectivo grau de acidez - Vinagres de Alcool, 2% (m/v) e % (m/v) de
acidez, Vinagre de Vinho Branco, p% (m/v) e Blending de Vinagre de Alcool e Vinagre de
Vinho Branco, p% (m/v) — bem como as adicGes de diferentes frutos e horticolas,

resultando, assim,trés series de protdtipos (CP, CPM e CPC).

5.3.1.1 Parametros quimicos e fisicos
5.3.1.1.1 Medigdes da Acidez Real (pH)

Na Figura 94, podem ser consultados os valores médios do parametro pH, obtidos
para a série CP (CP1-CP4), protétipos de pickles de physalis, em vinagre de alcool, A%

(m/v), tendo como referéncia, o pH base da matriz.

32

W e g

30

2,8

pH

26

24 -4 & pHBase
cpP1
3 cr2
= cP3
= cP4

Vinagre Al.

Figura 94 — Grafico de pH dos liquidos de cobertura dos prototipos de pickles da série CP.

A Figura 95, mostra os valores de pH obtidos na subsérie CPM para a qual foi
aplicado tratamento térmico - CPM1-CPM4 - prot6tipos de pickles de physalis e mirtilo, em
vinagre de alcool (6% m/v), - cuja referencia é o pH base da matriz.
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Vinagre Al

Figura 95 — Grafico de pH dos liquidos de cobertura dos prot6tipos de pickles da série CPM.
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A Figura 96, mostra os valores de pH obtidos na subsérie CPM para a qual foi
aplicado tratamento térmico - CPM5-CPMB8 - protétipos de pickles de physalis e mirtilo, em

vinagre de vinho branco p% (m/v). O padrdo de comparacdo € o pH base da matriz.

30}

28}

pH

26}

- ¥ pH Base
I CPM5

24 = ewr
Vinagre V.B.

Figura 96 — Grafico de pH dos liquidos de cobertura dos prototipos de pickles da subsérie CPM5-8.
Na Figura 97, podem ser consultados os valores médios do parametro pH, obtidos

para a série CPC (prototipos de pickles de physalis e horticolas em blending de vinagre de
alcool e vinagre de vinho branco). Na codificacdo dos prot6tipos, CPCNi, CPCFi e CPCBI,
CN representa a adicdo de cenoura, CF de couve-flor e CB, de cebolinhas; o indice i, que
assume os valores 1 ou 2, identifica prototipos com e sem tratamento térmico final,

respectivamente. O padrdo de comparacdo € o pH base da matriz.

3,2

3,0
-

2,6

- pH Base
—- W CPCN1
4 CPCN2

—&= CPCF1
- CPCF2
24 - CPCB1
Vinagre Al.e V.B. = croe?

Figura 97 — Grafico de pH dos liquidos de cobertura dos prototipos de pickles da série CPC.

Em todas as séries, observam-se diferencas significativas entre protétipos (diferencas

menores na serie CP), embora a diferenca de maior magnitude resida, sempre, da matriz
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base (mais acida) para a respectiva serie. Apesar de cada prototipo sofrer adicbes e/ou

tratamentos distintos.

Importa realcar, que todos os prototipos desenvolvidos cumprem os requisitos de

acidez minimos para assegurar a sua estabilidade microbioldgica (pH < 3,5).

Os resultados sugerem que os tratamentos a que estes prototipos foram (ou nao)
submetidos (salmoura, pasteurizacao), exercem, possivelmente, um efeito negativo sobre a
acidez real da conserva (pH) - que potencia o efeito alcalinizante da adicdo de
fruticolas/horticolas e especiarias - visto que em todos os proto6tipos se verifica um desvio

alcalino (pH aumenta) em relacdo a matriz.

Por outro lado, os valores obtidos podem estar também directamente relacionados
com a adi¢do de vinho do Porto, realizada nas amostras da série CPM.

Os protétipos com maior acidez real (pH) sdo pickles de horticolas (CPC), nédo

submetidos a pasteurizagéo final.

Estas conclusfes fundamentam-se no Apéndice IV (Quadros 87, 88 e 89), onde se

apresentam os resultados e respectivo tratamento estatistico, para este parametro.
5.3.1.1.2 Medig¢bes da Acidez Total

Na Figura 98, podem ser consultados os valores medios da Acidez Total (AT),
obtidos para a série CP (CP1-CP4) do primeiro ensaio tecnoldgico.

55

54

53

Acidez Total
(5
N

o
N

50 °

& cp1
ML cP2
49 & cpr3

Vinagre Al. 3 cP4

Figura 98 — Gréfico de acidez total dos liquidos de cobertura dos pickles da série CP.
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Na Figura 99, constam os valores de AT, obtidos para a subsérie CPM1-CPM4, do

mesmo ensaio.

5,10

5,05

5,00

4,95

4,90

4,85

Acidez Total

4,80

4,75

4,70

4,65

4,60

Figura 99 — Graéfico de acidez total dos liquidos de cobertura dos pickles da subserie CPM1-4.

Vinagre Al.

@ CPM1
T cPm2
4 CPM3
—A- CPM4

Na Figura 100, podem ser observados os valores AT, obtidos para a subsérie CPM5-

CPMS8, do referido ensaio.

474

4,72

4,70

4,68

4,66

4,64

Acidez Total

4,62

4,60

4,58

4,56

454

& CPM5
T CPM6
@ cPm7

Figura 100 — Grafico de acidez total dos liquidos de cobertura dos pickles da subsérie CPM5-8.

Vinagre V.B.

—A- CPM8
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Na Figura 101, constam os valores de AT, obtidos para a série CPC do primeiro

ensaio tecnolodgico, cujos codigos foram explicados em 5.3.1.1.

4,8

4,7

4,6

4,5

Acidez Total
|

4,4

4,3

42 * & CPCN1
T CPCN2
& CPCF1
- CPCF2
41 & CPCB1

Vinagre Al.e V.B. M cpeB2

Figura 101 — Grafico de acidez total dos liquidos de cobertura dos pickles da série CPC.

Pode-se concluir-se que ndo existem diferencas significativas, entre prototipos das
mesmas series e todos cumprem, a priori, a condicdo de estabilidade microbiolégica (AT >
4,5%m/v).

O protdtipo que apresenta maior acidez titulada € o CP4, embora nédo seja o de pH
mais baixo (CPCF1). Pode-se verificar que os que possuem acidez real mais elevada (pH
menor), ndo sdo necessariamente 0s que apresentam acidez titulada mais elevada (AT

maior).

Estas conclusdes encontram-se fundamentadas no Apéndice IV (Quadros 90, 91 e

92), onde se apresentam todos os resultados para este parametro.
5.3.1.1.3 Medic¢oes de Sdlidos Totais (2Brix)

Nas Figuras 102, 103, 104 e 105, podem ser consultados os valores médios dos

solidos totais (°Brix), para 0s prot6tipos desenvolvidos no 1° ensaio tecnoldgico.

Considerou-se importante fazer a medicao do grau Brix, devido as préaticas de adicéo
de fruta e especiacdo dos protétipos. Pretendeu-se, assim, monitorizar o teor de acgucar,

analisando-se o °Brix em todas as formulagdes desenvolvidas.
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Figura 102 — Grafico de sélidos totais (°Brix) dos liquidos de cobertura dos pickles da série CP.
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Figura 103 — Gréfico de sdlidos totais (°Brix) dos liquidos de cobertura dos pickles da subsérie CPM1-4.
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Figura 104 — Gréfico de sdlidos totais (°Brix) dos liquidos de cobertura dos pickles da subsérie CPM5-8.
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Figura 105 — Gréfico de sdlidos totais (°Brix) dos liquidos de cobertura dos pickles série CPC.

Os resultados obtidos revelam que os protétipos da série CPM, com adi¢do de vinho
do Porto, apresentam valores de °Brix significativamente mais elevados que os dos restantes
prototipos. Dentro desta série as diferencas ndo sdo significativas; o protétipo CPM2, com
pré-tratamento por salga e sem pasteurizacao final, € o que apresenta o °Brix mais elevado.

Nos prototipos das séries CP e CPC, cujos valores de °Brix sdo consideravelmente
mais baixos, ndo existem diferencas significativas entre formulaces da mesma série, mas a
introducdo de horticolas (CPC), torna os liquidos de cobertura dos pickles, menos doces

(°Brix menor).

Comparando os protdtipos de pickles de physalis (CP1-4), com os de vinagrete de
physalis da subsérie F5 (ver 5.2.4.1.3), verifica-se que a préatica de edulcoracao e especiacao,
introduzida nas conservas fresh pack, faz aumentar o °Brix sensivelmente para o dobro (pese

embora a diferenca de matrizes).O °Brix mantém-se, contudo, em valores baixos.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice IV (Quadros 93, 94 e 95).

A adicdo de gengibre aos liquidos de cobertura, sugere que sob a accdo hidrolisante e
solvente do vinagre, 0 mesmo podera contribuir positivamente para o °Brix, visto que tem

uma percentagem consideravel de hidratos de carbono (Quadro 33).

Quadro 33 - Relativo a raiz do gengibre valor fresco nutriente por 100 g.
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5.3.1.1.4 Medigdes dos Teores de Cloretos

Principio Valor nutricional Percentagem de RDA

Energia 80 kcal 4%
Hidratos de Carbono 17,779 13.5%
Proteinas 1,829 3%
Gordura Total 0,759 3%
Colesterol Omg 0%
Fibra dietética 2,09 5%
Fonte: USDA

No Apéndice IV (Quadros 96, 97 e 98) podem ser consultados os valores referentes

a este pardmetro, onde se encontram descriminados os resultados obtidos para cada

protétipo, através do teste rapido referido no ponto 4.5.1.4. Nao foram observadas diferencas

entre os prot6tipos, como se pode verificar nas Figuras 106, 107 e 108.

Foi realizado o teste de cloretos apenas nas séries CP e CPM. Apesar de existir pré-

salga em alguns dos protétipos, os resultados dos testes rapidos — pouco rigorosos e com um

valor orientativo - deram negativos. Para obter resultados mais exactos, ter-se-ia de aplicar o

método de Mohr.

Teste dos Cloretos (mg/L Cl")
o

-1

Vinagre Al.

Figura 106 — Gréafico de teor de cloretos da série CP, do 1°Ensaio Tecnoldgico.
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& cpm1
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Vinagre Al. 2 cPma

Figura 107 — Gréfico de teor de cloretos da série CPM1-4, do 1°Ensaio Tecnoldgico.
1

Teste de Cloretos (mg/ L (ppm) CI)
o
L]
[ ]
*
>

1 & CPM7
Vinagre V.B. ~& CPM8

Figura 108 — Gréfico de teor de cloretos da série CPM5-8, do 1°Ensaio Tecnoldgico.

5.3.1.1.5 Medig¢oes dos Teores de Sulfitos

No Apéndice IV (Quadros 99, 100 e 101) podem ser consultados os valores
referentes a este pardmetro, onde se encontram descriminados os resultados obtidos para

cada prototipo, através do teste rapido referido no ponto 4.5.1.5.

Os testes de sulfitos foram realizados em todas as séries do 1%ensaio tecnoldgico para

0 desenvolvimento de conservas fresh pack.

Os resultados sdo semelhantes nas séries CP e CPC, como pode ser observado nas
Figuras 109 e 110. Nestas duas séries ndo foi realizada sulfitacdo dos liquidos de cobertura;
sugere-se assim que estes valores registados, sejam sulfitos presentes na propria matriz, uma

pratica comum na industria vinagreira (confirmada pelo produtor).
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Figura 109 — Gréfico de teor de sulfitos da série CP, do 1°Ensaio Tecnoldgico.
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—A CPCF2
9 @ CPCB1

Vinagre Al.e V.B. I cPCB2

Figura 110 — Gréfico de teor de sulfitos dasérie CPC, do 1°Ensaio Tecnoldgico.

Para os prot6tipos da série CPM,também ndo foi realizada sulfitacdodos liquidos de
cobertura, mas o0s testes acusam a presenca de sulfitos, em concentracdes superiores as dos
prototipos CP e CPC (Quadro 34). Os resultados sugerem a influenciada matriz enriquecida

com uma adigéo de vinho do Porto.

Quadro 34- Relativo as leituras do teor de sulfitos na série CPM.

Frasco (Formulacéo) Leitura (teste de tiras)

CPM1 50/100 mg/ L SO~

CPM2 50/100 mg/ L SO*

CPM3 50/100 mg/ L SO;*

CPM4 50/100 mg/ L SO;*

CPM5 50/100 mg/ L SO5*

CPM6 50/100 mg/ L SOz~

CPM7 50/100 mg/ L SO~

CPM8 50/100 mg/ L SO~
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5.3.1.1.6 Medig¢oes de Cor (CIELab)

Nos Quadros 35, 36, 37, 38, 39, 40 e 41estdo apresentados os parametros da cor dos
frutos e dos horticolas, em todos os protétipos desenvolvidos no 1° ensaio tecnoldgico.
Efectuou-se o teste Post Hoc LSD Fisher de comparacao de médias, o qual permite apurar a
existéncia ou ndo de diferencas significativas. Tomaram-se para padrdes, os frutos e
horticolas em fresco. Os liquidos de cobertura ndo foram analisados. Pretende-se que 0s

vegetais conservados se assemelhem aos frescos.

Quadro 35 - Valores médios, desvios e erros padrao para os parametros de Cor CIELab das formulagdes CP do

1° Ensaio Tecnoldgico (frutos).

L* a* b* C* HO
AT;St +s0n| * +«0o| * s0o| +01 (| terro +0n| T cor
Média | — erro | Média | — erro | Média |~ erro | Média | — = Média | — erro
n-1 n-1 n-1 n-1 p. n-1
p. p. p. p.
Physal
is 60,257 | 278 | 1,13 | 1471% | 1,06 | 0,43 | 52,99" | 251 | 1,03 | 5500° | 2,61 | 1,07 | 74,49 | 0,82 |034| [ ]
fresco
CP1_
Physal 55,06 | 1,87 | 0,84 | 14,17% | 2,08 | 0,93 | 47,77° | 2,83 | 1,27 | 49,87° | 2,56 | 1,14 | 73,42% | 2,74 | 1,22 |:|
is
CP2_
Physal | 5| 54,21° | 2,79 | 1,25 [ 13,20* | 1,22 [054 | 46,32° | 2,96 | 1,32 [48,17° | 3,08 | 1,38 |74,10° | 1,00 | 045 [ ]
is
CP3_ 52,712
Physal | 5 | 56,09° | 1,09 | 0,49 | 14,.82° | 3,04 1,36 | 5054® | 2,50 | 1,12 | >4/ | 311 | 1,39 | 73,75% | 2,60 | 116 [ |
is
CP4_
Physal | 5| 56,41° | 2,08 | 0,93 | 13,52° | 2,20 0,98 | 48,38" | 502 | 2,24 | 50,24° | 541 | 2,42 | 7445 | 097 |043 [ |

IS

Como pode ser observado no Quadro 35, existem diferencas significativas nos

parametros analisados, relativamente a cor da physalis na série CP.

Luminosidade (L*):

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais clara (branca - 100%) do
que a que da zona mais escura (negra - 0%). Nao existem diferencas significativas entre
formulacdes de pickles, mas considerando valores médios, os frutos dos prototipos
sequenciam-se da seguinte forma (da zona mais escura para a mais clara): CP2_Physalis,

CP1_Physalis, CP3_Physalis e CP4_Physalis e a amostra de physalis em fresco.

Os frutos apresentam luminosidade mediana e o efeito de picklagem torna-os mais

escuros (diferencas significativas) que o padrdo (amostra de physalis em fresco).
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Coordenada da cromaticidade(a*):

Todas as amostras apresentam valores positivos, para esta coordenada cromaética
(vermelho). N&o existem diferencas significativas entre frutos picklados e padrdo. A

magnitude dos valores, coloca-os na zona de indefini¢do de cor (cinzentos).

Coordenada da cromaticidade(b*):

Todas as amostras apresentam valores positivos, para esta coordenada cromatica, que
é bem definida (amarelo). N&o existem diferengas significativas entre frutos picklados e

padrdo.
Pureza C*:

A amostra em fresco é a mais brilhante, com maior chroma, mas todas as amostras
sd0 apresentam essa caracteristica, visto que se encontram muito afastadas da origem. As

diferencas entre frutos picklados e padrdo ndo sdo significativas.

Tonalidade (H°):

A coordenada cilindrica H°, posiciona-se no 1° quadrante, porque a>0 e b>O0.
Atendendo a magnitude dos angulos, definidos pelas coordenadas a* e b*, todas as
apresentam tonalidades amarelo-alaranjadas. Ndo existem diferencas significativas entre

frutos picklados e padrao.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice IV (Quadro 102 e Figuras 153, 154, 155, 156 e 157).

A cor mais intensa, definida e proxima do padrdo (Quadro 35), € a do fruto no
prototipo CP4_physalis, seguindo-se CP3_physalis, frutos que ndo foram submetidos a

accao da salmoura.

Os Quadros 36 e 37, resumem os resultados obtidos nos frutos dos protétipos da série
CPM.
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Quadro 36 - Valores médios, desvios e erros padrdo para os parametros de Cor CIELab das formula¢ées CPM

dol° Ensaio Tecnolégico (physalis).

L* a-k b* C* HO
Amostra |N|Média|+c,| = |[Média|+o,|xerro|Média|+co, |£erro|Médi|+c,| = |Média|+c,| * cor
4 | erro q p. 4 p. a 4 | erro 4 |erro
p. p. p.
H a
Pfﬁzgg(')'s 660,25 2,78 | 1,13 | “4/Y | 1,06 | 043 |52,99% | 251 | 1,03 | %20 | 2,61 | 1,07 | 7449 | 0,82 | 0,34 |
a b a
CPMLPYS |5 | 50,56 | 181 | 0,81 | "% | 153 | 068|275 | 244 | 1,00 |*%®| 274|122 | 0" | 126 | 057 |
b b a
CPMaZIi—SPhyS 51461371 4 531 189 (12,45 1,78 | 0,80 | 3827 | 404 | 221 | %927 505226 | 102 2,03 001 | [
b a b a
CPMaBI’i—SPhVS 54854715 95| 1,32 | 1323 | 1,27 | 0557 |497 | a5 | 217 |43%%| 407 | 2,22 | 12 0,77 0,35 | [
b a a
CPMAPIYS |51 49387 1 66 | 0,70 | 145" 1,05 | 047 [4131°| 341 | 152 |*47T 337|151 | 2% | 152 | 068 | [
c b C
CPMaEI’i—SPhyS 514507 1771079 | 1521 (361 | 162 |303% 341 152 380 | 401 1,70 (9080 | 423 | 1,80 |
CPMa?i—SPhyS 5 14451°| 5,89 | 2,63 |1578°| 156 | 0,70 |31,867| 7.16 | 3,20 |37 |5.82| 2.60 | 8208 | 7.86 | 3,52 | [
b a b
CPMIPIYS 15140037 642 | 2,87 | 1427|325 | 145 |30 532 238 |*%%| 605|270 | %20 | 2,00 0,98 | I
c b a
CPMB_Phys 15| 44981324 | 1,45 | 12,50° | 111 | 050 | 2% | a6 | 199 |39 410|183 | 702° 3,01 | 1,30 | o)
Quadro 37 - Valores médios, desvios e erros padrdo para os parametros de Cor CIELab das formulagcdes CPM
do 1° Ensaio Tecnoldgico (mirtilo).
L* a* b* C* HO
Amostra | N + * t + + cor
Média | £ | erro | Média | £ ®™ | erro | Média | ™| erro | Média| =™ |erro | Média | £ O™ |erro
1 p 1 p 1 p 1 p 1 p
Mirtilo em ab a a a
fresco | ©|28,78™| 1,40 (0,57 | 0,46% | 032 |0,13| -2,65" [0,95|039| 2,75° | 0,80 |0,33| 103,52 | 16,19 |6,61 |
CPM1_Mirtilo| 5 | 22,16% | 1,28 |0,57 | 5,09° [1,30 |0,58| 1,08° |0,49|0,22| 523" [1,25(056| 12,39° | 7,00 {3,213 | [N
CPM2_Mirtilo| 5 | 22,94* | 0,96 | 0,43 | 6,06™ | 1,98 |0,88| 1,15° |0,67|0,30|6,18™ |2,06 |0,92| 10,16° | 2,83 1,27 | |
CPM3_Mirtilo| 5 | 24,18%| 4,69 |2,10| 540° [2,21(0,99| 1,72° |1,14|051| 591" |1,63|0,73| 20,66° |21,23|9,49 | [
CPM4_Mirtilo| 5 | 22,98° | 0,56 |0,25|5,97°| 2,22 |0,99| 1,04° |0,54 (0,24 |6,06™ |2,28 [1,02| 9,51° | 1,35 |0,61| [
CPMS5_Mirtilo| 5 | 24,27 | 7,69 344|634 | 254 |1,14| 1,02° |045|0,20|643"|255|114| 920° | 374|167/ [
CPM6_Mirtilo| 5 | 31,81° | 9,18 |4,10| 8,13° | 1,56 [0,70| 1,83° |0,46 |0,20| 8,34° | 1,57 [0,70| 12,77° | 2,85 | 1,28 | [N
CPM7_Mirtilo| 5 | 28,36™ | 12,31 (5,51 | 6,19% | 2,46 [1,0| 173" |1,27|057 645|270 [121| 1389° |537 |2,40 | [N
CPM8_Mirtilo| 5 | 22,86° | 5,87 |2,63| 529" | 1,34 [0,60| 1,17° |0,32|0,14| 542" | 1,36 |0,61| 12,56° | 2,22 | 0,99 -
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Como pode ser observado nos Quadros 36 e 37 existem diferengas significativas em
parametros analisados, relativamente a cor da physalis e do mirtilo na série CPM.

Luminosidade (L*):

Physalis:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais clara (branca - 100%) do
que a que da zona mais escura (negra - 0%), sequenciando-se, pelos valores médios de
luminosidade, L*, da seguinte forma (zona mais escura para a mais clara): CPM6_Physalis,
CPMB8_Physalis, CPM5_Physalis, CPM7_Physalis,CPM2_Physalis, CPM3_Physalis,
CPM4_Physalis, CPM1_Physalise amostra de physalis em fresco. Contudo, entre
protétipos, ndo existem diferencas significativas para este parametro.

Os frutos dos protétipos em estudo, sdo significativamente mais escuros em relacéo a

amostra de physalis em fresco, o que traduz um feito da picklagem.

Mirtilo:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais escura (negra - 0%) do que
a que da zona mais clara (branca - 100%),sequenciando-se da seguinte forma (da zona mais
escura para a mais clara): CPM1_Mirtilo, CPMS8_Mirtilo, CPM2_Mirtilo,
CPM4_Miirtilo,CPM3_Miirtilo, CPM5_Mirtilo, CPM7_Mirtilo, Mirtilo em fresco e
CPM6_Miirtilo. Contudo, entre protétipos e o fruto em fresco, ndo existem diferencas
significativas para este parametro.

Coordenada da cromaticidade(a*):

Physalis:

Todas as amostras de fruto se encontram na zona vermelha (a>0). Do padrdo para 0s
prototipos, as diferencas nesta coordenada séo significativas; entre prototipos, nao tém

significado. A magnitude dos valores, coloca-0s na zona de indefini¢do de cor.

Mirtilo:
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Todas as amostras se encontram na zona vermelha (a>0). Do padrdo para 0s
protétipos, as diferencas sdo significativas; entre protétipos, ndo tém significado. A

magnitude dos valores, coloca-0s na zona de cinzentos.

Coordenada da cromaticidade (b*):

Physalis:

Todas as amostras de fruto se encontram na zona amarela (b>0), com cor bem
definida. Do padrdo para os protétipos, as diferencas nesta coordenada séo significativas;
entre prototipos, ndo tém significado, excepto para o protétipo CPM6-physalis,

significativamente menos amarelo.

Mirtilo:

A amostra de mirtilo em fresco encontra-se na zona azul (b<0), as restantes amostras
na zona vermelha (a>0). Entre prototipos, ndo existem diferencas significativas para este

parametro, mas estas afastam-se do padrdo de modo significativo.

Pureza C*:

Physalis:

Todas as amostras sdo brilhantes, com chroma elevado. N&o existem diferencas
significativas entre protétipos e destes, para o padrdo. Exceptuam-se os frutos do prot6tipo
CPM6_physalis, cuja pureza de cor é significativamente menor (por influencia da

coordenada b*).

Mirtilo:

O mirtilo em fresco apresenta um chroma muito baixo, na zona de indefini¢cdo de
cor. Os frutos conservados, sdo tambem pouco brilhantes - visto que c*se encontra muito
préxima da origem — mas o chroma é mais elevado nos protétipos e significativamente
diferente do padrdo. Nao existem diferencas significativas entre formulagdes, excepto para a

amostra CPM6_Miirtilo, que é a amostra que tem mais brilho e mais se afasta do padréo.

Tonalidade (H°):
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Physalis:

Para prototipos e padrdo, a coordenada H°, encontra-se no 1° quadrante, pois a>0 e
b>0. Atendendo a magnitude do angulo, a tonalidade dos frutos é amarelo-alaranjada. N&o
existem diferencas significativas entre protétipos e destes, para o padrdo. Exceptuam-se 0s
frutos de CPM5_physalis e CPM6_physalis, com tonalidades menos amarelas.

Mirtilo:

Para a amostra de mirtilo em fresco (padrdo), a coordenada H° situa-se no 4°

quadrante, pois a>0 e b<0. A tonalidade do fruto é roxa.

Para os frutos conservados, ou seja, nas restantes amostras, a coordenada H° situa-se
1° quadrante, porque a>0 e b>0. A juncdo das coordenadas a* e b* vai posicionar estas

amostras na zona rosa.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice 1V (Quadros 103 e 104 e Figuras 158 a 167).

Os Quadros 38 a 41, resumem os resultados obtidos no fruto da physalis e nos

horticolas dos prototipos da série CPC.
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Quadro 38 - Valores, desvios e erros padrdo para os pardmetros de Cor CIELab das formulagdes CPC do 1°

Ensaio Tecnoldgico (physalis).

L* a* b* C* HO
Amostra | N . + erro . + . + erro . + . + Cor
Média |~ O™ |~ Média |~ °™ | erro | Média | = °™ |~ Média |~ °™ | erro | Média |~ °™ | erro
1 p. 1 1 p. 1 1
p. p. P.
Physalis a a a a abc
fresco 6| 60,25° | 2,78 | 1,13 14,71 1,06 { 0,43 | 52,99° | 2,51 | 1,03 55,00 2,61 | 1,07 | 74,49 0,82 | 0,34
b
(F:’E)C/:sillig 5| 51,08° | 478 | 2,14 | 12,66™ | 080 036 |**5% | 522 | 233 | 4410 | 514 | 2,30 | 73,18 | 1,53 | 0,69
gﬁ;‘:ﬁg 5| 51,36° | 281 | 1,26 | 13,58% | 1,42 | 0,64 | 43,69™ | 3.20 | 1,43 | 4578" | 3,11 | 1,39 | 72,69® | 2,01 | 0,90
CPCN1_ b b b b abc
Physalis 51 5243" | 283 | 1,27 10,57 243 11,09 41,1 246 | 1,10 42 .47 285 | 1,28 | 75,68 2,67 | 1,20
CPCN2_ b bc bc bc c
Physalis 5| 51,89° | 2,79 | 1,25 | 12,54* | 1,18 | 0,53 | 42,65™ | 3,12 | 1,40 | 44,47 | 3,14 | 1,41 | 73,58° | 1,42 | 0,63
gﬁ;glli; 5| 5263 [ 072|032 | 11,19° | 2,59 | 1,16 | 41,25° | 1,05 | 047 | 42,80° | 0,95 | 042 | 74,83 | 3,52 | 157
CPCF2_ b ¢ ¢ ¢ a
Physalis 51 53,06° | 1,62 | 0,72 14,65 1,14 | 0,51 | 4546 | 2,71 | 1,21 47,77 2,78 | 1,24 | 72,12 1,14 | 0,51
Quadro 39 - Valores médios, desvios e erros padrdo para os parametros de Cor CIELab das formulagbes CPC
do 1° Ensaio Tecnoldgico (cebolinha).
L* ax b* c* He
Amostra T 7 T cor
Média == ©ip | S5 G Média = Op- erro | Média = O | SEED Média £ Op- erro | Média £ Op- erro
1 p. 1 1 p. 1 1
p. p.
%ﬁgﬁ:;gga 4699°| 6.97 | 312 | 075 | 046 | 021 | 1.66° | 111 | 050 | 1.04° | 0,94 | 0.42 | 120,50% | 2118 | 9.47 | [
%E(ﬁﬁllh—ag 47,02%| 1,94 | 0,87 | -0,26°| 0,26 | 0,12 | 503" | 0,76 | 0,34 | 5,05° | 0,75 | 0,34 | 93,29 | 3,30 | 1,47 |:|
%Egﬁ]i—ag 47,06%| 3,64 | 1,63 | 0,10° | 0,27 | 0,12 | 6,00° | 0,55 | 0,25 | 6,01° | 0,55 | 0,25 | 89,25 | 2,45 | 1,10 |:|
Quadro 40 — Valores médios, desvios e erros padrdo para os parametros de Cor CIELab das formulagbes CPC
do 1° Ensaio Tecnoldgico (cenoura).
L* a* b* C* HO
Amostra | N + + + + + + + + + + cor
Média | = °™ | erro | Média | = °™ | erro | Média | = °™ | erro | Média | = °™ | erro | Média | = °" | erro
1 1 1 1 1
P. p. p. p. p.
;irl‘(‘l’:(;: 54,35 | 3,76 | 1,68 | 2598" | 4,28 | 1,01 | 32,51* | 5,79 | 2,59 | 41,63* | 7,06 | 3,16 | 51,29° | 1,98 | 0,88 | 1]
CPCN1_
Cenourin | 5 | 48,98" | 2,27 | 1,02 | 29,59° | 412 | 1,84 | 41,72° | 540 | 2,42 | 51,15" | 6,78 | 3,03 | 5467° | 0,60 | 027 |}
has
CPCN2_ 48.28°
Cenourin 47,92b 1,86 | 0,83 | 27,43* | 1,77 | 0,79 39,73'D 1,80 | 0,81 b 2,45 | 1,10 55,40h 0,751 0,33 -
has
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Quadro 41 - Valores médios, desvios e erros padrao para os parametros de Cor CIELab das formulages CPC

do 1° Ensaio Tecnolégico (couve-flor).

L* a* b* c* He
Amostra t t t * + cor
Média * on. erro | Média £ O erro | Média 56 erro | Média 56 erro | Média o erro
1 1 1 1 1
p. p. p. p. p.
Couve- 10.7
flor 69,67° o | 482 -2,3* | 0,16 | 0,07 | 11,43% | 3,46 | 1,55 | 11,687 | 3,37 | 1,51 | 102,35% | 4,49 | 2,01
picklada
CPCFLC | ¢ | 6705¢ | 634 | 2,84 | 1.1° | 099 | 044 | 17,79° | 244 | 1,00 | 17,84° [ 2,48 | 1,11 | 86,75° | 2,85 | 1,27 |:|
ouve-Flor
CPCF2_C 67,39° | 6,83 | 3,05 | 1,93° | 0,50 | 0,23 | 20,33° | 1,62 | 0,72 | 20,42° | 1,63 | 0,73 | 84,58 | 1,32 | 0,59 |:|
ouve-Flor

Como pode ser observado nos Quadros 38, 39, 40 e 41 existem diferengas
significativas em os parametros de cor da physalis e da dos horticolas na série CPC.

Luminosidade (L*):

Physalis:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais clara (branca - 100%) do
que a que da zona mais escura (preta - 0%). A sequenciacao por valores médios de L* (da
zona mais escura para a mais clara) é a seguinte: CPCB2_Physalis, CPCN2_Physalis,
CPCB1_Physalis, CPCN1_Physalis, CPCF1_Physalis, CPCF2_Physalis, e a amostra de
physalis em fresco.

A semelhanca do que se tem observado para outros protétipos, os frutos conservados
sd0 mais escuros que a amostra de physalis em fresco. O padrédo difere significativamente
dos frutos dos prototipos, que ndo apresentam diferencas significativas entre si. A

luminosidade dos frutos é mediana.
Cebolinhas:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais escura (negra - 0%)que da
zona mais clara (branca - 100%), seriando-se da seguinte forma (da zona mais escura para a
mais clara): CPCB_Picklada, CPCB1_Cebolinhas, CPCB2_Cebolinhas. N&o existem

diferencas significativas entre prototipos e padrdo. A luminosidade do horticola é mediana.
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Cenourinhas:

O padrdo encontra-se mais préximo da zona mais clara (branca - 100%) e o0s
prototipos — que diferem significativamente do padréo - da zona mais escura (preta - 0%),
seriando-se, em valores médios, da seguinte forma (da zona mais escura para a mais clara):
CPCNZ2_Cenourinhas, CPCN1_Cenourinhas, CPCN_Picklada. A conservagédo provoca o

Seu escurecimento.
Couve-Flor:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais clara (branca - 100%) do
que a que da zona mais escura (preta - 0%), seriando-se por luminosidade crescente da
seguinte forma: CPCF1_Couve-Flor, CPCF2_Couve-Flor,CPCF_Picklada. N&o existem
diferencas significativas entre prot6tipos e padrdo. A luminosidade do horticola é mediana.

Coordenada da cromaticidade(a*):

Physalis:

Todas as amostras se encontram na zona vermelha (a>0). N&o existem diferencas

significativas entre prot6tipos e padréo.
Cebolinhas:

As amostras de cebolinha picklada comercial (padrdo) e em CPCB1, encontram-se
na zona verde (a<0); a restante amostra, na zona vermelha (a>0).Em valor absoluto, esta

coordenada é quase nula. O padréo difere significativamente dos prototipos.
Cenourinhas:

Todas as amostras se encontram na zona vermelha (a>0). Ndo existem diferencas

significativas entre prototipos e padréo (cenoura picklada comercial).

Couve-Flor:
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As amostras de couve-flor picklada comercial (padrdo) encontra-se na zona verde
(a<0); as restantes amostras na zona vermelha (a>0). Em valor absoluto, esta coordenada é
também quase nula. O padréo difere significativamente dos prot6tipos.

Coordenada da cromaticidade (b*):

Physalis:

Todas as amostras se encontram na zona amarela, com colora¢do bem definida (b>0).

O padréo, de cor mais intensa, difere significativamente dos prototipos.
Cebolinhas:

Todas as amostras se encontram na zona amarela (b>0), mas a coloracéo € indefinida
(zona de cinzentos). O padrdo, para o qual esta coordenada apresenta o valor mais baixo,

difere significativamente dos protdtipos.
Cenourinhas:

Todas as amostras se encontram na zona amarela, com coloragéo bem definida (b>0).
O padrdo, para o qual esta coordenada apresenta o valor mais baixo, difere

significativamente dos protétipos.
Couve-Flor:

Todas as amostras se encontram na zona amarela (b>0), mas a coloracdo é indefinida
(zona de cinzentos). O padrdo, para o qual esta coordenada apresenta o valor mais baixo,

difere significativamente dos protdtipos.
Pureza C*:
Physalis:

O fruto em fresco é 0 que apresenta maior pureza de cor (maior brilho) e apresenta
diferengas significativas relativamente aos frutos conservados nesta série; mas todas as
amostras sdo brilhantes, visto que se encontram muito afastadas da origem. N&o existem

diferengas significativas entre protétipos.
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Cebolinhas:

As amostras desta horticola apresentam indefinicdo de cor, possuem pouco brilho,
visto que esta coordenada se encontra muito proxima da origem. O padrdo, que apresenta o

chroma mais baixo, difere significativamente dos protétipos.
Cenourinhas:

O padrédo é o que apresenta maior pureza de cor (maior brilho) e regista diferencas
significativas relativamente as amostras conservadas; mas todas as amostras sdo brilhantes,
visto que esta coordenada se encontra muito afastada da origem. N&o existem diferencas

significativas entre prototipos.
Couve-Flor:

Tal como para as cebolinhas, as amostras desta horticolaapresentam indefinigdo de
cor, possuem pouco brilho, visto que esta coordenada se encontra muito proxima da origem.

O padrao, que apresenta o chroma mais baixo, difere significativamente dos prototipos.

Tonalidade (H°):

Physalis:

Tal como em outras séries, a tonalidade dos frutos de physalis é alaranjada, uma vez
que a coordenada H° se situa no 1° quadrante (a>0 e b>0). A tonalidade dos frutos
conservados (sem diferencas significativas entre protétipos), € mais amarela que a do padréao

e foi bastante apreciada, nesta série, pelo painel de provadores.
Cebolinhas:

As amostras de cebolinha padrdo e no protétipo CPCBL, apresentam tonalidades
amarelo-esverdeadas, dado que a coordenada H° se situa no 2° quadrante, pois a<0 e b>0. O
horticola em CPCB2 encontra-se no 1°quadrante, com tonalidade amarelo-alaranjada,
porque a>0 e b>0. Ainda assim, a diferenca significativa regista-se entre o padrdo, mais

esverdeado e os horticolas conservados, que néo diferem significativamente entre si.

Cenourinhas:
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Padrdo e amostras apresentam tonalidades laranja, atendendo a que a coordenada H°
se encontra no 1° quadrante (a>0 e b>0). Existe uma diferenca significativa entre o padréo e
os horticolas conservados, que ndo diferem significativamente entre si. A tonalidade das

amostras € ligeiramente mais amarela.

Couve-Flor:

A tonalidade da couve-flor padrdo é amarelo-esverdeada, atendendo a que se
posiciona no 2° quadrante (a<0 e b>0). As restantes encontram-se no 1°quadrante ( a>0 e
b>0), sendo-lhes atribuida uma tonalidade amarelo-alaranjada. Ainda assim, a diferenca

significativa estabelece-se entre o padrdo e os horticolas conservados.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice IV (Quadros 105 a 108 e Figuras 168 a 187).

5.3.1.2 Parametros sensoriais

Na prova sensorial relativa ao 1° ensaio tecnoldgico para conservas fresh pack, os
dezoito ante-prototipos foram submetidos a andlise sensorial afectiva, através de testes
heddnicos semi-quantitativos: Provas de Ordenacdo, apds um periodo de maturacdo de 8 a
15 dias (ver 4.4.1 e 4.5.3). Nesta prova, um painel de provadores ndo treinados, constituido
por 13 elementos, avaliou os parametros aspecto global, aroma, aspecto dos frutos, sabor do
vinagre e dos frutos e apreciacao global, de acordo com a ficha de prova,que se encontra no

Apéndice Il.

Os resultados da analise sensorial, apresentados no Apéndice IV (Quadro 109),
demonstram que as formulacdes CP4, CP2 e CP3 (série CP), CPM3, CPML1 e CPM4 (série
CPM) e CPCB2, CPCN2 e CPCF?2 (serie CPC), foram as preferidas, dentro de cada série. As
formulacdes estdo ordenadas por pontuacdo decrescente nas respectivas séries, de acordo com
as classificacGes totais (i.e. soma dos atributos e media por provador) atribuidas pelo painel. As

formulagdes com horticolas viriam a ser descontinuadas, como ja foi referido.
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5.3.2 2° Ensaio Tecnoldgico

No 2° Ensaio Tecnoldgico ensaiou-se a adicdo de um novo fruto, murta, em duas
matrizes, Vinagre de Alcool, com 8% (m/v) de acidez e Vinagre de Vinho Branco, com p %
(m/v)de acidez, resultando, assim, a série (CPMU).

5.3.2.1 Parametros quimicos e fisicos
5.3.2.1.1 Medig¢oes da Acidez Real (pH)

Na Figura 111, podem ser consultados os valores do parametro pH, obtidos para a
subsérie CPMU1-4 (prototipos em matriz de vinagre de alcool), tendo como referéncia, o

pH base da matriz original.

= pHBase
- CPMUL

cPMU2
- cPMU3
% cPmus

Vinagre Al.

Figura 111 — Gréfico de pH da subsérie CPMU1-4, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

Na Figura 112, ilustram-se os valores de pH, obtidos para a subsérie CPMU5-8
(protétipos em vinagre de vinho branco) do segundo ensaio tecnoldgico, tendo como

referéncia, o pH base da matriz original.

38

36 -

34

32

30 =

I 28

26

24

22

2,0 — = pHBase

18 5 e
Vinagre V.B.

Figura 112 — Gréfico de pH da subsérie CPMU5-8, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

Ap0s observacao dos resultados verifica-se a existéncia de diferencas significativas

de pH entre protétipos da mesma série (na subsérie CPMU5-8 essa conclusdo ndo é
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inteiramente valida), mas a maior variacdo é em relacdo ao pH base respectivo. As
diferengas observadas residem sobretudo no préprio pH inicial (valores de referéncia da
série CPMU).

Importa realcar que todos os prototipos desenvolvidos cumprem os requisitos de
acidez minimos para assegurar a sua estabilidade microbioldgica (pH < 3,5).

Tal como foi observado em 5.3.1.1.1, nota-se, nesta série, que o0s tratamentos a que
foram submetidos alguns protdtipos (salmoura e sobretudo, pasteurizacdo), bem como a
adicdo de vinho do Porto, exercem um efeito negativo sobre a acidez real da conserva (pH
aumenta), em relacdo a formulacdes similares ndo pasteurizadas, independentemente da

edulcoracao.

Estas conclusdes fundamentam-se no Apéndice IV (Quadro 110), onde se

apresentam todos os resultados para este parametro.
5.3.2.1.2 Medig¢bes da Acidez Total

Na Figuras 113, podem ser consultados os valores de AT, obtidos para a subsérie

CPMU1-4 do segundo ensaio tecnoldgico.

5,75

5,70

5,65

5,60

Acidez Total

5,55

5,50

- CPMU1
- CPMU2
4 CPMU3
-k CPMU4

5,45

Vinagre Al.

Figura 113 — Grafico de Acidez Total da subsérie CPMU1-4, do 2°Ensaio Tecnologico.

Na Figura 114, apresentam-se 0s valores de AT, para a subsérie CPMU5-8 do

mesmo ensaio.
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572

5,70

5,68

5,66

5,64

5,62

Acidez Total

5,60
5,58
5,56 °

5,54
& CPMUS
- CPMU6
¥ CcPMU7
5,52

Vinagre V.B. = CPMUB

Figura 114 — Gréfico de Acidez Total da subsérie CPMU5-8, do 2°Ensaio Tecnologico.

A observacdo das Figuras 113 e 114 vem reforcar as conclusdes e hipoteses ja
formuladas quando da interpretacdo do parametro pH para esta série (5.3.2.1.1), bem como

dos parametros pH e AT dos prototipos do 1° ensaio tecnologico (5.3.1.1.1 € 5.3.1.1.2).

Todos os prototipos cumprem a condicao de estabilidade microbioldgica (AT > 3,6%

m/v).

Os prototipos com a acidez total mais elevada, em valores médios, sdio CPMUL e
CPMUS8, embora ndo existem diferencas significativas, entre prototipose primeira

formulacdo mencionada ndo corresponder a um dos prototipos com pH mais baixo.

Estas conclusdes encontram-se fundamentadas no Apéndice IV (Quadro 111), onde

se apresentam todos os resultados.
5.3.2.1.3 Medic¢oes de Solidos Totais (2Brix)

Nas Figuras 115 e 116, podem ser consultados os valores de solidos totais (°Brix),

para 0s protétipos desta série.
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232

23,0
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2,6 ]

°Brix
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IE CcPMUL
22,0 1 CPMU2

Vinagre Al.

Figura 115 — Gréfico de Solidos Totais da subsérie CPMU1-4, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

23,7

23,6 [ ] A

23,5

234 .

Brix
N
“
w

23,2
23,1

23,0

- CPMU5
T CPMU6
22,9 4 cPmu7

. PM
Vinagre V.B. == cPMUs

Figura 116 — Grafico de Sélidos Totais da subsérie CPMUS5-8, do 2°Ensaio Tecnoldgico.

Os resultados obtidos para o °Brix revelam que a série CPMU, com physalis e murta,
apresenta valores significativamente mais elevados que os da série CPM, com physalis e
mirtilo, com formulac@es e tratamentos equivalentes. Os protétipos CPMU6 e CPMUS8 sédo
0s que possuem valores mais elevados de °Brix, devendo-se este facto a quantidade de
frutose adicionada e agUcar mascavado, a edulcoracdes e adi¢cBes de vinho do Porto. As
diferencas entre protdtipos sdo sempre significativas, excepto entre os protétipos CPMUL e
CPMUS.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice IV (Quadro 112).
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5.3.2.1.4 Medic¢oes dos Teores de Cloretos

No Apéndice 1V (Quadro 113) podem ser consultados os valores referentes a este
parametro, onde se encontram descriminados os valores obtidos para cada prototipo, através
do teste rapido referido no ponto 4.5.1.4. Nao foram observadas diferencas entre 0s

protétipos como se pode verificar nas Figuras 117 e 118.

Foram realizados os testes dos cloretos apenas em alguns prototipos da série CPMU.
Apesar de existir pré-salgaem algumas formulacgdes, osresultadosdos testes deram negativos,
a semelhanca do que se observou em 5.3.1.1.4.0 teste ndo é suficientemente sensivel para
sinalizar pequenas concentracdes de sal.

1

Teste de Cloretos (mg/ L (ppm) CI))
o
L]
L |
*
»>

- CPMUL
- CPMU2
1 & cpPMmu3

“i- CPMU4

Vinagre Al.

Figura 117 — Grafico de cloretos da subsérie CPMU1-4, do 2°Ensaio Tecnoldégico.
1

Teste de Cloretos (mg/ L (ppm) CI")
o
L]
| |

1 = CcPMUS
Vinagre V.B. =& CPMUG

Figura 118 — Gréfico de cloretos da subsérie CPMU5-6, do 2°Ensaio Tecnoldgico.
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5.3.2.1.5 Medicoes dos Teores de Sulfitos

No Apéndice IV (Quadros 114) podem ser consultados os valores referentes a este
parametro, onde se encontram descriminados os resultados obtidos para cada prototipo,

através do teste rapido referido no ponto 4.5.1.5.

Os testes de sulfitos foram realizados em todos os protdtipos do 2°ensaio

tecnoldgico.

Para os protétipos da série CPMU, ndo foi realizada sulfitacdo dos liquidos de
cobertura, mas os testes acusam a presenca de sulfitos. Os resultados sugerem a influenciada
matriz enriquecida com uma adi¢do de vinho do Porto e das adi¢BGes de frutose e acucar

mascavado (edulcoracao).

Quadro 42- Relativo as leituras do teor de sulfitos na série CPMU.

Frasco (Formulacéo) Leitura (teste de tiras)
CPMU1 50/100 mg/ L SO5*
CPMU2 50/100 mg/ L SO5*
CPMU3 50/100 mg/ L SO5*
CPMU4 50/100 mg/ L SO5*
CPMU5 50/100 mg/ L SO5*
CPMUG6 50/100 mg/ L SO5*
CPMU7 50/100 mg/ L SO5*
CPMUS 50/100 mg/ L SO5*

5.3.2.1.6 Medigoes de Cor (CIELab)

Nos Quadros 43 e 44 estdo apresentadas os parametros da cor dos frutos, physalis e
murta, dos prototipos da série CPMU. Efectuou-se o teste Post Hoc LSD Fisher de
comparagdo de médias, o qual permite apurar a existéncia ou ndo de diferencas

significativas.
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Quadro 43 -Valores médios, desvios e erros padrdo dos parametros de Cor CIELab das formulagdes CPMU do

2° Ensaio Tecnoldgico (physalis).

Amostra | N t t t t t Cor
Média | £ O | erro | Média | = O™ | erro | Média | O™ | erro | Média | £ | erro | Média | = °™ | erro
1 1 1 1 1
_ p. p. p. p. p.
Pfrzzz‘(')'s 6| 6025 | 2,78 | 1,13 | 14,71° | 1,06 | 0,43| 52,99* | 2,51 | 1,03 | 50,00° | 2,61 | 1,07 | 74,49® | 0,82 | 0,34 | [
bc a bc
gm;ﬁg 5120237 | 403 | 220 | 1582 | 6,23 | 2,79 | 4398 | 6,03 [ 2,70 | 3 | 377 | 1,69 | 73,08° | 987 |42 | [ ]
gm;ﬁg 5| 5425 | 1,03 | 0,46 | 7,61° | 1,49 | 0,67 | 44,44> | 2,63 | 1,18 | 45,10% | 2,60 | 1,20 | 80,20° | 1,76 | 0,79 |
b ab
gm;ﬁg 55322 | 3,71 | 166 | 0| 392 |1.75| 48,24° | 5,86 | 2,62 | 49,50 | 479 |24 |7 | 630 | 286 | [T
Phyearis | 5| 5221 | 344 | 154 | 8.80° | 139 |062| 453" | 353 | 158 | 45,41 | 348 | 155 | 78.78" | 192 | 0,86 | [ ]
a
Pryeans | 5| 5176 | 167 | 075 | P | 148 |06 | 48367 | 3,05 | 137| 50.27° | 303 | 135 | 7428 | 176 | 0.79 | [T
b ab
Pryeans | 5| 4752" 304 | 136 | 10 | 101 086 | 396 | 328|147 | 4008° | 335 | 150| 2| 25 | 114 | [
b bc ab
gﬁx;ﬁg 550,27 | 0,72 | 032 | 198" | 150 [ 071 | 45,65° | 0,81 [ 0,36 | *03° | 0.:86 | 0,39 | 7036 | 1,90 | 0,85 ]
b bc ab
(F:’ESQ;I% 551,71 | 3,12 [ 139 | 104% | 1,00 |0,49 | 45,67 | 423 | 1,89 | 81| 431 | 1,03 | 73" 001 |01 [ ]
Quadro 44 - Valores médios, desvios e erros padrdo dos parametros de Cor CIELab das formulagcbes CPMU do
2° Ensaio Tecnol6gico (murta).
Amostra [N | + - * - = - = - +erro Cor
Média | + 5,, | erro | Média |+ o, | erro | Média |+ o, | erro | Média |+ o, | erro | Média | + 5, _p
p. p. p. p. '
Murta
em |5[37,98|935|418| 076 | 033|015 |-218 | 030 | 014 | 233 | 035 | 0,15 |289,01| 673 | 3,01 |
fresco
CPMUL 15 | 1972 | 3,70 | 166 | 1021 | 288 | 129 | 1,29 | 081 | 036 | 1031|293 | 131 | 673 | 340 | 152 | [
CPMU2 15 | 2443 | 8,09 | 362 | 676 | 1,68 | 0.75 | 0,66 | 095 | 042 | 683 | 173 | 077 | 7636 | 153,86 | 68,51 [N
CPMUS 1512021 | 1,92 | 086 | 1054 | 1,12 | 050 | 174 | 050 | 022 | 1069 | 117 | 052 | 926 | 189 | 0,85 | [N
oMY 151972 | 520 | 237 | 7,74 | 096 | 043 | 0,94 | 072 [ 032 | 7.83 | 098 | 0,44 | 6,69 | 523 | 2,34 | [N
€PN 152040 | 676 | 302 | 938 | 175 | 078 | 2,05 | 044 [ 020 | 961 | 173 | 077 | 1250 | 31 | 1,30 | [N
€T 15| 26,89 | 8,15 | 364 | 892 | 143 | 064 | 1,92 | 070 [ 031 | 9,14 | 151 | 0,68 | 11,95 | 324 | 145 | [N
COMT |5 | 2252 | 5,01 | 224 | 11,08 | 1,95 [ 087 | 177 | 030 | 0,13 1122 | 194 | 0,87 | 925 | 190 | 0,85 | [
CTMYS |5 | 20,56 12,26 | 548 | 1051 | 2,64 | 118 | 121 | 040 | 0,18 | 1059 | 261 | 117 | 7,05 | 313 | 140 | [

Como pode ser observado nos Quadros 43 e 44, existem diferencas significativas em

parametros analisados relativamente a cor da physalis e da murta na série CPMU.
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Luminosidade (L*):

Physalis:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais clara (branca - 100%) do
que a que da zona mais escura (negra - 0%). Existe uma diferenca significativa entre a
luminosidade do padrdo em relacdo aos protétipos, mas ndo entre prototipos. Os frutos

picklados, sdo mais escuros que a amostra de physalis em fresco.

Em termos de valores médios, a sequenciacdo (da zona mais escura para a mais
clara) é a seguinte: CPMU6_Physalis, CPMU7_Physalis, CPMUL Physalis,
CPMUS8_Physalis, CPMUS5_Physalis, CPMU4_Physalis, CPMU3_Physalis,
CPMUZ2_Physalis e a amostra de physalis em fresco.

Murta:

Todas as amostras se encontram mais perto da zona mais escura (negra - 0%) do que
da zona mais clara (branca - 100%), dispondo-se da seguinte forma (da zona mais escura
para a mais clara): CPMUL1_Murta, CPMU4_Murta, CPMU3_Murta, CPMU5_Murta,
CPMU7_Murta, CPMU2_Murta, CPMU6_Murta, CPMU8_Murta e Murta em fresco.
Os frutos picklados, sdo significativamente menos escuros que a amostra de murta fresco.

Entre prot6tipos ndo existem diferencas significativas.

Coordenada da cromaticidade(a*):

Physalis:

Todas as amostras se encontram na zona vermelha (a>0). N&o existem diferencas
significativas entre padrdo e frutos picklados. A magnitude dos valores para esta

coordenada, coloca-os na zona de indefini¢do de cor (cinzentos).
Murta:

Todas as amostras se encontram na zona vermelha (a>0). Do padrdo para o0s
prototipos, as diferencas sdo significativas; entre prototipos, ndo tém significado. A
magnitude dos valorespara esta coordenada, coloca-0s na zona de cinzentos. Para o padréo, a

coordenada é quase nula.
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Coordenada da cromaticidade(b*):

Physalis:

Todas as amostras de fruto se encontram na zona amarela, com cor bem definida
(b>>0). Do padrédo para os protétipos, as diferencas nesta coordenada sdo significativas;

entre prototipos, nao tém significado.
Murta:

A amostra de mirtilo em fresco encontra-se na zona azul (b<0), as restantes amostras
na zona vermelha (a>0). Entre protétipos, ndo existem diferencas significativas para este
pardmetro. A magnitude dos valores, coloca-0s na zona de cinzentos.A coordenada é quase

nula em todos os frutos.
Pureza C*:
Physalis:

Todas as amostras apresentam-se brilhantes, com chroma elevado. N&o existem
diferencas significativas entre protétipos, embora a cor do padrdo seja significativamente
mais pura, brilhante, que a dos frutos picklados. Os frutos do prototipo CPMUG6_physalis

apresentam menor pureza de cor, mas a diferenca ndo é considerada significativa.
Murta:

A murta em fresco apresenta um chroma muito baixo, na zona de indefinicdo de cor
(cinzento). Os frutos conservados, sdo também pouco brilhantes - visto que c*se encontra
muito proxima da origem — mas o chroma é mais elevado nos protétipos e
significativamente diferente do padrdo. N&o existem diferengas significativas entre

formulagoes.

Tonalidade (H®):

Physalis:
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Para protdtipos e padrdo, a coordenada H°, encontra-se no 1° quadrante, poisa>0 e
b>0. Atendendo & magnitude do angulo, a tonalidade dos frutos é amarelo-alaranjada. N&o
existem diferencas significativas entre protétipos e destes, para o padrdo. Exceptuam-se 0s
frutos de CPMU5_physalis e CPMUG6_physalis, com tonalidades menos amarelas.

Murta:

Para a amostra de murta em fresco (padrdo), a coordenada H° situa-se no 4°
quadrante, pois a>0 e b<0. A tonalidade do fruto é roxa. Para os frutos conservados, ou seja,
nas restantes amostras, a coordenada H° situa-se 1° quadrante, porque a>0 e b>0,

posicionando estas amostras na zona rosa.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice IV (Quadros 115 e 116 e Figuras 188 a 197).

5.3.2.2 Parametros sensoriais

Nesta prova sensorial, oito ante-prototipos foram submetidos a andlise sensorial
afectiva, através de testes heddnicos semi-quantitativos: Provas de Ordenacdo ap0s um
periodo de maturacdo de 8 dias (ver 4.4.2 e 4.5.3). Nesta prova, um painel de provadores ndo
treinados, constituido por 1lelementos,avaliou os pardmetros aspecto global, aroma,
aspecto dos frutos, sabor do vinagre e dos frutos e apreciacao global, de acordo com a ficha

de prova,que se encontra no Apéndice 1.

Os resultados da analise sensorial, apresentados no Apéndice IV (Quadro 118),
demonstram que as formulacbes CPMU2, CPMUG6 e CPMU4, foram claramente preferidas.
As formulacdes estdo ordenadas por pontuacdo decrescente nas respectivas séries, de acordo
com as classificacOes totais (i.e. soma dos atributos e média por provador) atribuidas pelo

painel.
5.3.3 3° Ensaio Tecnoldgico

O 3° Ensaio Tecnoldgico culminou a triagem dos prototipos desenvolvidos nas duas
series anteriores, com a seleccdo e replicacdo das quatro formulagdes de conservas fresh
pack mais pontuadas pelo painel de provadores e que também apresentaram bons resultados

na analise quimica, fisica e reoldgica. A serie CPC ndo teve continuidade, devido a

228



instabilidade quimica e microbioldgica dos prototipos, observada no tempo decorrido entre a

sua manufactura e a ultima prova sensorial.

Foram levadas a prova sensorial final (Apéndice 1V, Quadro12?2), réplicas de quatro
protétipos desenvolvidos em matriz de vinagre de alcool: CP2, CPM1, CPM3 e CPMU2,
que se diferenciam pela acidez da matriz, adi¢des de frutos, enriquecimento como vinho do
Porto e tratamentos aplicados (ver Capitulo 4, Quadros 22 e 23). Destes, abandonou-se a
variante CPM3, menos pontuada pelo painel. Os trés prototipos finais foram submetidos a

analise reoldgica complementar e analise microbioldgica.

5.3.3.1 Parametros reoldgicos
5.3.3.1.1 Medigdes de Textura

Nos Quadros 45, 46 e 47 estdo apresentados os parametros da textura da physalis nos
trés prototipos finais, CP2, CPM1 e CPMU?2. Efectuou-se o teste Post Hoc LSD Fisher de
comparacdo de médias, o qual permite apurar a existéncia ou ndo de diferencas

significativas.

Quadro 45 - Valores médios, desvios e erros padrdo dos parametros reolégicos da formula¢do CP2 do 3° Ensaio

Tecnologico (frutos).

Fractura (N) Dureza (N) Rigidez (N.s™) Forca Adesiva (N)
Amostra N . terro o terro| *erro - +erro
Média | *o,1 Média | +o,1 Média | + o4 Média t Gp1
p. p. p. p.
Physalis fresco | 6 | 0,09° 0,02 0,01 0,28 0,06 | 0,03 | 0,76* | 0,84 | 0,34 -0,16° 0,01 | 0,00
CP2_Physalis | 6 | 0,10° 0,03 0,01 017° 0,06 | 0,02 | 0,29° | 0,24 | 0,10 -0,06° 0,01 | 0,00
Quadro 46 - Valores médios, desvios e erros padrdo dos parametros reolégicos da formulagdo CPM1 do 3°
Ensaio Tecnoldgico (physalis).
Fractura (N) Dureza (N) Rigidez (N.s™) Forca Adesiva (N)
Amostra N Média (os
Média | + o,,.; | £ erro p. | Média | + 6, | £ errop. | Média | + 5,., | £ errop. | valoressdo |+ o, | errop.
negativos)
Physalis fresco | 6 | 0,09* | 0,02 | 001 | 0,28° | 0,06 | 003 | 0,76 | 0,84 | 0,34 0,16 0,01 | 0,00
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0,62‘ 0,25 ‘ 0,05" ‘0,01‘ 0,00 |

CPM1_Physalis | 6 | 0,09° 0,01‘ 0,00 ‘0,18b ‘ 0,06‘ 0,02 ‘1,12a

Quadro 47 - Valores médios, desvios e erros padrdo dos parametros reoldgicos da formulagdo CPMU2 do 3°

Ensaio Tecnoldgico (physalis).

Fractura (N) Dureza (N) Rigidez (N.s™) Forca Adesiva (N)
Amostra N
Média| o, i;"" Média| + o4 i:"" Média | * O i:"" Média | o,s J"‘;""
. . 1 . .
Physalis fresco | 6 | 0,09% 0,02 0,01 0,28° 0,06 0,03 0,76* | 0,84 | 0,34 -0,16° 0,01 0,00
CPMU2_Physalis | 6 | 0,11° 0,03 0,01 0,67° 1,26 0,51 0,31* | 0,27 | 0,11 -0,07° 0,01 0,00

Para este tipo de ensaio determinaram-se os parametros: Fracturabilidade, Dureza,

Rigidez e Forca Adesiva, para os frutos de physalis.
Fractura:

A sonda ndo teve que exercer muita forca para facturar os frutos verificando-se que
néo existem diferengas significativas na physalis em fresco e nos frutos conservados, apesar
das diferencas de formulagdo e tratamentos. A forca necessaria a fractura é considerada

baixa.
Dureza:

A dureza dos frutos é variavel em funcdo das formulacGes. Ndo existem diferencas
significativas entre a physalis em fresco e o fruto conservado no protétipo CPMU2.
Tendencialmente, nesta formulacéo, o fruto apresenta a maior dureza. Os frutos picklados
dos prototipos CP2 e CPML1, sdo significativamente menos duros e ndo se distinguem entre

si, neste parametro.

Rigidez:

A rigidez do fruto de physalis ndo apresenta diferencas significativas entre fruto em
fresco e conservados em vinagre. Apesar das diferencas em valores médios, a dispersdo de
resultados observada, ndo permite estabelecer distingbes. Tendencialmente, o fruto na

conserva CPM1 é o que apresenta maior rigidez.

Forca Adesiva:
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A physalis em fresco continua a ter um comportamento significativamente diferente
do fruto conservado, demonstrando ter umaforga adesiva maior do que nos protdtipos (CP2,
CPML1 e CPMU2); como ja foi referido, o fruto ficava aderente a sonda de penetracéo.

O tratamento de resultados que fundamenta estas conclusdes apresenta-se no
Apéndice IV (Quadros 119 a 121 e Figuras 198 a 209).

5.3.3.2 Parametros sensoriais

No Quadro 48, estdo apresentados os valores médios por provador, relativos as
provas sensoriais do 3° ensaio tecnologico, que foram utilizados nos graficos radar,
correspondentes as Figuras 119, 120 e 121 (classificacdo de atributos por prot6tipo) e Figura

123 (classificacao geral).

Quadro 48 - Valores médios por provador relativo as formulagdes do 3° ensaio tecnoldgico.

Valor por Aspecto Aroma Sabor do Sabor do Sabor de Sabor de
provador P vinagre Physalis Murta Mirtilo
CP2 5,38 3,85 4,62 4,62
CPM1 4,15 2,38 4,17 3,92 4,46
CPMU2 4,73 4,91 3,73 3,73 3,60
CP2
Aspecto

Sabor do

Physalis Aroma CP2

Sabor do

vinagre
Figura 119 - Gréfico de radar do protétipo CP2.
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CcPM1

Aspecto
O

Sabor de

Mirtilo q m’ Aroma
1" ’ —4—CPM1
Sabo abor do
Physalls vinagre

Figura 120 - Grafico de radar do prot6tipo CPM1.

CPMU2

Aspecto

Sabor de
Murta
—4—CPMU2
Sab
Physalis vinagre
Figura 121 - Gréfico de radar do protétipo CPMU2.
Aspecto
Sabor de Mirtilo Aroma
—4—CP2
—i—-CPM1
CPMU2
Sabor de Murta Sabor do vinagre

Sabor do Physalis

Figura 122 - Gréfico de radar dosprot6tipos escolhidos nas conservas fresh pack de physalis e fruticolas.

Os protétipos CP2 e CPM1 apresentaram a mesma classificacéo total (Apéndice 1V,
Quadro 122), a frente de CPMUZ2. O aspecto da conserva, sabor do liquido de cobertura e
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do fruto physalis, foi mais apreciado em CP2. O aroma do liquido de cobertura foi mais
apreciado em CPMU2.

5.3.3.3 Parametros microbioldgicos

Nos Quadros 49, 50 e 51, pode se verificar os resultados dos parametros

microbiologicos em relacédo, aos prototipos finais das conservas fresh pack.

Quadro 49 -Resultados dos parametros microbioldgicos relativo ao protétipo CP2 do 3° Ensaio Tecnoldgico.

Pardmetros microbiol6gicos Resultados

<lufc./g

0,2x10u.fc./g

Negativo

<lufc./g

unidades formadoras de colénias - u.f.c.

Perante os resultados das pesquisas realizadas ao protétipo CP2, verifica-se que
relativamente as Pesquisa e contagem de bactérias lacticas (Figura 123), Pesquisa e
contagem de Enterobacteriaceae (Figura 124), obteve-se < 1x10u.f.c./g em relacdo a
pesquisa de bolores e leveduras a 25°C (Figura 125)obteve-se 0,2x10 u.f.c. / g. Em relacédo
pesquisa de esporos de clostridium sulfito-redutores (Figura 126) o resultado foi negativo.

O valor obtido na pesquisa de bolores e leveduras a 25°C, o valor obtido ndo é

significativo pois o valor obtido de u.f.c é baixo.
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Figura 123 - Pesquisa e contagem de bactérias lacticas.

Figura 124 - Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae.

Figura 126 - Pesquisa de esporos de clostridium sulfito-redutores.
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Quadro 50 - Resultados dos parametros microbiologicos relativo ao protétipo CPM1 do 3° Ensaio Tecnoldgico.

Parametros microbiol6gicos Resultados

(A) Pesquisa e contagem de bactérias

< luf.c.
lacticas lufc./g

(B) Pesquisa e contagem de bolores e

leveduras a 25°C 12x10ufc./g

(C) Pesquisa de esporos de clostridios

. Negativo
sulfito-redutores g

(D) Pesquisa e contagem de

) <lu.f.c./
Enterobacteriaceae g

unidades formadoras de colénias - u.f.c.

Perante os resultados das pesquisas realizadas ao prototipo CPM1, verifica-se que
relativamente as Pesquisa e contagem de bactérias lacticas (Figura 127), Pesquisa e
contagem de Enterobacteriaceae, (Figura 128), obteve-se <1x10 u.f.c. / g em relagdo a
pesquisa de bolores e leveduras a 25°C (Figura 129), obteve-se 1,2x10 u.f.c. / g. Em relacéo
pesquisa de esporos de clostridium sulfito-redutores (Figura 130), o resultado foi negativo, a
analise de pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae, era uma analise que ndo era
necessaria para esta amostra visto que foi pasteurizada.

O valor obtido na pesquisa de bolores e leveduras a 25°C poderéa estar relacionado
com uma contaminacdo, visto que o mesmo foi verificadoapds o tempo de crescimento

estipulado.

Figura 127 - Pesquisa e contagem de bactérias lacticas.
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Figura 128 - Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae.

Figura 129 - Pesquisas de bolores e leveduras a 25°C.

Figura 130 - Pesquisa de esporos de clostridium sulfito-redutores.
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Quadro 51 -Resultados dos parametros microbioldgicos relativo ao prototipo CPMU2 do 3° Ensaio

Tecnoldgico.

<lufc./g

<lufc./g

Negativo

<lufc./g

unidades formadoras de colonias - u.f.c.

Perante os resultados das pesquisas realizadas ao prototipo CPMU?2, verifica-se que
relativamente as pesquisa e contagem de bactérias lacticas, (Figura 131), as pesquisas de
bolores e leveduras a 25°C, (Figura 132), e pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae,
(Figura 133), obteve-se<1x10u.f.c. / grama. Em relacdo pesquisa de esporos de clostridium

sulfito-redutores, (Figura 134), o resultado foi negativo.

Figura 131 - Pesquisa e contagem de bactérias lacticas.

Figura 132 - Pesquisas de bolores e leveduras a 25°C.

Figura 133 - Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae.

Figura 134 - Pesquisa de esporos de clostridium sulfito-redutores.
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6 CONCLUSOES E PERSPECTIVAS FUTURAS

6.1 Conclusdes

Os vegetais podem ser submetidos a varios tipos de métodos de conservacao, que
objectivam agregar valor ao produto final, aumentar o tempo de vida atil, bem como garantir
0 aproveitamento de partes do vegetal que ndo seriam utilizadas para consumo directo em
cru, mas que possuem bons atributos de qualidade. Os métodos de conservagdo utilizados
em horticolas e fruticolas tém ainda muitas vezes a funcdo de tornar os alimentos mais
atraentes ao paladar e a visdo, para além de garantir a seguranca alimentar e tentando, ao
mesmo tempo, manter as suas propriedades, nutricionais, organolépticas e de textura. No
entanto, podem também induzir mudancas e interac¢des entre os constituintes de alimentos,
desejaveis ou ndo. Ha ainda a questdo da sazonalidade associada a estes alimentos. Para
manter a comercializagdo continua ao longo do ano, € necessario criar as condi¢des ideais
para garantir a manutencdo da qualidade do produto a longo prazo com uma perda de
qualidade minima. O processamento e métodos de conservacdo podem dar resposta a estas
questdes. Obtém-se novas formas, mais utilizaveis pelo consumidor e alimentos mais
convenientes para preparar, de preferéncia com perdas minimas nas suas caracteristicas. No
entanto, dependendo do método realizado, podem resultar alteragdes na cor, textura, sabor e

valor nutricional, mais ou menos intensas (adaptado de Frija, 2012).

Na outra face da questdo, a aptiddo tecnoldgica do vinagre viabiliza o fabrico de
maltiplos produtos com adicBes (i.e. ingredientes ndo submetidos a acetificacdo),
conduzindo ao enriquecimento da matriz, cujo perfil quimico ganha complexidade e novas
caracteristicas sensoriais e/ou funcionais. Os produtos podem apresentar uma ténica acida,
agridoce, doce, salgada, aromatizada ou especiada, em funcdo da matriz e das adi¢Oes, sem
contudo perder a caracteristica acética sui generis, comum a todos 0s produtos vinagreiros:
vinagres-de-mesa/condimento, vinagretes, molhos espessos -como mostardas, ketchup,
maioneses, molho bearnés - chutneys, pickles, bebidas refrescantes, escabeches, marinadas e

outras conservas ou semiconservas (Laranjeira, C. et al., 2014a, 2013a).

Em Portugal, o periodo de maior consumo de produtos vinagreiros, regista-se no
tempo mais quente, fim da Primavera, Verao e inicio do Outono, atingindo-se 0 maximo de

vendas entre os meses de Maio e Setembro. As areas de maior venda, sdo as zonas de maior
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densidade populacional ao longo da faixa litoral do territério continental (adaptado de
Laranjeira, 1998).

Aproveitando as caracteristicas técnicas do vinagre e a localizacdo privilegiada da
ESAS no Ribatejo, onde se centra o principal po6lo vinagreiro do pais, bem como as
possiveis oportunidades de um nicho de mercado, o projecto UIIPS/ESAS em tecnologia
vinagreira, propde o desenvolvimento de novos produtos vinagreiros adaptaveis a inddstria
existente, que valorizem novas matérias primas com potencial de aplicacdo e introduzam
operacdes ou processos inovadores na industria vinagreira (Laranjeira, C. et al., 2014a,b,c).
Portugal € um pequeno produtor com cerca de 2% da producdo vinagreira da EU, sem
tradigoes de fabrico de “Vinagre Nobre” e a preferéncia do consumidor portugués vai,
nitidamente, para os vinagres de vinho branco, cujo consumo representa cerca de 80% das
vendas totais nacionais; contudo, as preocupacdes com a saude e a procura do mercado
gourmet como factor de decisdo de compra, faz acreditar no seu potencial de crescimento e
de diversificacdo (Laranjeira et al., 2013a; Laranjeira, 1998).

Este trabalho, que se insere no projecto citado, visou desenvolver novos produtos
vinagreiros com adigdo de Physalis peruviana, dirigidos a um mercado gourmet e destinados
a um novo conceito de cozinha, que explora as sensa¢fes agridoces, muito em voga, com a
divulgacdo da gastronomia oriental. Aproveitando o potencial de harmonizacdo entre
Physalis peruviana e o vinagre, ensaiaram-se dois processos tecnologicos distintos -
aromatizacao e picklagem de frutos doces -desenvolvendo dois tipos de produtos vinagreiros
com physalis: um vinagrete e trés conservas fresh pack, com caracteristicas e aplicacfes
alimentares diferentes. O objectivo comum é o de preservar a physalis e criar valor,

inovacdo e conveniéncia de uso.

Physalis peruviana é um fruto considerado exético, que estd pouco estudado e
explorado em Portugal, encontrando-se no mercado com pregos elevados. Ndo obstante,
apesar do elevado preco do fruto, o presente estudo demonstra que as matrizes (vinagres)
que maior estabilidade conferem a este fruto — vinagres industriais de alcool e de vinho
branco, de fermentacdo submergida — sdo de baixo custo. E, ainda, possivel aproveitar o
calice do fruto da physalis (habitualmente um residuo), para aromatizar, por extraccao, a

prépria matriz vinagreira (técnica utilizada no desenvolvimento do vinagrete).
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Para o desenvolvimento do vinagrete de physalis aromatizado, foram testados
diversos tipos de vinagres (vinicos branco e tinto, de sidra, de fruta, de arroz, de alcool),
simples e em misturas, tendo-se concluido que a melhor formulagdo para este produto
especifico, passa por manter a integridade do fruto, intensificar o aroma e sabor da matriz
através da producdo prévia de extracto (de capsula de) physalis em vinagre e desenvolver,
por loteamento, um blending (mistura de vinagres de &lcool e de vinho branco, em
proporcao e acidez definidas). Articulando os ensaios tecnoldgicos, com as provas sensoriais
e a andlise fisico-quimica, optimizaram-se as adicdes de fruto e de extracto, fixando-se
concentracdes, para que o produto proporcione ao consumidor um equilibrio da sensacédo
agridoce, do fruto com o blending seleccionado. No decurso dos ensaios, observou-se
instabilidade quimica e microbiolégica em alguns dos ante-protdtipos (“mée do vinagre”,
sedimentos), que conduziu ao ensaio de diversos processos de conservacdo (aditivacdo e
tratamento final pelo calor). Concluiu-se que uma adicdo de &cido citrico (E330), em

concentracdo definida, confere frescura e garante a necesséaria estabilidade ao protétipo final.

Os ensaios microbioldgicos permitiram concluir ndo ser necessaria a pasteurizacdo
final, desvantajosa na perspectiva sensorial, fisico-quimica e reoldgica. O prototipo final
cumpre 0s requisitos de acidez minimos para assegurar a sua estabilidade microbiol6gica
(pH < 3,5 e acidez total > 3,6% (m/v), expressa em acido acético)e ndo necessita de

edulcoracdo(Laranjeira et al., 2014b).

No vinagrete de physalis (F5A1), os frutos apresentam um aspecto brilhante,
tonalidade alaranjada, textura firme e sabor agradavel, sui generis. A fraccdo liquida,
opalina, exibe uma coloracdo amarelada, gosto agridoce e aroma complexo, acético e
suavemente frutado e herbaceo. O vinagrete possui dupla utilizacdo: o consumo da fruta e da

infusdo como condimento para tempero.

A aplicacdo de técnicas de picklagem, conduziu ao desenvolvimento de trés novos
produtos, trés conservas fresh pack diferentes, de physalis com mirtilo, de physalis com

murta e apenas com physalis (simples).

Em todos os prototipos finais, foi realizada a especia¢do dos liquidos de cobertura
(pimenta preta, pimenta rosa e mostarda, em grao e gengibre fresco) e foi feita a edulcoragéo
nas conservas de physalis e mirtilo e physalis e murta (frutose e agucar mascavado). O

painel de provadores seleccionou, como matriz, vinagre de alcool. Nas conservas com
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adicdo de mirtilo e murta, os liquidos de cobertura foram enriquecidos com uma adicao
especial de vinho do Porto doce. Os frutos foram submetidos a pré-salga nas trés

formulacdes finais.

Nos ensaios tecnoldgicos, além de physalis, testaram-se dois tipos de adices,
fruticolas (mirtilo e murta) e horticolas (cebolinhas, cenourinhas e couve-flor). A
perecibilidade das primeiras formula¢Ges com horticolas, durante a maturacéo dos protétipos
(defeitos observados: amolecimento, manchas escuras, “mae do vinagre”), levou ao seu
abandono. Verificou-se que ao toque, 0s vegetais desintegravam-se (um produto destes em

prateleira seria rejeitado, ninguém o compraria por se apresentar degradado).

Nos trés prototipos finais desenvolvidos, os frutos, sob o efeito da picklagem,
apresentam aspecto brilhante, textura firme, aroma e sabor agradaveis, sui generis (do

respectivo fruto, physalis, mirtilo e murta).

A fim de estabilizar a cor dos frutos, foi adicionado um antioxidante, acido L-
ascorbico (E300), aos liquidos de cobertura (seguiu-se a mesma pratica no vinagrete de
physalis).

Na conserva simples de physalis (CP2), o liquido de cobertura, opalino, exibe uma
coloragcdo amarelada, gosto agridoce, levemente picante, frutado e fresco e aroma complexo,
acético suavemente frutado e especiado.

Nas conservas de physalis e mirtilo (CPML1) e de physalis e murta (CPMU?2), os
liguidos de cobertura, opalinos, exibem coloracdo avermelhada ou amarelo-alaranjada,
respectivamente, gosto frutado e fresco, com uma ténica acida menos pronunciada que a do
prototipo anterior (que se deve a adi¢do de vinho do Porto) e aroma complexo, acético,

frutado e especiado.

Os prototipos finais cumprem os requisitos de acidez minimos para assegurar a
estabilidade microbiolégica (pH < 3,5 e acidez total > 3,6% (m/v)).Os ensaios
microbiologicos realizados, confirmam a sua seguranca e estabilidade (Laranjeira et al.,
2014b).

As conservas fresh pack, foram submetidas a processos de conservacdo (salmoura

alta e/ou pasteurizacdo). A CP2 e CPMUZ2, foram submetidas a salmoura alta, enquanto
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que, a CPML1 foi pasteurizada, para além destes processos de conservacdo, foi ainda
adicionado &cido L-ascérbico (E300), aos liquidos de cobertura de todas as conservas.
Garantindo assim, a estabilidade a estes produtos.

As trés conservas fresh pack possuem, também, uma dupla utilizagdo: o consumo da

fruta e do liquido de cobertura, como vinagre de mesa (Laranjeira et al., 2014a,c,d,e).

Os novos produtos propostos no presente trabalho, inserem-se no portfolio de
produtos vinagreiros ja existente e podem ser um contributo para a valorizacdo e

requalificacdo dos produtos vinagreiros (Laranjeira et al., 2014a,c,d,e).

Acresce que este estudo sugere que o fruto de physalis, apresenta claras potencialidade
sem tecnologia vinagreira, no desenvolvimento de novos produtos, pois pelo seu aroma e gosto,
harmoniza-se particularmente bem com estas matrizes e ao contrario de outros frutos
estudados, tem uma maior afinidade com vinagre de alcool, o mais simples e barato dos
vinagres industriais. Considerando que este fruto é perecivel, sazonal e de custo elevado, o
baixo custo da matriz podera viabilizar uma gama mais alargada de produtos vinagreiros com
physalis, com longo tempo de vida de prateleira e com uma relagdo preco qualidade muito

favoravel para a sua producdo a escala da industria.
6.2 Perspectivas Futuras

Neste trabalho atingiram-se 0s objectivos propostos, no que diz respeito ao
desenvolvimento experimental de novos produtos vinagreiros com incorporagéo de Physalis
peruviana, tendo sido possivel chegar ao protdtipo final de um vinagrete de physalis

aromatizado e de trés protétipos de conservas fresh pack de physalis com fruticolas.

Sem duvida que seria um risco a aposta nestes produtos por parte da industria, mas
todos os novos produtos estdo envoltos em riscos. Visto que as proprias empresas no seu
seio realizam este tipo de estudo para poderem expandir o seus mercados. Sera essencial
efectuar a realizacdo de estudos de mercado, através de testes de conceito e de nome,
seleccionar o publico-alvo, para que junto do mesmo se consiga”limar arestas”,

relativamente aos produtos propostos.

Um objectivo futuro seré colocar os produtos no mercado.
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Citando a equipa docente que integra o projecto UIIPS/ESAS (Laranjeira et al., 2013b,
2011a), na componente da politica de marketing perspectivam-se duas fases distintas do
produto: uma, respeita & fase de lancamento, com um forte investimento na imagem e
seguranca e a outra, mais relevante para o consumidor e manutencéo de mercados, diz respeito
a fase de maturidade. Na primeira, ha que investir muito cuidado na informacéo e formacéao a
transmitir sobre as qualidades do produto, para se ganhar, simultaneamente, notoriedade e
capacidade de diferenciacéo, face a todos os outros vinagres e pickles. A comunicacdo passara
por canais de publicidade local e regional, via escrita, sonora e visual, também em feiras, assim
como uma forte componente de relagdes publicas, onde se apostard na divulgacédo entre as
principais reunides cientificas e comerciais da area alimentar, assim como na proximidade
comercial e através de redes de comunicacdo, a estabelecer entre consumidores, fornecedores e
a empresa. Dever-se-4 criar uma imagem que cative o consumidor e que o faca ligar aos
produtos vinagreiros, um rétulo irreverente que tramita sensac@es que o produto contém no seu

interior, um slogan para que fique no ouvido.

Por outro lado, a andlise e o suporte financeiros, assumem um papel decisivo.
Considera-se que a introducdo destes produtos em industrias vinagreiras e de conservas em
vinagre, em laborag&o, apresenta um claro potencial de utilizag&o industrial. A compatibilidade
destes produtos com os processos de producdo das unidades em laboracgdo e considerando que
existe folga de recursos, dispensa investimentos elevados e perspectiva custos de producao
relativamente baixos (Laranjeira et al., 2013b). Estabelecer parcerias com a indUstria e analisar
hipéteses de partilha ou transferéncia de tecnologia, que possibilitem um planeamento
integrado da producéo e a gestdo optimizada de equipamentos industriais e linhas de producédo

pré-existentes, sera o0 caminho a seguir.

243



BIBLIOGRAFIA

99K CAL (2014) - http://www.99kcal.com/2014/01/24/cebolinhas-em-vinagre-so-16-kcal/.
AGROTEC (2014) - http://agrotec.pt/?cat=104.

ABREU, M. J.; MIRANDA, F. & FERNANDES, T. D. (2001) -Manual de boas praticas
- Cenoura; Porto: Universidade Catdlica Portuguesa, Escola Superior de Biotecnologia;

http://opac.iefp.pt:8080/images/winlibimg.aspx?skey=&doc=11399&img=66.

ALIMENTACAO SAUDAVEL HOJE (2008) -
http://www.alimentacaosaudavel.org/gengibre.html.

alimentARTE (2008) -http://alimentarteessps.blogspot.pt/2008/02/aditivos-
alimentares.html, 18 de Fevereiro de 2008.

ANONIMO (2014); http://pt.fantasia.wikia.com/wiki/Murta.

ANONIMO (2013) - http://www.feiradomirtilo.pt/mirtilo-na-saude; Copyright (c) 2010-

2013 AGIM; Suportado em tecnologia opensource.
ANONIMO (2012) - http://www.jardimdeflores.com.br/floresefolhas/A46physalis.htm.
ARTE DIGITAL, LDA (1997) - http://www.gastronomias.com/ervas/.

ASAE (2014) -
http://www.asae.pt/aaaDefault.aspx?f=1&back=1&codigono=5960596361426144AAAAAA
AA.

BAGA D'OURO (2014) - https://www.facebook.com/physalisbagadeouro/timeline.

CAIXA GERAL DE DEPOSITOS, SA. (1995) - https://www.cgd.pt/Institucional/Caixa-
Carbono-Zero/Floresta-Caixa/Especies/Pages/Murta.aspx.

CASTRO, A. G.; COVAS, J. A. & DIOGO, A. C. (2001) — Reologia e as suas aplicacdes
industriais. Ciéncia e Técnica. Lisboa: Instituto Piaget.

244



CASTRO, A. G. (2003) — A quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa:
Instituto Piaget, 2003.

CENTRO VEGETARIANO (2001) - http://www.centrovegetariano.org/Article-184-
Especiarias-e-Ervas-Arom-ticas.html,Associacdo APV: Ao servico do Vegetarianissimo
desde 2001.

CIENCIA VIVA (1996) -http://www.cienciaviva.pt/projectos/pulsar/sem4.asp.

CODEX STANDARD (1981) - General standard for the labelling of food additives when
sold as such, 107-1981, www.codexalimentarius.org/download/standards/2/CXS_107e.pdf.

CRUZ, M. A. M. (2012) - Vinagres comercializados em Portugal: avaliagdo da
capacidade antioxidante e da composic¢do fendlica, orientacdo de A. M. S. T. Jord&o e co-
orientacdo de F. J. A. Gongalves & de A. C. V. B. Correia. Viseu: IPV - ESA, Tese de

mestrado.

CLEENWERCK & DE VOS, (2012) - Taxonomy of acetic acid bacteria and molecular
techniques suitable for their identification at the species level, Bacteria Collection,
Laboratory of Microbiology, Faculty of Sciences, Ghent University, Belgium; Laboratory of
Microbiology, Faculty of Sciences, Ghent University, Belgium, Revista Acetic Acid
Bacteria: S2-KN-01, Vol. 1, Supplement, Cordoba, Spain, April 17-20, 2012, p. 6, eISSN

2240-2845, open access journal - www.aabacteria.org.

DECRETO-LEI N° 174/2007, de 8 de Maio de 2007. Define as caracteristicas e
classificacdo do vinagre destinado a alimentacdo humana, estabelece as respectivas regras de

acondicionamento e rotulagem. Diario da Republica, 12 Série, n°88 — 8, 2995 a 2997.

DECO PROTESTE, Ed. Lit (2011) — Veneno no seu prato? Utilidade e riscos dos aditivos
alimentares. 32 Ed. Lisboa: Deco Proteste, Ed. Lda, 240p. ISBN 978-989-8045-70-6.

DIRECTIVA 95/2/CE DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO, de 20 de
Fevereiro de 1995 relativa aos aditivos alimentares com excep¢do dos corantes e dos

edulcorantes.

ECO-FRIENDY (2014) -http://www:.florestar.net/murta/murta.html.

245



EMBAJADA DE COLOMBIA EN PORTUGAL (2005) -poscosecha y exportacion de la
uchuva (Physalis). Universidad Nacional de Colombia, Facultad de agronomia,
http://www.embaixadadacolombia.pt/physalis.html.

ENCYCLOPEDIA BRITANNICA (2014) - Inc
http://www.britannica.com/EBchecked/topic/454823/pH.

FAVERO, D. M.; RIBEIRO, C. S. G & AQUINO, A. D. (2011) -Sulfitos: importancia na
indUstria alimenticia e seus possiveis maleficios a populacdo, Seguranca Alimentar e
Nutricional, Campinas. (http://www.unicamp.br/nepa/arquivo_san/volume_13 6 2011/2-
Favero-et-al-Sulfitos_13-06-2011.pdf).

FERNANDES, S. L. I. (2012) - Desenvolvimento Experimental de Novos Produtos
Vinagreiros. Orientacdo de Laranjeira C.M.C. e co-orientacdo de Lima, M.G.O.B. Santarém:
IPS — ESA. Projecto em ambito de trabalho para obtencdo do grau de licenciatura em

Engenharia Alimentar.

FONSECA, L. L.& OLIVEIRA, P. B. (2007) - A planta de mirtilo — Morfologia e
fisiologia, Folhas de divulgacdo AGRO 556, N°2.

FRIJA, N.S. (2012) — Alteracfes nutricionais, organolépticas e de textura dos produtos
horticolas conservados — Uma revisdo. Orientacdo de A. L. A. C. Fernando. Lisboa: U.N.L.,

tese de mestrado.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.& FRIAS, J. R. G. (2008) — Tecnologia de alimentos,

principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

GIUDICI, P.& SOLIERI, L. (Eds) (2009) - Vinegars of the World, Department of
Agricultural and Food Sciences, University of Modena and Reggio Emilia, Italy, Springer.

HENRIQUES, M.; LARANJEIRA,C.; RIBEIRO, M. F.; PINTO, M.P.; NEVES, A.&
SANTANA, M.A. (2012) -Alimentacdo Humana.l? Conferéncia Politécnica. Guarda:
Instituto Politécnico da Guarda, Matchmaking, Comunicacdo por Poster, 10 de Outubro de
2012,

HERIQUES, M.; NEVES, A.& PINTO, A.(2006) -Microbiologia | - Sebenta de

Microbiologia I, Santarém: ESAS, [Unidade Curricular: Microbiologia I].

246



HORTAS (2014) - http://www.hortas.info/como-plantar-gengibre.
IBURG, 1. (2006) -Oleos e vinagres de A-Z, Lisse, Holanda: Lisma Ed. Lda

ICMSF (2005) — Microbial ecology of food commodities, New York: Kluwer Academic, 2™
ed., 2005. [Microorganisms in foods, 6].

INSTITUTO NACIONAL DOUTOR RICARDO JORGE (2010) -Tabela de
Composigéo de Alimentos,
http://www.insa.pt/sites/INSA/Portugues/AreasCientificas/AlimentNutricao/AplicacoesOnli
ne/TabelaAlimentos/PesquisaOnline/Paginas/ListaAlfabetica.aspx.

JARDICENTRO (1996) - http://www.loja.jardicentro.pt/index.php.

LARANJEIRA, C.; RIBEIRO, M.; HENRIQUES, M.; OLIVEIRA, M.; LIMA, G
DIOGO, M; RUIVO, P.; FARO, M.& TORGAL, I. (2014a) - Tecnologia Vinagreira:
Divulgagéo da Linha de I1&DT de Desenvolvimento de Novos Produtos Vinagreiros na
ESAS, Revista da UIIPS: Numero especial do Congresso UIPPS “Investigagdo, Inovagdo e
Tecnologia: Novos Desafios”, Resumos. N°1, Vol. 2, Fevereiro de 2014, p. 17. ISSN 2182-

9608.Comunigéo oral.

LARANJEIRA, C.; VAZ, J.; FARO, M.; TORGAL, I.; LIMA, G.; OLIVEIRA, M,;
RIBEIRO, M. & HENRIQUES, M. (2014b) - Pickles e vinagrete de physalis peruviana,
Revista da UIIPS: Numero especial do Congresso UIPPS “Investigagdo, Inovagdo e
Tecnologia: Novos Desafios”, Resumos. N°1, Vol 2, Fevereiro de 2014, p. 32. ISSN 2182-

9608. Comunicacao por painel.

LARANJEIRA, C.M.; RIBEIRO, M.F.; HENRIQUES, M.; OLIVEIRA; M.A.; LIMA,
M.G.; DIOGO, M. J.; RUIVO, P.L.; RIBEIRO, A.T.; TRINDADE, C.P.; CARVALHO,
J.M.; FARO, M.C. & TORGAL, I. (2014c) — Tecnologia vinagreira: picklagem de frutos e
aromatizagdo. XVIII Encontro Luso Galego Quimica. Livro de Resumos. Porto: Complexo
FFUP/ICBAS, 26-28 Nov. 2014. QAMA-2, p.133. Comunicacdo Oral

LARANJEIRA, C.M.; RIBEIRO, M.F.; HENRIQUES, M.; OLIVEIRA; M.A.; LIMA,
M.G.; DIOGO, M. J.; RUIVO, P.L.; RIBEIRO, A.T.; TRINDADE, C.P.; CARVALHO,
J.M.; FARO, M.C. & TORGAL, 1. (2014d)- Tecnologia vinagreira: picklagem de frutos e

247



aromatizacdo. 72 Reunido Anual PortFIR. Livro de Resumos. Publicacdo on-line (Repositorio
do INSA).Lisboa: INSA, 30 Out. 2014. A-13. Comunicag&o por poster

LARANJEIRA, C.M.; RIBEIRO, M.F.; HENRIQUES, M.; OLIVEIRA; M.A.; LIMA,
M.G.; DIOGO, M. J. & RUIVO, P. (2014e)- Tecnologia vinagreira: picklagem de frutos e

aromatizacdo. Congresso Internacional ““ Tecnologias ¢ Servigos para o Agronegdcio”.

CNEMA: Santarém, 25-26 Set. 2014. Catalogo de tecnologias, brokerage tecnolégico. 30.

Brokerage e comunicacéo por painel.

LARANJEIRA, C.; RIBEIRO, M.; OLIVEIRA, M.; HENRIQUES, M.; RIBEIRO, A;
TRINDADE, C.; CARVALHO, J.; DIOGO, M.; LIMA, M.& RUIVO, P. (2013a) -
Tecnologia vinagreira: desenvolvimento de novos produtos vinagreiros na ESAS. Revista da
UILIPS. Vol. 2, Junho de 2013, 333-348.ISSN 2182-
9608.http://www.ipsantarem.pt/arquivo/5004.

LARANJEIRA, C.M.; RIBEIRO, M.F.; HENRIQUES, M.; OLIVEIRA; M.A.; LIMA,
M.G.; DIOGO, M. J. & RUIVO, P. L.; CARVALHO, D.; FERNANDES, I.; DUARTE,
M.; MASH’YANOVA, M.; CARVALHO, T. (2013b). Tecnologia vinagreira: Vinagrete
de laranja e pickles de pera-abacaxi agridoce. Alimentaria e Horexpo Lisboa 2013. Lisboa,
FIL: Espaco FOOD I&DT by Rede INOVAR, Mostra de Tecnologias. 14-17 Abr 2013.
Tecnologia candidata ao Prémio FOOD I&DT. i) Documento de instrucdo a candidatura.

ii)Catalogo de tecnologias, 56. Brokerage e Comunicacao por Painel.

LARANJEIRA, C.M.C. (2013) - Tecnologia vinagreira: Divulgacdo de novos produtos
vinagreiros na ESAS. Curso de formacdo de curta duracdo. Textos de apoio as componentes
tedrica e pratica. Santarém, ESAS, 20 de Mar¢o, 10 e 26 de Abril de 2013.

LARANJEIRA, C.M.C. (2012a) - Desenvolvimento de Novos Produtos.i) Vinagre com

Adigdes.Documentos de Trabalho 1 a 3.ii) Conservas de frutos em vinagre fresh pack.

Documentos de Trabalho 1 a 6. Santarém: ESAS. Publica¢des on-line. [Unidade Curricular:

Desenvolvimento de Novos Produtos]

LARANJEIRA, C. (2012b) -Conserva de fruta fresh pack agridoce. PIC Meeting -
Portugal: 2™ PlantInterCluster Meeting in Feira Nacional da Agricultura 2012. Publicacéo
on-line. Santarém: CNEMA, Espago PIC Meeting by AgroCluster do Ribatejo, 5 e 6 de

Junho de 2012. Comunicacgdo Oral Convidada filmada.www.pic2012.chil.org.

248



LARANJEIRA, C.; FERNANDES, |.; BOLETO, A.; CARREIRA, R.; FERNANDES,
N.; MENINO, A.; SILVA, A.; CARVALHO, J.; RIBEIRO, A.; RUIVO, P.; DIOGO,
M.; LIMA, M.; TRINDADE, C.; HENRIQUES, M. &RIBEIRO, M. (2012a) -Conserva
de fruta fresh pack agridoce, em vinagre aromatizado. XVIII Encontro Luso Galego
Quimica. Livro de Resumos. Vila Real: UTAD, 28-30 Nov. 2012. AMA-22. Comunicacao

por Poster.

LARANJEIRA, M. C.; RIBEIRO, M.; TRINDADE, C.; LIMA, M.; HENRIQUES, M,;
DIOGO, M.; RUIVO, P.; RIBEIRO, A.; CARVALHO, J.; (2012b) - Conserva de fruta
fresh pack agridoce, SIAG, 28 e 29 de Marco 2012. Catalogo de Tecnologias. Livro de
Resumos. Santarém: CNEMA, Espago Agro FoodiTech by Rede INOVAR, p.49 Brokerage.

LARANJEIRA, M. C.; RIBEIRO F. M.; TRINDADE, C.; LIMA, M.; HENRIQUES,
M.; DIOGO, M.; RUIVO, P.; RIBEIRO, A.& CARVALHO, J.(2012c) - Conserva de

fruta fresh pack agridoce, em vinagre de arroz aromatizado.11° Encontro de Quimica dos

Alimentos bySPQ (Sociedade Portuguesa de Quimica). Livro de Resumos. Braganca:
Instituto Politécnico de Braganca, 16 a 19 de Setembro de 2012,CO 12, p.22. Comunicagao
Oral.

LARANJEIRA,C.; RIBEIRO, F. M.; LIMA, B. G. M.; HENRIQUES, M.; DIOGO, J.
M.; TRINDADE, C.; RUIVO, P.& COSTA, C. (2011a) - Tecnologia vinagreira: Vinagre
com adicOes. Alimentaria & Horexpo Lisboa 2011. Lisboa: FIL, Espaco FOOD I&DT, 27-
30 de Marco de 2011. Mostra de Tecnologias. Tecnologia Proposta a Prémio FOOD 1&DT

by INOVISA. i) Documento de instrucdo a candidatura.ii)Catalogo de tecnologias, 6.

Brokerage e Comunicacéao por Poster.

LARANJEIRA, C.; RIBEIRO, M.; TRINDADE, C.; LIMA, M.; HENRIQUES, M.&
DIOGO, M. (2011b) — Vinagres vinicos com adi¢fes. XXII Encontro Nacional da SPQ
(Sociedade Portuguesa de Quimica). Livro de Resumos. Braga: Universidade do Minho, 3 a
6 de Julho de 2011,QAlim - CO 08, p.34. Comunicagéo Oral.

LARANJEIRA, C.M.C. (2011) — Vinagre. Proposta de Projecto para Linha de Investigagéo
(I&DT) da UIIPS: Ideias Preliminares. Santarém, IPS/ESAS. [DRAFT 1 — documento de
trabalho, p.3. Submetido a UIIPS a 8 de Setembro de 2011].

249



LARANJEIRA, C.M.C. (1999) - Perspectiva sobre a industria vinagreira. 4% Encontro de
Quimica dos Alimentos. Livro de Actas. Coimbra: Auditorio da Reitoria da Universidade de
Coimbra, 1 a 4 de Junho, 1999. p. 100-102. Comunicag&o Oral.

LARANJEIRA, C.M.C. (1998) - Introducdo monografica a industria vinagreira:
Aproveitamento de vinhacos de aguardentes vinicas em acetificacdo: Um valor de opgéo
para a industria vinagreira. Orientacdo de J.M.A. Empis. Lisboa: UTL, 576p. Tese de

mestrado.

LIMA, C. S. M.; SEVERO, J.; MANICA-BERTO, R.; SILVA, J. A.;; RUFATO, L.&
RUFATO, A. D. R. (2009) -Caracteristicas fisico-quimicas de physalis em diferentes
coloracgbes do calice e sistemas de conducdo. Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 31, n.
4, p. 1060-1068, Dezembro de 20009.

LIMA, M. G. B. (2011) - Reologia - Textos de apoio das aulas. Santarém: ESAS, [Unidade

Curricular: Reologia].

LIMA, M. G. B. (2010) - Medigéo da Cor - Textos de apoio das aulas. Santarém: ESAS,

[Unidade Curricular: Analise Fisico-Quimica dos Alimentos].

LIMA, N.& MOTA, M. (2003) - Biotecnologia: Fundamentos e AplicacGes. Edicéo
técnica. LIDEL.: Lisboa - Porto.

LINDON, F.& SILVESTRE, M. M. (2008) -Conservacdo de Alimentos — Principios e
Metodologias. Escolar Editora; Lisboa.

LLAGUNO, C.M.& POLO, M.C. (1991) - EL vinagre de vino. CSIC (Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas). EBCOMP, S.A., Madrid IBSN.

MARGAO (2014) - , http://www.margao.pt/A-nossa-gama.aspXx.

MARQUEZ, C.J.; TRILLOS, O.G.; CARTAGENA, J.R.V.& COTES, J.M.T. (2009) -
Evaluacion-Fisico-Quimica Y Sensorial de frutos de uchuva (Physalis peruviana L..VITAE:
Revista de la facultad de quimica farmacéutica. Medelin (Colombia): Universitad de
Antioquia. 2012, 16, issue 1, 42-48.

250



MCM - Electonics (2013) - http://www.mcm-

electronics.com/index.php/pt/produtos/brix_meter.
MIRTILUSA, Lda. (2013) - http://www.mirtilusa.com/.

MORETTO, E.; ALVES, F. R.;; CAMPOS, T. M. C.; ARCHER, B. M. R.&
PRUDENCIO, J. A. (1988) - Vinhos e Vinagres (Processamento e analises). Editora da
UFSC, Floriandpolis.

MORTON, J. (1987) -Fruits of warm climates.
http://www.hort.purdue.edu/newcrop/morton/cape_gooseberry.html.p. 430 — 434, Miami.

NESTLE, S.A. (2014) - https://saboreiaavida.nestle.pt/alimentacao/alimentos/

NIETO, L. P. G. (2000) - Las plantas medicinales y aromaticas Una alternativa de futuro
para el desarrollo rural. Boletin econémico de ICE, Informacién Comercial Espafiola, ISSN
0214-8307, N° 2652, 2000, pags. 29-39. 1 a 14 de Maio de 2000.
http://www.revistasice.info/cachepdf/BICE_2652 29-
39 977BC76F34053588C6F2B6AD9316C0C4.pdf.

NOGUEIRA, C. G. (2011) -Analise Sensorial de Produtos Téxteis. Orientacdo de, M. E. C.
Silva; L. Schacher E.& D. Adolphe. Minho: UM - EE, Tese de Doutoramento.

NORONHA, J. F. (2003) - Andlise Sensorial - Metodologia -Apontamentos de Analise
Sensorial. Coimbra: ESAC, [Unidade Curricular: Anélise Sensorial].

ODEADOM (2013) - http://www.odeadom.fr/.
PETER, W. Pwdrotti, Jr., MA, (2010) - http://www.vanleeuwenhoek.com/.

PINTO, P. (2012) - Compostos Bioactivos. Santarem: ESAS. [Unidade Curricular: Nutri¢éo
Aplicada].

PRINCE, T. (2008). Doces, compotas e conservas. Ed. portuguesa. Dorling Kindersley —
Civilizacdo Editores, Lda: Porto. ISBN 978-989-550-685-9. 224p.

PORTO EDITORA (2014) - http://www.infopedia.pt/$frutose.

251



PTC (2014) - http://sabores.sapo.pt/aprender/artigo/os-diferentes-tipos-de-acucar. O SAPO

€ uma marca e um motor de busca criado na Universidade de Aveiro.

REG. (CE) n°®491/2009, Anexo I- 11 c) - http://www.ivv.min-agricultura.pt/np4/89.

REG. (CE) n®606/2009, Anexo | C- 1 b) - http://www.ivv.min-agricultura.pt/np4/89.

REVISTA DADA (2011) -
http://www.revistadada.com/index.php?option=com_content&view=article&id=188:cenoura
-a-toda-poderosa&catid=78:dicas&Itemid=95.

SANTANA, S. A. M. (2006) - Parte Il - As Moléculas Bioldgicas, 2 - Glicidos - Sebenta de
Bioguimica, Santarém: ESAS, [Unidade Curricular: Bioquimica].

SERRADO, F.; PEREIRA, M.; FREITAS, S.; MARTINS, S.; DIAS, T.; MONTEIRO,
C.; CARACCIOLO, G.; FONSECA, L., L.&MANEL, CRUZ, M. (2008) - Mirtilos -
Guia de boas praticas para producdo, promocao e comercializacdo. Direccdo Regional de

Agricultura e Pescas do  Centro, Junho de 2008. http://www.drapc.min-

agricultura.pt/base/documentos/mirt_livro.pdf.

SIDUL, ACUCARES. (2012) -http://www.sidul.pt/o-acucar/tipos-de-acucar/acucar-

mascavado/.

SILVERIO, J. M. S. (2014) -Novos Produtos de Hortofruticolas Fermentados. Orientacio
de M. L. L. C. Brito e co-orientacdo de M. G. M. Martins. Lisboa: UL - ISA, Tese de

mestrado.

SIMOES, B. M. C. (2007) - Controlo de parametros de qualidade de varios frutos.
Santarem: IPS - ESA, Tese de Licenciatura.

SISBIO SISTEMAS BIOLOGICOS, Lda (2014) -
http://www.sisbio.pt/index.php/produtos-e-servicos/kits/33-testes-para-

alimentos/constituintes/128-kits-sulfitos-livres-e-totais.

SUE-JING W.; B LEAN-TEIK N.;YUAN-MAN H.;DOUNG-LIANG L.; SHYH-
SHYAN W.;SHAN-NEY H.&CHUN-CHING L. (2005) - Antioxidant Activities of

Physalis peruviana. Nutrition, Chia-Nan University of Pharmacy and Science, Tainan,

252



Taiwan: ¢ Department of Biotechnology, Tajen Institute of Technology. Pingtung, Taiwan:

and d Tainan District Agricultural Research and Extension Station. Taiwan.

THETHIRTEENTHEME. (2010) -
http://plantamania.wordpress.com/2010/06/02/murta/,02 de Junho de 2010.

UNILEVER JERONIMO MARTINS, LDA (2014) - http://www.vaqueiro.pt/ajuda-na-

cozinha/ingredientes.

USDA (2011) - http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/3004.

WEBNODE (2012) - http://www.physalisportugal.com/about-us/.

WIKIPEDIA (2013) - http://pt.wikipedia.org/wiki/Gengibre, 2 de Outubro de 2013.

WALDEN, H. (2006) — Marinadas e vinagretes. Londres: Lisma Ed. Lda [ed. portuguesa,
print in Singapura]. ISBN — 10: 989-624-008-8. 128p.

253



APENDICES



APENDICE
|



APENDICE |

Folhas de Prova dos Vinagres e Vinagretes

ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 1°ENSAIO TECNOLOGICO

1. Infusao de Folha de Physalis em Vinagre

1.1 Aspecto — Aprecie globalmente a Infuséo

Prova de preferéncia (pode apenas repetir a pontuacao 1).

A3 A7

HH | HA

0 1 2 0 1 2

0 -Gostomenos 1 -Indiferente 2 - Gostomais

1.2 Aroma - Aprecie o aroma da infuséo

Prova de preferéncia (pode apenas repetir a pontuacgao 1).

A3 A7

HH | A

0 1 2 0 1 2

1 -Gosto menos 1 -Indiferente 2 - Gosto mais

2. Physalis (Fruto) em Vinagre
2.1 Aroma - Aprecie o aroma
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

Physalis inteira Physalis em quartos
gg H—V+—++—H+H4 |- +H+—+++H
g H—H+H+H+H | -~ H+—+—++H
sz H—+—+—+—+4 | i +H+—1+++H4
g7 HH—VH+H—HH+H4 | -~ +H+—H+++H4
g H—VH+—H+—H+H+—H+H4 | - +H+—H+++H

0- Gosto menos  7- Gosto mais
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ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 2° ENSAIO TECNOLOGICO

1. Infusdo de Folha de Physalis em Vinagre

1.1 Aspecto — Aprecie globalmente do Vinagre

Prova de ordenag¢do (ndo pode repetir pontuagoes).

Vinagre Vinagre
pp HHHHH g HAHH
pz HHAHH e HHHH
ps HHHHHHH | g5 HAHH

1.2 Aroma - Aprecie globalmente do Vinagre

0- Gosto menos  7- Gosto mais

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

Vinagre Vinagre
o o o o ST N LR
pp  HAHAAH e HAHAHH
D3 HHAAH | g HHAHAAH
p4 HAHAH e HHAHHAEH
0- Gosto menos  7- Gosto mais
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2. Physalis (Fruto) em Vinagre

2.1 Aspecto — Apreciagéio do fruto no vinagre

Prova de ordenacgao (ndo pode repetir pontuagoes).

Physalis Physalis
p1 HHEEEEH e HHEEEH
p2 A 1 HAHHH
D3 HHAAH | g HHHAAH
pe HHAAHH g HHEEEEH

0- Gosto menos 7- Gosto mais

2.2 Sabor — Apreciagéo do fruto no vinagre

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagdes).

Physalis Physalis
p1 HHHEEH e HHEEEH
pz HHHHH e HHHHH
pg A e HHAAAAH
pe HAAAH e HAHAAEH

0- Gosto menos 7- Gosto mais
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ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 3° ENSAIO TECNOLOGICO

1. Infusdo de Folha de Physalis em Vinagre

1.1 Aspecto — Aprecie globalmente o Vinagre

Prova de ordenacgao (ndo pode repetir pontuagoes).

Vinagre Vinagre Vinagre
pr | HHHHHAH e HHEEEH | HHHHHEH
ps | HHEAEH | | A | A
Fs | A
0-Gosto menos 7-Gosto mais
1.2 Aroma - Aprecie globalmente o Vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).
Vinagre Vinagre Vinagre
pr | HHHHHAH e HAHEHH | HHHHHEH
ps | A e | HHEEEH | HEAEEEH
F5 0| 1' |2 |3 ! 5' GI 7'
0-Gosto menos  7-Gosto mais
1.3 Sabor — Apreciagéo da infusdo
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagdes).
Vinagre Vinagre Vinagre
pr | HHHHHH er) HHEEEH | HEEEHH
ps | HHHHH e | HEEEEH | B
R T

0-Gosto menos  7-Gosto mais
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2. Physalis (Fruto) em Vinagre

2.1 Aroma — Apreciagéio do fruto (apds remogéio do vinagre)

Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

Vinagre Vinagre Vinagre
g | A gr | HHAEHEH | | A
ps | HHH s | HHHAHH | HEHHEEH
Fs | A
0-Gosto menos  7-Gosto mais
2.2 Sabor — Apreciagéo do fruto (apds remogdo do vinagre)
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagdes).
Vinagre Vinagre Vinagre
g | AR gr | HHAEHEH | | A
ps | HHEEEEEA s | HEEEEEH | ) HEEEHEH
Fs | A
0-Gosto menos 7-Gosto mais
3. APRECIACAO GLOBAL DO PROTOTIPO
Prova de ordenacédo (néo pode repetir pontuacoes).
Vinagre Vinagre Vinagre
g | HHEEEEH pgr | HHAEHEH | | A
ps | HHEAAH | | HHEEHEH | A
e | HAH

e Compraria este produto no mercado?

0-Gosto menos  7-Gosto mais
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ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 4° ENSAIO TECNOLOGICO

1. Infusdo de Folha de Physalis em Vinagre
1.1 Aspecto — Aprecie globalmente do Vinagre
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

F5PL1 IIIIIIII
F5PA1IIIIIIII

F5S1 1+

F5A1

0 1 2 3 4 5 6 7
0- Gosto menos 7- Gosto mais

Aroma - Aprecie globalmente do Vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

FSPL1 IIIIIIII
F5PA1IIIIIIII

F551 4

F5A1

0 1 2 3 4 5 6 7
0- Gosto menos  7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual?

Sabor — Apreciagdo do vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

F5PL1 IIIIIIII
F5PA1 H_H_I_H_I

F551 1
F5A1 1

0- Gosto menos  7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?
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2. Physalis (Fruto) em Vinagre
2.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

F5PL1 IIIIIIII

F5PA1IIIIIIII

F5S1 1+

F5A1

0 1 2 3 4 5 6 7

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

Apreciagao final:

Que produto compraria? Qual a razdo da escolha?

262



APENDICE
1



APENDICE II

Folhas de Prova das conservas fresh pack

ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 1° ENSAIO TECNOLOGICO

3. Conserva fresh pack de Physalis
3.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPlIIIIIIII
CPZIIIIIIII

ce3 | H—4+—++1+
ces | H—4+—++1+4

0 1 2 3 4 5 6 7
0- Gosto menos  7- Gosto mais

Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPlIIIIIIII
CPZIIIIIIII

cp3 | H—+—+4+4+4
crs | H—4+—4+4+4+4

0 1 2 3 4 5 6 7
0- Gosto menos  7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual?

Sabor — Apreciagdo do vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPlIIIIIIII
CPZIIIIIIII

ce3 | H—4+—++1+
ces | H—4+—4++1+4

0 1 2 3 4 5 6 7
0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

264



4. Physalis (Fruto) em Vinagre
4.1 Sabor — Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPlIIIIIIII
CPZIIIIIIII

ce3 | 1+
ces | 1+

0- Gosto menos  7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

Apreciagao final:

1. Conserva fresh pack de Physalis e Mirtilo
1.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPM1 0 1 2 3 4 5 6 7 CPMS 0 1 2 3 4 5 6 7
CPMZ 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM6 0 1 2 3 4 5 6 7
cems | cev? | A
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7
e | —————H oems |
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPM1 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM5 0 1 2 3 4 5 6 7
CPMZ 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM6 0 1 2 3 4 5 6 7
cems | cevy |
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7
cPV4
1+ ceve |
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual?
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Sabor — Apreciagdo do vinagre
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

cpM1 o 1 2 3 4 5 & 7 CPM5 o 1 2 3 4 5 6 7
cpm2 o 1 2 3 4 5 6 7 cPM6 o 1 2 3 4 5 6 7
cem3 | H———H cev7 | HH—H
0o 1 2 3 4 5 6 7 0o 1 2 3 4 5 6 7
cems | HH—HH cems |
o 1 2 3 4 5 6 7 o 1 2 3 4 5 & 7

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

2. Physalis (Fruto) em Vinagre
2.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPMl 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM5 0 1 2 3 4 5 6 7
CPMZ 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM6 0 1 2 3 4 5 6 7
cems | cev? |
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7
cevs | cevs |
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

3. Mirtilo (Fruto) em Vinagre
3.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPM1 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM5 0 1 2 3 4 5 6 7
CPMZ 0 1 2 3 4 5 6 7 CPM6 0 1 2 3 4 5 6 7
cems | cevy | A
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7
cevs | cevs |
0 1 2 3 4 5 6 7 0 1 2 3 4 5 6 7

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

Apreciagao final:
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1. Conserva fresh pack de Physalis e Cenoura
1.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCn1IIIIIIIICPCn2IIIIIIII

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCn1IIIIIIIICPCn2IIIIIIII

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum aroma? Se sim qual?

Sabor — Apreciagdo do vinagre
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCn1 H————H CPCn2 H—+———

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

2. Physalis (Fruto) em Vinagre
2.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCn1IIIIIIIICPCnZIIIIIIII

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

3. Cenoura (Horticola) em Vinagre
3.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCnl H———— CPCn2 H—+———

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

1. Conserva fresh pack de Physalis e Couve-Flor
1.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCf1IIIIIIII CPCf2 IIIIIIII

0- Gosto menos 7- Gosto mais
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Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCfl

-+ | e | A

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual?

Sabor — Apreciagdo do vinagre

Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCfl

-+ | e | A

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

2. Physalis (Fruto) em Vinagre

2.1 Sabor - Apreciagéo do fruto no vinagre

Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCf1

-+ | 5 |

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

3. Couve-Flor (Horticola) em Vinagre

3.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre

Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCf1

-+ | | A

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

1. Conserva fresh pack de Physalis e Cebolinhas

1.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCb1

-+ | e, | HHHH

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCb1

4 | o, | HHHA

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual?




Sabor — Apreciagdo do vinagre
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCb1

IIIIIIIICPCb2

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

2. Physalis (Fruto) em Vinagre

2.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre

Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCb1

IIIIIIIICPCb2

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

3. Cebolinhas (Horticola) em Vinagre

3.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPCb1

IIIIIIIICPCbZ

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

Apreciagao final:
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ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 2° ENSAIO TECNOLOGICO

1. Conserva fresh pack de Physalis e Murta
1.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack

Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPMu1l

H—+—+ | vy | HAAH

CPMu2

H—+—++ | v | HHHAH

CPMu3

-+ | v, | HHHH

CPMu4

H—+—+++ | v | HHHHH

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPMul

H—+—+—++ | vy | HHHH

CPMu2

H—+—+++ | v | HHHHH

CPMu3

4 | v, | A

CPMu4

4+ | v | HHH

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual?

Sabor — Apreciagdo do vinagre

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPMul

4 | v | HA

CPMu2

-+ | v | HHHH

CPMu3

-+ | v, | A

CPMu4

H—+—+++ | v | HHHHH

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual?
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2. Physalis (Fruto) em Vinagre

2.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre

Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPMu1IIIIIIII

CPMu5

CPMuZIIIIIIII

CPMu6

CPMu3IIIIIIII

CPMu7

CPMu4IIIIIIII

CPMu8

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

3. Murta (Fruto) em Vinagre

3.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre

Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPMu1IIIIIIII

CPMu5

CPMuZIIIIIIII

CPMu6

CPMu3IIIIIIII

CPMu7

CPMu4IIIIIIII

CPMu8

0- Gosto menos 7- Gosto mais
Detecta mais algum sabor? Se sim qual?

Apreciagao final:
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ANALISE SENSORIAL AFECTIVA - 3° ENSAIO TECNOLOGICO

1. Conserva fresh pack de Physalis e Fruticolas
1.1 Aspecto — Aprecie globalmente da conserva fresh pack

Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPZIIIIIIII
CPM1IIIIIIII

cems | 4444
cevu2| 4

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Aroma - Aprecie globalmente da conserva fresh pack
Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPZIIIIIIII
CPM1IIIIIIII

cems | 44—
cevu2| 44

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum aroma? Se sim qual e em que ensaio?

Sabor — Apreciagdo do vinagre
Prova de ordenacdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CP2IIIIIIII
CPM1IIIIIIII

cems | 44+
cevu2|

0- Gosto menos 7- Gosto mais

Detecta mais algum sabor? Se sim qual e em que ensaio?
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2. Physalis (Fruto) em Vinagre

2.1 Sabor - Apreciagdo do fruto no vinagre
Prova de ordenacgdo (ndo pode repetir pontuagoes).

C

pp | HHHH

CcPM1

cems |

cevu2|

Detecta mais algum sabor? Se sim

0- Gosto menos 7- Gosto mais

qual e em que ensaio?

3. Fruticola em Vinagre

3.1 Sabor - Apreciagéo do fruto no vinagre

Prova de ordenagdo (ndo pode repetir pontuagoes).

CPM1

cenms | 44—

cemu2 | H—H——H

Detecta mais algum sabor? Se sim

0- Gosto menos 7- Gosto mais

qual e em que ensaio?

Apreciagao final:
Qual o ensaio que mais apreciou?

Ordene os ensaios do que menos

gosto para o que mais gostou:

Sugestoes:
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APENDICE 11

Analises realizadas nos ensaios de Vinagre com Adicoes (Vinagrete)

1°Ensaio Tecnoldqgico:

Medicbes de pH:
Quadro 52 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete padrao do 1°Ensaio Tecnologico.
Acidez real
Padréo .
maxima (pH)
Desvio
Média
padréo
das
N° da T 12 28 3 | Desvio- . das .
| pH . . . Média Séries » Mais favoravel Menos favoréavel
Matriz (°C) | Leitura | Leitura | Leitura -padréo Séries
(AB e
(AB e
)
©)
1 Vinagre de Fruta 16,0 (2,583 |2,584 |2,584 |2,584 0,001 |2,79 0,023 2,78 2,82
2 Vinagre de Sidra 16,2 | 2,655 | 2,655 2,655 0,000 |2,89 0,026 2,87 2,92
3 Vinagre de Vinho Tinto 16,1|2,884 |2,883 |2,883 |2,883 0,001 |297 0,053 2,93 3,03
4 Vinagre de Vinho Branco 16,0 | 2,730 | 2,730 2,730 | 0,000 2,84 0,071 2,77 2,91
5 Vinagre de Arroz 16,0 | 2,743 | 2,744 | 2,744 |2,744 [ 0,001 |2,89 0,056 2,83 2,93
6 Vinagre de Arroz e de Vinho Branco | 16,0 | 2,741 | 2,742 | 2,742 |2,742 | 0,001 2,88 0,048 2,83 2,92
7 Vinagre de Alcool 15,812,491 |2485 |2,485 |2,487 (0,003 |2,72 0,076 2,67 2,81
8 Vinagre de Alcool e de Vinho Branco | 15,9 | 2,621 |2,621 [2622 |2,621 |[0,001 |[2,82 0,045 2,77 2,85
Quadro 53 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série A).
Frasco (Formulacéo) | 12 Leitura | T (°C) | 22 Leitura | T (°C) | 32 Leitura | T (°C) | 42 Leitura | T (°C) | Média
Al 2,777 159 | 2,777 159 | 2,777 15,9 2,777
A2 2,906 159 |2,894 158 |2,894 15,9 2,898
A3 2,927 159 |2,926 158 |2,924 158 |2,924 15,7 | 2,925
A4 2,768 159 |2,768 15,9 2,768
A5 2,815 158 |2,815 15,8 2,827
A6 2,826 159 |2,827 159 |2,828 159 |2,825 159 |2,827
AT 2,682 159 |2,669 159 | 2,669 15,9 2,673
A8 2,853 158 {2,851 158 {2,853 15,8 2,852
Quadro 54 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série B).
Frasco (Formulacéo) | 12 Leitura | T (°C) | 22 Leitura | T (°C) | 32 Leitura | T (°C) | 42 Leitura | T (°C) | Média
B.1 2,785 159 |2,786 159 |2,786 15,9 2,786
B.2 2,865 159 | 2,866 159 |2,866 15,9 2,866
B.3 2,970 159 |2,968 16,0 |2,968 16,0 2,969
B.4 2,847 16,0 |2,845 16,0 |2,845 16,0 2,846
B.5 2,907 16,0 |2,907 16,0 2,907
B.6 2,886 159 |2,884 159 |2,884 15,9 2,885
B.7 2,675 16,0 |2,672 16,0 |2,670 16,0 |2,670 16,0 |2,672
B.8 2,784 16,0 |2,769 16,0 |2,768 159 |2,768 16,0 |2,772
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Quadro 55 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série C).

Frasco (Formulagdo) | 12 Leitura | T (°C) | 22 Leitura | T (°C) | 3? Leitura | T (°C) | 42 Leitura | T (°C) | Média
C1l 2,822 16,0 |2,821 16,0 |2,821 16,0 2,821
C.2 2,917 16,0 |2,916 16,0 |2,918 16,1 | 2,916 16,1 | 2,917
C3 3,031 16,1 | 3,031 16,0 3,031
C4 2,913 16,1 | 2,904 16,1 | 2,910 16,1 | 2,910 16,1 | 2,909
C5 2,939 16,0 |2,934 159 |2,932 159 2,932 159 |2,934
C.6 2,925 159 |2,924 159 |2921 159 |2921 159 |2,923
c7 2,805 16,0 |2,805 16,0 2,805
cs8 2,854 16,0 |2,845 16,0 | 2,845 16,0 |2,848 16,0 |2,848

Analise Sensorial:

Quadro 56 — Analise Sensorial das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série A).

Vinagre de Vinho Tinto
Vinagre de Alcool

Quadro 57 — Analise Sensorial das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série B).

Vinagre de Fruta
Vinagre de Sidra
Vinagre de Vinho Tinto

Vinagre de Vinho Branco e Vinagre de Arroz
Vinagre de Alcool

Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco

Quadro 58 — Analise Sensorial das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série C).

Vinagre de Fruta
Vinagre de Sidra
Vinagre de Vinho Tinto

Vinagre de Vinho Branco e Vinagre de Arroz
Vinagre de Alcool

Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco
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2°Ensaio Tecnolbgico:

Medicg0es de pH:

Quadro 59 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série D).

Potenciémetro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
Frasco (Formulag&o) 12 Leitura 2% Leitura | 32Leitura | 42Leitura MLicijtiSrggs Dpzz\:;%' A pH rF‘)rgt?iz
Vinagre de Alcool 2,491 2,485 2,485 2,487 0003 s 2487
D.1 2,678 2,680 2,680 2,679 0,001 0,192 | 2,487
D.2 2,839 2,840 2,841 2,841 2,840 0,001 0,353 | 2,487
D.3 2,650 2,647 2,647 2,647 2,648 0,002 0,161 | 2,487
D4 2,892 2,896 2,893 2,893 2,894 0,002 0,407 | 2,487
Acidez real maxima (pH) Mais favoravel 2,648
Acidez real minima fa,\\ilgrné?/sel 2,894
Quadro 60 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série E).
Potenciémetro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
Frasco (Formulagéo) 12 Leitura 2% Leitura | 3% Leitura | 4°Leitura '\f_e;,\?tiﬁrgzs ngfi\:;%- A pH r%';tﬂg
Vinagre ‘32 r’f‘h'goé’r'af]x”agre de 2,621 2,621 2,622 2,621 0,001 % 2,621
E.l 2,853 2,835 2,838 2,835 2,840 0,009 0,219 | 2,621
E.2 2,957 2,956 2,955 2,955 2,956 0,001 0,334 2,621
E.3 2,818 2,816 2,816 2,816 2,817 0,001 0,195 2,621
E.4 2,951 2,952 2,953 2,952 2,952 0,001 0,331 2,621
Acidez real maxima (pH) (E.4) | Mais favoravel 2,817
Acidez real minima (E.2) fa'\\ilgrné?/sel 2,956

Medicdes de Acidez Total:

Quadro 61 — Leituras de Acidez Total das matrizes base do Vinagre ou Vinagrete.

Padronizagcdo NaOH

Desvio padréo ou Erro N Padréo

Frasco V1 V2 V3 Vmédio Acidez Total (%m/v maximo V(mL) NaOH
(Formulagéo) (mL) [(mL) |(mL) (mL) ac. acético) (Inst.+2xLeitura) NaOH | (Eg-g/L)
V. Vinho Branco | 17,35 17,25| 17,25 17,28 5,46 0,02 20,01 0,500
V. Alcool 26,50 26,35| 26,55 26,47 8,37 0,03 19,95 0,501
19,95 0,501
Média 0,501
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Quadro 62 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série D).

Padronizacéo

NaOH
Frasco (Formulacéo) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) | Vmédio (mL) % 2‘;\'/(1:; l—gé?ilco) DelES;Irlg ﬂii:_ﬁ?oou \N/g(glﬁ) NNPa%jlr—?o
(Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L)

D.1 18,70 18,70 18,85 18,75 5,93 0,03 18,95 0,528
D.2 18,65 18,70 18,65 18,67 5,90 0,01 19,00 0,526
D.3 18,55 17,40 18,50 18,15 5,74 0,20 Média 0,527
D.4 16,70 16,70 16,80 16,73 5,29 0,02

Acidez Maxima (D.1) | Mais favoravel 5,93

Acidez Minima (D.4) | Menos favoravel 5,29

Quadro 63 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série E).

Padronizacédo

NaOH
. Desvio padréo ou N Padrdo
Frasco (Formulagéo) V1 (mL) V2 (mL) | V3(mL) | Vmédio (mL) (% Q‘;\'/déecz Zgé?ilco) Erro méximo \ngglﬁ) NaOH
0 : (Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L)
E.l 18,20 17,80 18,10 18,03 5,70 0,06 18,95 0,528
E.2 16,90 17,30 17,10 17,10 5,41 0,06 19,00 0,526
E.3 17,65 17,75 17,20 17,53 5,54 0,09 Média | 0,527
E.4 16,90 17,20 16,90 17,00 5,38 0,05
Acidez Maxima (E.1) | Mais favoravel 5,70
Acidez Minima (E.4) | Menos favoravel 5,38

Medicdes dos Solidos Soluveis Totais:

Quadro 64 — Leituras do °Brix das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série D).

Média das Desvio padréo ou
Frasco (Formulagao) 1% Leitura | 22 Leitura | 32 Leitura Lei Erro maximo
eituras .

(Inst.+2xLeitura)
D.1 3,6 3,6 3,6 3,6 0,1
D.2 3,9 3,9 3,9 3,9 0,1
D.3 34 34 34 34 0,1
D4 3,9 3,9 3,9 3,9 0,1

Quadro 65 — Leituras do °Brix das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série E).

Média das Desvio padréo ou
Frasco (Formulagéo) 12 Leitura | 2% Leitura | 32 Leitura - Erro maximo
Leituras -

(Inst.+2xLeitura)
E.1 4,3 4,3 43 4,3 0,1
E.2 4,6 4,6 4,6 4,6 0,1
E.3 4,2 4,2 4,2 4,2 0,1
E.4 4,6 4,6 4,6 4,6 0,1
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Medicdes da cor

Quadro 66 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test Value F Effectdf Error df p
Intercept | Wilks | 0,000003 2393666 5 41,0000 0,000000
Amostra | Wilks | 0,032486 5 40 181,5094 0,000000
64
62 | a
e
60 | {
ce
58 bc bc be }
56 | b
il { d ) }:
54 | } d
50 f {
48t
46 . . . . . . . . .
physalisfresco D1 D2 D3 D4 E1l E2 E3 E4

Figura 135 - Gréafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnoldgico.

17

16
15¢
14t
13}
12t

a*

11}
10t
9l
8|
71

6

bc

physalis fresco

D1

D2

D3

D4

El

E2 E3

E4

Figura 136 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnoldgico.
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b*

58

56

54

52

50

48

46

44

42

40

38

36

physalis fresco

Q

bcd

ade

bcde cde

bcf
bf

af

D1

D2 D3 D4 El E2 E3 E4

Figura 137 - Grafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnologico.

C*

60

58l &
56 |
54 |
52 |
50 |
a8 |
46|
a4}
421
a0}
38

bce

physalisfresco D1

D2 D3 D4 E1 E2 E3 E4

Figura 138 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnoldgico.

He

82
81+t
80 |
79 |
78 |
77 ¢
76 |
75 |
74
73
72 |

bcd

cd

71 : :
phy salis fresco D1

D2 D3 D4 El E2 E3 E4

Figura 139 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnologico.
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Medicdes da Textura

Quadro 67 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effect df

Error df

p

Intercept

Wilks

0,027957

365,0788

4

42,0000

0,000000

Amostra

Wilks

0,118213

3,8351

32

156,4835

0,000000

FRACTURA /N

0,13

0,12

0,11 ab ab ab ab

ab a

ab
0,10

0,09
0,08
0,07

0,06

0,05
physalis fresco D1 D2 D3 D4 El E2 E3 E4

Figura 140 - Grafico de média da Fractura relativa a textura do 2°Ensaio Tecnologico.

0,35

a

DUREZA / N

0,05

physalis fresco D1 D2 D3 D4 E1 E2 E3 E4

Figura 141 - Gréafico de média da Dureza relativa a textura do 2°Ensaio Tecnoldgico.

2,0

18}
1,6
14} - ab ab
1,2 | bd

10| bcd

0.8}
0,6 (o
04}
0.2}
0,0}
0,2
-0,4 |

bcd

RIGIDEZ / N.s*
o
o

-0,6

physalis fresco D1 D2 D3 D4 El E2 E3 E4

Figura 142 - Grafico de média da Rigidez relativa a textura do 2°Ensaio Tecnoldgico.
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0,02
0,00 ¢ c

-0,02 cd

bd
-0,04
-0,06 b
-0,08

-0,10

F. ADESIVA/N

-0,12
-0,14
-0,16

-0,18

-0,20
physalis fresco D1 D2 D3 D4 El E2 E3 E4

Figura 143 - Grafico de média da Forga Adesiva relativa a textura do 2°Ensaio Tecnoldgico.
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Analise Sensorial:

Quadro 68 — Analise Sensorial do 2°Ensaio Tecnolégico

Infusdo de Folha de Physalis em Vinagre Physalis (Fruto) em Vinagre
bgde | bgde | agde | agde bgde | bgde | agde | agde SR
Classificag ff Infuséo | Infuséo | Infuséo | Infuséo J| Classificac [ Infusdo | Infuséo | Infuséo | Infuséo & Matriz
domédia J/xgde |/zgde |/xgde|/zgdel] &domédia J/xgde|/zgde |/xgde|/zgde
total Physali | Physali | Physali | Physali total Physali | Physali | Physali | Physali
s S s S S
D1 D1 7,39 i ﬁ 17,67 Vinagre de Alcool
D2 /% 980 D2 |mr 745 miy 17,25 Vinagre de Alcool
D3 Y Y 8,54 D3 mm; 8,43 m 16,97 Vinagre de Alcool
D4 S 9,10 D4 Vﬂ/ 18,40 Vinagre de Alcool
E1 7.88 E1 7.23 1511 Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho
Branco
i Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho
E2 E2
7 7 Branco
Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho
E3 } 10,21 E3 ~ Branco
E4 E4 I Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho
Branco
3°Ensaio Tecnoldgico:
Medicbes de pH:
Quadro 69 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série D).
Potenciometro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
. . . . ) Médiadas | Desvio- pH da
Frasco (Formulacéo) 12 Leitura 23 Leitura | 3% Leitura | 42 Leitura | 5% Leitura . B A pH .
Leituras padrédo matriz
Vinagre de Alcool 2,384 2,385 2,384 2,385 2,385 2,385 0001 [, 2,385
0 Al
D.4R 2,993 2,993 2,993 2,993 2,993 0,000 0,608 2,385
D.5 2,701 2,701 2,701 2,700 2,701 0,000 0,316 2,385
Acidez real maxima (pH) | Mais favoravel 2,701
Acidez real minima Menos favoravel 2,993
Quadro 70 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série E).
Potenciometro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
~ . . . . . . Média das | Desvio- pH da
a a 3 a a a
Frasco (Formulacéo) 12 Leitura 2% Leitura | 3%Leitura | 4% Leitura | 5°Leitura | 62 Leitura Leituras padrio A pH matriz
Vinagre de Alcool e o
Vinagre de Vinho Branco 2,513 2,499 2,500 2,500 2,500 2,500 2,502 0,005 //A 2,502
E.3R 2,848 2,846 2,845 2,845 2,845 2,846 0,001 0,344 2,502
E5 2,963 2,962 2,960 2,960 2,960 2,961 0,001 0,459 2,502
Acidez real méxima (pH) Mais favoravel 2,846
Acidez real minima Menos favoravel 2,961
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Quadro 71 - Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F)

Potenciémetro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
Frasco (Formulagéo) 12 Leitura 2% Leitura | 3% Leitura | 4@ Leitura 52 Leitura 62 Leitura Mgdla s Des‘flo- A pH pH _da
Leituras padréo matriz
Vinagre de Alcool e [
Vinagre de Vinho Branco 2,513 2,499 2,500 2,500 2,500 2,500 2,503 0,005 //A 2,503
F.3 2,750 2,750 2,749 2,750 2,750 0,000 0,247 2,503
F.4 2,968 2,965 2,965 2,965 2,966 0,002 0,463 2,503
F.5 2,875 2,872 2,872 2,871 2,871 2,871 2,872 0,002 0,369 2,503
Acidez real maxima - .
Mais favoravel 2,750
(PH)(F.3)
Acidez real minima(F.4) Menos favoravel 2,966
Medicdes de Acidez Total e observagdes no Ensaio de Estabilidade:
Quadro 72 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série D) e Ensaio de Estabilidade.
Padronizacdo NaOH
Vimédio Acidez Total | Desvio padrao V(mL) N Padrdo
Frasco (Formulacéo) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) (mL) (%m/v &c. | ou Erro maximo NaOH NaOH
acético) (Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L)
D.4R 18,60 18,70 18,70 18,67 5,90 0,02 19,60 0,510 n.a.
D5 19,45 19,45 19,50 19,47 6,16 0,01 19,50 0,513 n.a.
Acidez Méxima (D.5) Mais favoravel 6,16 19,60
Acidez Minima (D.4R) | Menos favoravel 5,90 Média 0,511

Quadro 73 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série E) e Ensaio de Estabilidade.

Padronizagdo NaOH

Vmédio Acidez Total | Desvio padrao ou V(mL) N Padrdo Formacéo de Deposito
Frasco (Formulagéo) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) (mL) (%m/v 4c. Erro maximo NaOH NaOH Castanho e Coloracéo
acético) (Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L) castanha na physalis
Formacéo de Deposito
E.3R 18,65 18,60 18,55 18,60 5,88 0,02 19,60 0,510 Castanho e Coloracéo
castanha na physalis
E5 18,10 18,15 18,20 18,15 5,74 0,02 19,50 0,513
Acidez Méaxima (E.3R) | mais favoravel 5,88 19,60 0,510
Acidez Minima (E.5) menos favoravel 5,74 Média 0,511

Quadro 74 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F) e Ensaio de Estabilidade.

V2 Vmédio Acidez Total | Desvio padrdo ou
Frasco (Formulacéo) V1 (mL) V3 (mL) (%ml/v &c. Erro maximo Padronizacédo NaOH
(mL) (mL) - -
acético) (Inst.+2xLeitura)
N Padréo x .
F3 20,85 2080 | 2080 | 2082 6,58 0,01 G, NaoH | Formacio de Deposito
NaOH Castanho
(Eg-g/L)
Formacéo de Deposito
F4 19,75 19,70 19,75 19,73 6,24 0,01 19,60 0,510 Castanho
F5 20,00 1985 | 1990 | 1992 6,30 0,02 19,50 0,513 Formaggo de Deposito
Castanho
Acidez Maxima (F.3) mais favoravel 6,58 19,60 0,510
Acidez Minima (F.4) | menos favoravel 6,24 Média 0,511

284



Medicdes dos sdlidos sollveis totais e observagdes no Ensaio de Estabilidade:

Quadro 75 — Leituras do °Brix das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série D) e Ensaio de Estabilidade.

Média | Desvio padréo
Frasco 18 22 3
das ou Erro maximo
(Formulagdo) | Leitura | Leitura | Leitura . .
Leituras | (Inst.+2xLeitura)
D.4R 44 44 4,4 44 0,1
D.5 46 4,6 46 46 0,1 n.a.

Quadro 76 — Leituras do °Brix das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série E) e Ensaio de Estabilidade.

Média | Desvio padréo
Frasco 12 28 3 .
. . . das ou Erro maximo
(Formulagdo) | Leitura | Leitura | Leitura . .
Leituras | (Inst.+2xLeitura)
Formacéo de Deposito Castanho e Coloragdo
E.3R 5,0 50 5,0 5,0 0,1 .
castanha na physalis
Formacéo de Deposito Castanho e Coloragdo
E.5 52 52 5.2 5,2 0,1 .
castanha na physalis

Quadro 77 — Leituras do °Brix das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F) e Ensaio de Estabilidade.

Média | Desvio padrao
Frasco 12 28 3 of
x : - - das ou Erro maximo
(Formulagdo) | Leitura | Leitura | Leitura Leituras | (Inst.+2xLeitura)
F.3 4,0 4,0 4,0 4,0 0,1 Formagéo de Deposito Castanho
F.4 4.8 4.8 4.8 4.8 0,1 Formagdo de Deposito Castanho
F.5 4.2 4,2 4,2 4,2 0,1 Formagdo de Deposito Castanho

Analise Sensorial:

Quadro 78 — Anélise Sensorial do 3°Ensaio Tecnolbgico

Infusdo de Folha de Physalis em Vinagre Physalis (Fruto) em Vinagre
Clsslifeart Inftzjlsgod;3 zg Inft?sgod;3 X g Gl D Inﬂ?sg\c:j /e zg Inf::sgod/e Xg somatono Mattz
= RiEE] de Physalis | de Physalis = de Physalis | de Physalis
D4R 4,63 D4R 7,75 m 12,38 Vinagre de Alcool
D5 8,00 D5 pw 7,71 15,71 Vinagre de Alcool
A agde agde L agde agde
Cr:]aésgilgltt:gtgso Infuséo/z g | Infuséo/x g Cr:]ag;i';"t:gtg;o Infusdo/zg | Infusdo/x g | Somatério Matriz
de Physalis | de Physalis de Physalis | de Physalis
E3R 7,83 W E3R 10,73 W 18,57 Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco
E5 8,12 E5 11,50 19,62 Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco
Infuséo de Folha de Physalis em Vinagre Physalis (Fruto) em Vinagre
e agde agde agde Ay agde agde agde Somatorio Matriz
Cr:]agji';':gfso Infusdo / x g | Infusdo/z g | Infusdo/yg Cr:]f;;;':gfso Infusdo /x g | Infusdo/z g | Infusdo/yg
de Physalis | de Physalis | de Physalis de Physalis | de Physalis | de Physalis
’ Vinagre de Alcool e Vinagre de
= 10,00 /%//// F3 12,83 Vinho Branco
v Vinagre de Alcool e Vinagre de
- //A /7/ F4 Vinho Branco
Vinagre de Alcool e Vinagre de
i 10,42 i Vinho Branco
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4°Ensaio Tecnologico:

Medicg0es de pH:

Quadro 79 — Leituras de pH das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F).

Medicdes de Acidez Total:

Quadro 80 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F).

Padronizagdo NaOH
Frasco (Formulacéo) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) V(Tq élfl)i 0 A(%fr;?v-rzgél DeES;/rI(;J negj(:;fl)oou \,\/lgglﬁ NNPaaCc)erao
acético) (Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L)
F5PL3 18,50 18,60 18,60 18,57 5,87 0,02 19,65 0,509
F5PA3 18,70 18,65 18,70 18,68 591 0,01 19,65 0,509
F5S3 18,40 18,40 18,70 18,50 5,85 0,05 19,60 0,510
F5A3 18,60 18,60 18,60 18,60 5,88 0,00 Média 0,509
Acidez Maxima (F5PA3) | Mais favoravel 591
Acidez Minima (F5S3) | Menos favoravel 5,85

Medic¢des dos sélidos sollveis totais:

Quadro 81 - Leituras do °Brix das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F).

Frasco x 1% Leitura | 2% Leitura | 32 Leitura | 4? Leitura | 5% Leitura Méc_iia L Desviomc)i(l;iﬁoou =
(Formulagao) Leituras (Inst. +2xLeitura)

F5PL3 3,6 3,6 3,6 3,6 0,1

F5PA3 3,6 3,6 3,6 3,6 0,1

F5S3 38 3,8 3,6 3,8 3.8 0,1

F5A3 38 3,6 3.8 3,6 3,6 3,7 0,1

Medigdes dos cloretos:

Quadro 82 — Leituras dos cloretos das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F).

Frasco (Formulagao) Leitura (teste de tiras)
F5PL3 0 mg/ L (ppm) CI
F5PA3 0mg/ L (ppm) CI

F5S3 0 mg/ L (ppm) CI
F5A3 0 mg/ L (ppm) CI
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Potenciémetro da Sala
de Lavagens (L.Q.)
il Desvio- Hda
Frasco (Formulagéo) T (°C) 12 Leitura | 2% Leitura | 3? Leitura | 42 Leitura | 5% Leitura | 62 Leitura das ~ A pH pria
- padréo matriz
Leituras
Vinagre de Alcool e V
Vinagre de Vinho 20,4 2,513 2,499 2,500 2,500 2,500 2,500 2,502 0,005 2,502
Branco A
F5PL3 16,5 2,744 2,731 2,729 2,727 2,727 2,726 2,731 0,007 0,229 2,502
F5PA3 16,3 2,781 2,782 2,782 2,782 2,782 0,000 0,280 2,502
F5S3 16,5 2,720 2,717 2,716 2,717 2,716 2,717 0,002 0,215 2,502
F5A3 (mais favoravel) 16,5 2,675 2,672 2,670 2,672 2,671 2,672 0,002 0,170 2,502
Acidez real méaxima Mais favoravel 2,672
Acidez real minima Menos favoravel 2,782




Medicdes dos sulfitos:

Quadro 83 — Leituras dos sulfitos das matrizes de Vinagre ou Vinagrete (Série F).

Frasco (Formulagéo)

Leitura (teste de tiras)

F5PL3 10 mg/ L SO*
F5PA3 10 mg/ L SO*
F5S3 10 mg/ L SO*
F5A3 10 mg/ L SO*

Medicbes da cor:

Quadro 84 - Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificagdo da homogeneidade.

Test Value F Effectdf Error df P

Intercept | Wilks 0,000000 3565005 9 13,00000 0,000000
Amostra | Wilks 0,000165 13 36 50,45433 0,000000
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52
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phy salis fresco F5PL_Phy salis F5PA_Phy salis F5S_Physalis F5A_Physalis

Figura 144 - Gréfico de média relativo a coordenada L* da cor CIElab do 4°Ensaio Tecnoldgico.
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Figura 145 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 4°Ensaio Tecnoldgico.
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Figura 146 - Grafico de média relativo a coordenada b* da cor CIElab do 4°Ensaio Tecnolégico.
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Figura 147 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 4°Ensaio Tecnoldgico.
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Figura 148 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 4°Ensaio Tecnoldgico.

Medicgdes da Textura

Quadro 85 - Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificagdo da homogeneidade.

Test Value F Effectdf Error df P
Intercept | Wilks | 0,006357 859,7414 4 22,00000 0,000000
Amostra | Wilks | 0,018690 11,3611 16 67,84874 0,000000




FRACTURA/ N
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Figura 149 - Gréfico de média da Fractura relativa a textura do 4°Ensaio Tecnoldgico.
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Figura 150 - Gréafico de média da Dureza relativa a textura do 4°Ensaio Tecnoldgico.
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Figura 151 - Gréafico de média da Rigidez relativa a textura do 4°Ensaio Tecnolégico.
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Figura 152 - Grafico de média da Forca Adesiva relativa a textura do 4°Ensaio Tecnolégico.
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Analise Sensorial:

Quadro 86 — Analise Sensorial do 4°Ensaio Tecnolégico.

Physalis (Fruto) em Vinagre

Sem pasteurizacéo
e com Salga

Pasteurizacéo e
sem Salga

Sem pasteurizacéo e

Classificacdo J Pasteurizagao e .
I Sem salga b

média total Salga

F5PL1 14,27 Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco

F5S1 Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco

777
F5PAL My W" W Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco

Vinagre de Alcool e Vinagre de Vinho Branco
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Analises realizadas nos ensaios de Conserva fresh pack

APENDICE IV

1°Ensaio Tecnoldqgico:

Medicbes de pH:

Quadro 87 — Leituras de pH das matrizes de Conserva fresh pack (Série CP).

Potenciémetro da Sala de
Lavagens (L.Q.)

Frasco (Formulacéo) T (°C) 1% Leitura | 2% Leitura | 3% Leitura | 4% Leitura | 5% Leitura l\f_i(ijtiirgzsis Desvio-padrdo | A pH rF1)1|;t(rji§

Vinagre de Alcool 255 2,426 2,398 2,398 2,398 2,397 2,403 0,013 %-: 2,403

CP1 16,3 3,105 3,101 3,003 3,095 3,097 3,098 0,005 0,695 2,403

CP2 (2° mais écido) 16,2 3,089 3,092 3,092 3,092 3,001 0,002 0,688 2,403

CP3 16,3 3,093 3,094 3,095 3,098 3,095 0,002 0,692 2,403

CP4 16,3 3,089 3,087 3,089 3,089 3,089 0,001 0,685 2,403
Acidez real méxima (pH)(CP4) Mais favoravel 3,089
Acidez real minima(CP1) Menos favoravel 3,098

Quadro 88 — Leituras de pH das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPM).
Potenciometro da Sala de
Lavagens (L.Q.)

Frasco (Formulagéo) T (°C) 1% Leitura | 2% Leitura | 3% Leitura | 42 Leitura | 5% Leitura Mé(_jia i Desvio-padrao | A pH pH d_a

Leituras matriz

Vinagre de Alcool 19,4 2,197 2,197 2,196 2,197 2,199 2,197 0,001 % 2,197

CPML1 (2° mais 4cido) 16,4 2,982 3,002 2,997 2,998 2,997 2,995 0,008 0,592 2,197

CPM2 16,3 2,988 2,981 2,980 2,981 2,981 2,982 0,003 0,579 2,197

CPM3 16,1 3,096 3,080 3,082 3,082 3,082 3,084 0,007 0,681 2,197

CPM4 16,2 3,045 3,042 3,002 3,005 3,004 3,020 0,022 0,616 2,197

Vinagre de Vinho Branco 18,9 2,446 2,446 2,447 2,446 2,448 2,447 0,001 V/)‘ 2,447

CPM5 16,2 3,032 3,024 3,023 3,027 3,022 3,026 0,004 0,622 2,447

CPM6 16,3 3,023 3,011 3,012 3,012 3,015 0,006 0,611 2,447

CPM7 16,3 3,053 3,051 3,049 3,049 3,049 3,050 0,002 0,647 2,447

CPM8 16,3 3,041 3,045 3,043 3,043 3,043 0,002 0,640 2,447
ACid?é;e&llwé‘;mg (PH) Mais favoravel 2,982
Aiigglz\/lrfigmj‘;na Menos favoravel 3,084
ACid?éE,e,\"jl';_“g;:\T% (PH) Mais favoravel | 3,015
Acidez real minima Menos favoravel 3,050

(CPM5-CPM8)
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Quadro 89 — Leituras de pH das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPC).

Potenciometro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
x 12 28 3 42 52 62 Média das Desvio- pH da
0
Frasco (Formulagao) T(C) Leitura | Leitura | Leitura | Leitura | Leitura | Leitura | Leituras padréo Al matriz
Vinagre de Alcool e de 20,4 2,513 | 2499 | 2500 | 2,500 | 2500 | 2,500 | 2,503 0,005 7 2,503
Vinho Branco i
CPCN1 16,3 3,080 | 3,058 | 3,060 | 3,061 | 3,061 3,065 0,009 3,065 2,503
CPCN2 16,2 3,104 | 3,104 | 3,104 3,104 0,000 3,104 2,503
CPCF1 16,1 2,917 | 2,916 | 2,916 2,916 0,001 2,916 2,503
CPCF2 16,1 2,959 | 2,957 | 2,958 2,958 0,001 2,958 2,503
CPCB1 16,1 2,979 | 2,978 | 2,978 2,978 0,001 2,978 2,503
CPCB2 16,1 3,046 | 3,044 | 3,043 3,044 0,002 3,044 2,503
Acidez real méxima (pH) . .
(CPCF1) Mais favoravel 2,916
Acidez real minima ,
(CPCN2) Menos favoravel 3,104
Medicdes de Acidez Total:

Quadro 90 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Conserva fresh pack (Série CP).

Padronizagdo NaOH
Frasco (Formulagao) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) V(rrnn élij)io A(%zj;?v-r;cté ! DeES;IrI: n?lg?(ri;fl)oou \l\/lgglﬁ) ’\leaaC()irHao
acético) (Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L)
CP1 15,80 15,70 16,00 15,83 5,01 0,05 19,65 0,509
CP2 (32 menos 4cida) 16,20 16,25 16,20 16,22 513 0,01 19,65 0,509
CP3 16,40 16,25 16,35 16,33 5,16 0,02 19,60 0,510
CP4 17,30 17,10 17,30 17,23 5,45 0,03 Média 0,509
Acidez Maxima (CP4) Mais favorével 5,45
Acidez Minima (CP1) Menos favoravel 5,01

Quadro 91 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPM).

Padronizagdo NaOH

Acidez Total | Desvio padréo ou X
Frasco (Formulagao) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) Vmedio (%ml/v &c. Erro maximo A Pl
(mL) e A NaOH NaOH
acético) (Inst.+2xLeitura)
(Eg-g/L)
CPML1 (22 mais écida) 15,65 15,65 15,75 15,68 4,96 0,02 19,65 0,509
CPM2 15,80 15,80 15,95 15,85 5,01 0,03 19,65 0,509
CPM3 14,80 14,65 14,75 14,73 4,66 0,02 19,60 0,510
CPM4 15,05 14,90 14,95 14,97 4,73 0,02 Média 0,509
CPM5 14,70 14,55 14,55 14,60 4,62 0,03
CPM6 14,85 15,00 14,95 14,93 4,72 0,02
CPM7 14,35 14,55 14,50 14,47 4,57 0,03
CPM8 14,55 14,55 14,55 14,55 4,60 0,00
Acidez Maxima (CPM2) | Mais favoravel 5,01
Acidez Minima (CPM7) | Menos favoravel 4,57
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Quadro 92 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPC).

Padronizacdo NaOH | Padronizagdo NaOH
para 0s ensaios para os ensaios a
CPCNeCPCBe partir CPCF V2 até
CPCF1 V1 final
.. | Acidez Total | Desvio padrdo N Padréo N Padréo
Frasco (Formulagéo) V1 (mL) V2 (mL) | V3 (mL) V(Tn elfj)lo (%m/v ac. ou Erro maximo \N/ggld NaOH \N/ggld NaOH
acético) (Inst.+2xLeitura) (Eg-g/L) (Eg-g/L)
CPCN1 14,00 14,05 14,00 14,02 4,43 0,01 19,60 0,510 19,70 0,508
CPCN2 14,00 13,95 14,25 14,07 4,45 0,05 19,80 0,505 19,60 0,510
CPCF1 13,05 13,40 13,30 13,25 4,19 0,05 19,40 0,515 19,60 0,510
CPCF2 14,75 14,75 14,80 14,77 4,67 0,01 Média 0,510 Média 0,509
CPCB1 15,10 14,55 15,10 14,92 472 0,10
CPCB2 14,90 14,70 14,70 14,77 4,67 0,03
Acidez Maxima (CPCBL1) Mais favorével 4,72
Acidez Minima (CPCF1)  Menos favoravel 4,19
Medicdes dos solidos sollveis totais:
Quadro 93 — Leituras do °Brix das matrizes de Conserva fresh pack (Série CP).
Média das Desvio padréo ou Erro

Frasco (Formulagdo) | 1% Leitura | 2% Leitura | 3%Leitura | 42Leitura | 5% Leitura . . .
Leituras maximo (Inst.+2xLeitura)

CP1 6,8 6,6 6,6 6,8 6,8 6,7 0,1
CP2 (menos doce) 6,4 6,6 6,6 6,4 6,6 6,5 0,1
CP3 7,0 7,2 7,0 7,2 7,0 71 0,1
CP4 7,0 7,0 7,0 6,8 7,0 0,1

Quadro 94 — Leituras do °Brix das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPM).

N . . . . . . . Média das Desvio padréo ou Erro
Frasco (Formulagéao) 12 Leitura 2% Leitura 32 Leitura 42 | eitura 52 Leitura 62 Leitura 78 Leitura . o .
Leituras maximo (Inst.+2xLeitura)
CPM1 (3° menos
214 214 21,4 21,0 214 213 0,1
doce)
CPM2 21,6 21,4 21,6 21,4 21,6 215 0,1
CPM3 21,0 20,8 21,0 20,4 20,4 20,6 21,0 20,7 0,1
CPM4 21,4 21,2 21,0 21,2 21,2 21,2 0,1
CPM5 21,6 214 21,4 21,4 215 0,1
CPM6 214 214 21,2 21,2 214 21,6 21,4 0,1
CPM7 21,2 21,4 21,2 21,0 21,2 21,0 21,2 0,1
CPM8 214 21,6 21,6 21,4 214 215 0,1
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Quadro 95 — Leituras do °Brix das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPC).

Frasco
(Formulagéo)

- Desvio padrdo ou Erro
12 Leitura | 22 Leitura | 32 Leitura | 4% Leitura | 5% Leitura NII_Z(i‘tIS rgzs rl:\éximc_)
(Inst.+2xLeitura)
6,2 58 58 6,0 58 59 0,1
58 58 58 58 0,1
4.8 4.8 5,0 4.8 49 0,1
52 52 52 52 0,1
6,0 6,0 6,0 6,0 0,1
6,0 6,0 6,0 6,0 0,1

Medicbes dos cloretos:

Quadro 96 — Leituras dos cloretos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CP).

Quadro 97 — Leituras dos cloretos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPM).

Quadro 98 — Leituras dos cloretos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPC).

.
i

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

Com pré-salga apesar do teste negativo

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

0 mg/ L (ppm) CI

Com pré-salga apesar do teste negativo

NN
ANARRRR
NANNANNNNN
AANNNNNNNNN

%
é

Analise ndo efectuada
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Medicdes dos sulfitos:

Quadro 99 — Leituras dos sulfitos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CP).

10 mg/ L SO*
10 mg/ L SO*
10 mg/ L SO*
10 mg/ L SO*

Quadro 100 — Leituras dos sulfitos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPM).

50/100 mg/ L SO5>
50/100 mg/ L SOz
50/100 mg/ L SOz>
50/100 mg/ L SOz>
50/100 mg/ L SOz>
50/100 mg/ L SOz>
50/100 mg/ L SOz>
50/100 mg/ L SOz>

Quadro 101 - Leituras dos sulfitos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPC).

10 mg/ L SO
10 mg/ L SO5*
10 mg/ L SO5*
10 mg/ L SO5*
10 mg/ L SO5*
10 mg/ L SO5*

MedicGes da cor

Quadro 102 - Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verifica¢cdo da homogeneidade.

Test Value F Effect df | Error df p
Intercept | Wilks | 0,000001 | 2808332 5 17,00000 | 0,000000
Amostra | Wilks | 0,136114 2 20 57,33250 | 0,005833
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Figura 153 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnologico (CP).
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Figura 154 - Gréfico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnolégico (CP).
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Figura 155 - Gréfico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico (CP).
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Figura 156- Gréafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnologico (CP).
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Figura 157- Gréafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnolégico (CP).

Quadro 103 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test Value F Effectdf | Error df p
Intercept Wilks 0,000041 | 161168,5 5 33,0000 | 0,000000
amostra Wilks 0,040058 4,0 40 146,6382 | 0,000000
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Figura 158 - Gréfico de

(CPM_physalis).
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Figura 159 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
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Figura 160 - Gréafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnol6gico
(CPM_physalis).
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Figura 161 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPM_physalis).
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Quadro 104 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

OTUTITCU UG TTT

CUTO TOTUON VU 0 CUUTUCT T T T

(CPM_physalis).

Test Value F Effect df | Error df p
Intercept | Wilks | 0,035176 | 181,0263 5 33,0000 | 0,000000
amostra Wilks | 0,015288 | 5,8999 40 146,6382 | 0,000000
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Figura 163 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnolégico
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Figura 164 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPM_mirtilo).
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Figura 165 - Grafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnologico
(CPM_mirtilo).
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Figura 166 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnol6gico
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Figura 167 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPM_mirtilo).

Quadro 105 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test Value F Effect df | Error df p
Intercept | Wilks | 0,000002 | 2248028 5 25 0,000000
amostra Wilks | 0,091286 3 30 102 0,000070
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Figura 168 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico

(CPC_physalis).
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Figura 169 - Gréafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_physalis).
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Figura 170 - Gréafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnol6gico
(CPC_physalis).
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Figura 171 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnologico

(CPC_physalis).
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Figura 172 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_physalis).

Quadro 106 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effect df

Error df

P

Intercept

Wilks

0,003061

521,1230

5

8

0,000000

Amostra

Wilks

0,073321

4,3089

10

16

0,004793
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Figura 173 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cebolinhas).
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Figura 174 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cebolinhas).

303



7 b
6
5
5 4
3
2 a
1
0
Cebolinha picklada CPCB1_Cebolinhas CPCB2_Cebolinhas
amostra
Figura 175 - Gréafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnolégico
(CPC_cebolinhas).
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Figura 176 - Gréafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnol6gico
(CPC_cebolinhas).
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Figura 177 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cebolinhas).
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Quadro 107 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effect df

Error df

p

Intercept

Wilks

0,000019

83153,91

5

8

0,000000

amostra

Wilks

0,132626

2,79

10

16

0,032616
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Figura 178 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cenourinhas).
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Figura 179 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cenourinhas).
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Figura 180 - Grafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cenourinhas).
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Figura 181 - Gréafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnolégico
(CPC_cenourinhas).
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Figura 182 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_cenourinhas).

Quadro 108 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effect df

Error df

P

Intercept

Wilks

0,000086

18583,54

5

8

0,000000

amostra

Wilks

0,008384

15,87
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16

0,000002
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Figura 183 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_couve-flor).
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Figura 184 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnol6gico (CPC_couve-
flor).
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Figura 186 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_couve-flor).
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Figura 187 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 1°Ensaio Tecnoldgico
(CPC_couve-flor).

Analise Sensorial:

Quadro 109 — Analise Sensorial do 1°Ensaio Tecnoldgico

Physalis (Fruto) em Vinagre
Pasteurizacéo =500 Pasteurizacéo =2
Classificagdo média total pasteurizacdo pasteurizacdo Matriz
5 Sl e com Salga B T SRl e Sem salga
CP1 16,46 / 7 Vinagre de Alcool
CP2 M 18,46 W J{‘/‘//A Vinagre de Alcool
CP3 W V/‘//,/ 18,15 f‘//,/ﬂ Vinagre de Alcool
/s 2 Ar : 2
CP4 7 20,62 Vinagre de Alcool
Pasteurizacéo =2 Pasteurizacéo =2
Classificacdo média total pasteurizacao pasteurizacao Matriz
5 Sl e com Salga B T Sl e Sem salga
CPM1 I 19,09 7 }I Vinagre de Alcool
f’ R -
CPM2 M 18,64 {Mfﬂ Vinagre de Alcool
CPM3 MM /) 1980 Vinagre de Alcool
CPM4 W} 18,94 Vinagre de Alcool
Vinagre de Vinho
Vinagre de Vinho
CPM6 16,61 //// jW T
CPM7 /y/// 15.52 W Vinagre de Vinho
j Branco
r Vinagre de Vinho
P Sem A Sem S Sem -
Classificacdo média total I Pasteurizacéo pasteurizacio Pasteurizacéo pasteurizagio Pasteurizacéo pasteurizacio Matriz
Vinagre de Alcool e
CPCN1 I 14,02 A f Vinagre de Vinho Branco
o V Vinagre de Alcool e
CPCN2 16,93 ///A/ A Vinagre de Vinho Branco
r Vinagre de Alcool e
CPCHL A 14,88 Wm Vinagre de Vinho Branco
F/ Vinagre de Alcool e
SRy L "\ Vinagre de Vinho Branco
Vinagre de Alcool e
ogcy \\\\\.\\\\\ 16,15 Vinagre de Vinho Branco
CPCB2 \ ,.f Vinagre de Alcool e

Vinagre de Vinho Branco
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2°Ensaio Tecnolbgico:

Medicg0es de pH:

Quadro 110 — Leituras de pH das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPMU).

Potenciémetro da Sala de
Lavagens (L.Q.)
Frasco (Formulagéo) T (°C) 12 Leitura | 2% Leitura | 32 Leitura | 4@ Leitura | 5° Leitura | 62 Leitura Medla s Desvlo- A pH PH d_a
Leituras padréo matriz
P f
Vinagre de Alcool 19,4 2,197 2,197 2,196 2,197 2,199 2,197 0,001 % 2,197
CPMU1 16,2 3,012 3,011 3,010 3,011 0,001 3,011 2,197
CRLEe (T(?rlise ;"c'd" N 6.2 2,918 2,915 2,913 2,915 0003 | 2915 | 2,197
CPMU3 16,1 3,019 3,015 3,015 3,016 0,002 3,016 2,197
CPMU4 16,1 2,920 2,914 2,913 2,919 2,913 2,916 0,003 2,916 2,197
Vinagre de Vinho Branco 18,9 2,446 2,446 2,447 2,446 2,448 2,447 0,001 'f/) 2,447
CPMUS5 16,1 3,055 2,047 3,042 3,043 2,797 0,500 2,797 2,447
CPMU6 16,2 2,982 2,980 2,982 2,981 0,001 2,981 2,447
CPMU7 16,3 3,028 3,021 3,019 3,018 3,018 3,021 0,004 3,021 2,447
CPMUS8 16,2 2,973 2,966 2,964 2,973 2,971 2,969 0,004 2,969 2,447
Acidez real maxima (pH) Mais 2915
(CPMU1-CPMU4) favorével '
Acidez real minima Menos 3016
(CPMU1-CPMU4) favoravel '
Acidez real maxima (pH) Mais 2797
(CPMU5-CPMUS) favoravel '
Acidez real minima Menos 3021
(CPMU5-CPMUS) favorével '
Medices de Acidez Total:

Quadro 111 — Leituras de Acidez Total das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPMU).

Padronizacdo NaOH para

Padronizagdo NaOH para os

0S ensaios ensaios CPCMul,CPCMus3,
CPCMu2,CPCMu7 e CPCMu4, CPCMU5 e
CPCMu8 CPCMu6
.. | Acidez Total | Desvio padrao x ~
Frasco (Formulagéo) V1(mL) |V2(mL) |V3(mL) V(T“l elfi)'o (%m/v &c. | ou Erro maximo \éggﬁ A P?Icziraio /E?OH \,\/lgng)LH) A P?Ic_:lra_o /T? s
acético) (Inst.+2xLeitura) 49 49
CPMU1 17,90 18,30 17,95 18,05 5,71 0,07 19,50 0,513 19,70 0,508
CPMU2 (menos &cida
das formulagdes) 17,35 17,40 17,50 17,42 5,51 0,02 19,50 0,513 19,60 0,510
CPMU3 17,75 17,50 17,60 17,62 5,57 0,04 19,70 0,508 19,60 0,510
CPMU4 18,10 17,90 17,90 17,97 5,68 0,03 Média 0,511 Média 0,509
CPMU5S 17,55 17,65 17,55 17,58 5,56 0,02
CPMU6 17,70 17,70 17,20 17,53 5,54 0,09
CPMU7 17,50 17,70 17,65 17,62 5,57 0,03
CPMU8 18,05 18,00 18,00 18,02 5,70 0,01
Acidez Maxima Mais 571
(CPMU1) favoravel '
Acidez Minima Menos 551
(CPMU2) favoravel '

MedicGes dos solidos soluveis totais:
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Quadro 112 — Leituras do °Brix das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPMu).

Frasco (Formulagéo) 12 Leitura | 2% Leitura | 3%Leitura | 42 Leitura | 5% Leitura '\f_i(:tls rigs m';:?n\g? (ngtr i_ozgt eEtrL:(r)a)
224 22,4 222 22,0 224 22,3 0,1
22,6 22,6 22,6 22,6 0,1
22,2 22,2 22,2 22,2 0,1
23,0 22,8 22,8 22,8 22,9 0,1
23,0 23,2 23,0 23,2 23,2 231 0,1
23,6 23,6 23,6 23,6 0,1
23,4 23,4 23,4 234 0,1
23,6 23,6 23,6 23,6 0,1

Medigdes dos cloretos:

Quadro 113 - Leituras dos cloretos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPMU).

0 mg/ L (ppm) CI"
0 mg/ L (ppm) CI m Analise no efectuada
0 mg/ L (ppm) CI
0 mg/ L (ppm) CI
0 mg/ L (ppm) CI
0 mg/ L (ppm) CI

Medicdes dos sulfitos:

Quadro 114 — Leituras dos sulfitos das matrizes de Conserva fresh pack (Série CPMU).

50/100 mg/ L SO

50/100 mg/ L SO

50/100 mg/ L SOs*

50/100 mg/ L SO*

50/100 mg/ L SO*

50/100 mg/ L SO*

50/100 mg/ L SO*

Sulfito da prépria matriz (ndo foi feita adigdo final de sulfito). O resultado

2-
50/100 mg/ L SO pode ter sido influenciado pela cor base da propria matriz ap6s as adigdes.
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Medicdes da cor
Quadro 115 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effect df

Error df

P

Intercept

Wilks

0,000005

1431619

5

33,0000

0,00

amostra

Wilks

0,011263

7

40

146,6382

0,00
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Figura 188 - Grafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnoldgico
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Figura 189 - Grafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 2°Ensaio Tecnoldgico

(CPMU_physalis).
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Figura 190 - Gréafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnoldgico
(CPMU_physalis).
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Figura 191 - Grafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnoldgico
(CPMU_physalis).
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Figura 192 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnoldgico
(CPMU_physalis).
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Quadro 116 — Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test Value F Effectdf | Error df p
Intercept Wilks | 0,023507 | 265,8575 5 32,0000 0,00
amostra Wilks | 0,008105 | 7,1792 40 142,2793 0,00
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Figura 193 - Gréafico de média relativo a coordenada L* da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnologico
(CPMU_murta).
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Figura 194 - Gréafico de média relativo a coordenada a* da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnol6gico
(CPMU_murta).
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Figura 195 - Grafico de média relativo a coordenada b* da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnoldgico
(CPMU_murta).
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Figura 196 - Gréafico de média relativo a coordenada C* da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnoldgico
(CPMU_murta).
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Figura 197 - Grafico de média relativo a coordenada H° da cor CIELab do 2° Ensaio Tecnoldgico
(CPMU_murta).

Analise Sensorial:

Quadro 118 — Analise Sensorial do 2°Ensaio Tecnoldgico

Physalis (Fruto) em Vinagre

Pasteurizacéo e

Sem pasteurizacéo [ Pasteurizacdo

Sem pasteurizacéo

I Matriz

s DIme R Tl Salga e com Salga e sem Salga e sem salga
CPMul 16,50 A / A Vinagre de Alcool
CPMu2 IW 'y 20,69 f///j"////// Vinagre de Alcool
CPMu3 7 ////// Y 17,15 ,////// Vinagre de Alcool
CPMu4 7, 18,03 Vinagre de Alcool
CPMu5 16,49 Vinagre de Vinho Branco
CPMu6 Vinagre de Vinho Branco
CPMu7 A 12,59 Vinagre de Vinho Branco
CPMu8 15,78 I Vinagre de Vinho Branco
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3°Ensaio Tecnologico:

Medices da Textura

Quadro 119 - Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effectdf

Error df

P

Intercept

Wilks

0,001759

993,1472

4

7

0,000000

amostra

Wilks

0,007340

236,6588

4

7

0,000000

0,09

FRACTURA / N

0,08
0,07
0,06

0,05

physalis fresco

CP2_Physalis

Figura 198 - Gréafico de média da Fractura relativa a textura doCP2 (3°Ensaio Tecnolégico).
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Figura 199 - Grafico de média da Dureza relativa a textura doCP2 (3°Ensaio Tecnoldgico).
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Figura 200 - Gréafico de média da Rigidez relativa a textura doCP2 (3°Ensaio Tecnolégico).
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Figura 201 - Grafico de média da Forga Adesiva relativa a textura doCP2 (3°Ensaio Tecnoldgico).
Medices da Textura

Quadro 120 - Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test

Value

F

Effectdf

Error df

P

Intercept

Wilks

0,002920

597,6304

4

7

0,000000

amostra

Wilks

0,008444

205,4874

4

7

0,000000
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Figura 202 - Gréafico de média da Fractura relativa a textura do CPM1 (3°Ensaio Tecnoldgico).
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Figura 203 - Gréafico de média da Dureza relativa a textura do CPM1 (3°Ensaio Tecnoldgico).
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Figura 204 - Gréfico de média da Rigidez relativa a textura do CPM1 (3°Ensaio Tecnoldgico).
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Figura 205 - Gréfico de média da Forca Adesiva relativa a textura do CPM1 (3°Ensaio Tecnolégico).
Medigdes da Textura

Quadro 121 - Teste de significancia de Wilks para p<0,05 verificacdo da homogeneidade.

Test Value F Effectdf | Error df P
Intercept Wilks 0,001831 | 954,2724 4 7 0,000000
amostra Wilks 0,008329 | 208,3719 4 7 0,000000
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Figura 206 - Gréfico de média da Fractura relativa a textura do CPMu2 (3°Ensaio Tecnolégico).
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Figura 207 - Gréafico de média da Dureza relativa a textura do CPMu2 (3°Ensaio Tecnoldgico).
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Figura 208 - Gréafico de média da Rigidez relativa a textura do CPMuz2 (3°Ensaio Tecnoldgico).
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Figura 209 - Grafico de média da Forga Adesiva relativa a textura do CPMu2 (3°Ensaio Tecnol6gico).

Analise Sensorial:

Quadro 122 — Analise Sensorial do 3°Ensaio Tecnoldgico

Physalis (Fruto) em Vinagre

Classificagdo média total

Sem pasteurizagao

Pasteurizacdo e | Pasteurizacéo | Sem pasteurizacéo
Salga e sem Salga e com Salga

e com Salga
CP2 22,00 A
CPM1 P“( 22,00
CPM3
CPMu2

19,93

Matriz

Vinagre de Alcool

Vinagre de Alcool

Vinagre de Alcool

Vinagre de Alcool
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