Revista da UIIPS — Unidade de Investigagdo do Instituto Politécnico de Santarém,
Vol. 5, N.°2,2017, pp. 80-94

ISBN: 2182-9608

http://ojs.ipsantarem.pt/index.php/REVUIIPS

PICKLES DE FRUTOS E VINAGRES COM ADIGCOES: DESENVOLVIMENTO DE
NOVOS PRODUTOS NO AMBITO DO PROJECTO UIIPS-ESAS EM
TECNOLOGIA VINAGREIRA

Pickles of fruits and flavored vinegars: new products development in the UIIPS-
ESAS vinegar technology project

Cristina Laranjeira, Maria Ribeiro, Marilia Henriques, Maria Oliveira, Maria Lima,
Maria Diogo, Paula Ruivo, Ana Ribeiro, Carlos Trindade, José Carvalho, Anténio
Raimundo, Maria Faro & Isabel Torgal

Instituto Politécnico de Santarém, Escola Superior Agraria de Santarém, Portugal

cristina.laranjeira@esa.ipsantarem.pt

RESUMO

A aptidao tecnolégica do vinagre permite desenvolver multiplos produtos. Neste projecto (2009 -)
criaram-se processos de aromatizacdo multipla e de conservagdo acida de frutos doces em
vinagre, incomuns na indudstria vinagreira. Articulando ensaios tecnoldgicos, analiticos e provas
sensoriais, desenvolveram-se dois vinagres vinicos com adi¢gdes (com mirtilo e com mel e
especiarias), dois vinagretes aromatizados (de laranja, de physalis) e por tecnologia de piclagem
fresh pack (ndo fermentativa), dez pickles agridoces: péra-abacaxi, péra “bébeda” (cinco
variantes), com physalis (simples, com murta ou mirtilo) e de abdbora com péra e pequenos
frutos. Todos os protétipos cumprem o0s requisitos de estabilidade. Possuem, em comum,
inovacao e conveniéncia: novos produtos, com longo tempo de vida de prateleira, sdo alternativas
para a preservacao de frutos caros/sazonais/excedentérios.
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ABSTRACT

Vinegar technological ability enables the development of multiple products. In this project (2009 -)
were developed unusual processes in vinegar industry, such as multiple flavoring, and acid
preserving of sweet fruits in vinegar. Articulating technological, laboratory and sensory tests, two
wine vinegars with additions (with blueberries and with honey and spices) and two flavored
vinaigrettes (with orange or physalis) were developed. Ten sweet and sour pickles were also
developed by fresh pack pickling technology (without fermentation): pear-pineapple, "drunk" pear
(five versions), with physalis (simple and mixed with myrtle or blueberry), and last, pumpkin with
pear and berries. The prototypes fulfill the stability requirements and were designed to provide
innovation and convenience: new products with long shelf life, aims the preservation of
expensive/seasonal/surplus fruit.

Keywords: flavoring, fruits, pickling, vinegar, vinaigrette.
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1 INTRODUCAO
1.1 Estado da Arte

O vinagre é um produto cuja historia se perde no tempo. As evidéncias mais remotas provém das
civilizagbes egipcia (10.000 a.C.) e babilénica (5.000 a.C.) (Raspor & Garonovic, 2012). Nao
existem duvidas de que tera surgido através da azedia acidental de vinho e de outros substratos
alcodlicos - processo let-alone (Adams, 1985); hoje, demarca-se da “azedia” (pico acético), tanto
pela tecnologia como pelos perfis quimico e microbioldgico (Laranjeira et al., 2015a,b). O vinagre
tem vindo, nos ultimos anos, a ganhar em prestigio e diferenciacdo. Apesar de a sua definicdo nao
ser ainda consensual a nivel internacional, na UE, actualmente, “vinagre” é obtido exclusivamente
por dupla fermentacao alcodlica e acética de substancias de origem agricola (EN 13188:2000). O
seu processo produtivo €, por exceléncia, um classico exemplo de flexibilidade e versatilidade no
uso de recursos materiais subaproveitados, bem como de aplicacdo do principio das tecnologias
integradas, posicionando-se no fim da fileira de transformacéo do sector agro-alimentar. Portugal
€ um pequeno produtor com cerca de 2% da producdo vinagreira da UE e sem tradi¢cbes de
fabrico de vinagre nobre, mas a tendéncia crescente da procura aliada a elevada aptiddo
tecnoldgica (solvente, acidificante, extractiva, conservante, entre outras) e ao valor dietético deste
género alimenticio hipocaldrico e funcional, cria oportunidades para o desenvolvimento de
multiplos produtos vinagreiros, abrindo caminho a inovacéo e diversificacdo da oferta (IVV, 2015;
Laranjeira et al., 2015a; Laranjeira, 1999), usando uma metodologia sustentavel e geradora de
valor.

A producéo industrial de molhos e conservas de vegetais em vinagre €, no entanto, um fenémeno
relativamente recente e tem vindo a crescer em reflexo da procura (Multon, 1992). As conservas
de frutos e legumes em vinagre (FIC Europe, 2006), denominam-se frequentemente pickles
(Llaguno & Polo, 1991), ou picles, embora efectivamente a primeira classe de produtos seja mais
abrangente. Pickles e vinagretes apresentam, actualmente, grande procura no mercado alimentar.
Os vinagretes sao obtidos a partir de uma emulsao de vinagre e azeite ou 6leo alimentar e/ou de
uma base mista de diferentes tipos de vinagre, entre outras combinacdes (lburg, 2006; Walden,
2006). Todavia, a comercializacdo de pickles de frutos doces e de vinagres com aromatizagao
multipla e inclusdo de frutos integros é incomum; a diminuicdo sensivel da acidez tem sido
apontada como a principal dificuldade técnica a sua producéo (Laranjeira et al., 2015a, 2013a).

O processo tecnoldgico conhecido como “piclagem” ou pickling [inglés], ndo sendo exclusivo do
sector alimentar (The Free Dictionary, s.d.; Amado, 1958), é, neste, também variavel, sendo
possivel obter uma diversidade de produtos, que se distinguem quanto a natureza e variedade das
matérias-primas; operacdes unitarias dos processos especificos; caracteristicas organolépticas
(pickles acidos, agridoces, salgados, oxidados, com especiarias, etc); integridade dos vegetais
(inteiros, fragmentados, pelados, cortados, triturados) e a forma de apresentacgéo final (vegetais
simples ou em mistura, recheados, ensartados, em sumo, etc). A tecnologia pode ou nao incluir
salga e fermentacd@o lactica, aditivacdo e/ou tratamento térmico final. Além das necessarias
operagOes prévias de preparacdo, que sdo variaveis (lavagem e higieniza¢do, branqueamento,
pelagem, descarogamento, corte, calibracdo, etc), sdo opcionais a edulcoragéo e as adicdes de
especiarias e ervas aromaticas. Nos pickles fresh pack ou “naturais” - expressdes que se aplicam
as conservas de vegetais crus macerados em vinagre - a fermentacao lactica é indesejavel e deve
ser impedida. A piclagem fresh pack permite obter produtos organolepticamente equivalentes aos
do processo classico (fermentativo) e a quota de producao tem vindo a aumentar, pela rapidez e
economia do processo para uma seguranca comparavel (Laranjeira, 1998; Llaguno & Polo, 1991;
Anvisa, 1977). A preservacédo de frutos doces em vinagre € essencialmente caseira ou artesanal,
escolhendo-se os frutos carnudos mais &cidos, sazonais, com fases finais de vida curtas
(maturacao/senescéncia). Devem-se seleccionar frutos e vegetais novos e frescos; frutos inteiros
preferem-se, em geral, ndo completamente maduros e de menor calibre, para facilitar o processo
de piclagem e acondicionamento em frasco (Brown, 2010; Greenshields, 1977; Luck, 1977). A
matriz dos pickles — “liquido de cobertura” ou “vinagre para conserva” — é, em regra, vinagre
industrial de fermentacdo submergida (posteriormente aromatizado), de menor complexidade
aromatica, mas de producao rapida e econémica. No entanto, frequentemente o que se entende
comercialmente como “vinagre para conserva”, resulta da substitui¢cdo total ou parcial do vinagre
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por “acido acético grau alimentar” (EN 13189:2000) ou pela mistura de diferentes tipos de vinagre,
numa diluicdo conveniente, j& que o quadro da legislacdo europeia e mundial tem estado repleto
de contradicdes nesta matéria. A UE autoriza, ainda, nos liquidos de cobertura de vegetais e
frutos conservados em frascos ou latas, 0 uso quantum satis de acido acético glacial como aditivo
(E 260), entre outros (Regulamento UE 2016/263; Laranjeira, 1998; Multon, 1992).

1.2 Objectivos

Aproveitando as caracteristicas técnicas do vinagre e a localizacdo privilegiada da ESAS no
Ribatejo, onde se centra o principal polo vinagreiro do pais, o projecto UilPS-ESAS Tecnologia
Vinagreira (2009 -) prop6e o desenvolvimento de novos produtos adaptaveis a industria,
mediante valorizacdo de matérias-primas com potencial de aplicacdo e a introducdo de operacdes
unitarias ou processos inovadores na area vinagreira. Nesta publicacdo, pretendem-se divulgar os
prototipos finais desenvolvidos até a data (2009-2016), resultantes de piclagem néo fermentativa e
de processos de aromatizacao, criados na ESAS em condicdo de laboratério e manufacturados a
partir de vinagres de fermentacdo submergida, adquiridos no mercado local e directamente a
indastria.

2 METODO

Os prototipos divulgados nesta publicacéo estéo disponiveis para demonstracao e alguns foram ja
apresentados em plataformas de oferta tecnolégica (Laranjeira, 2015; Laranjeira et al., 2015b,
2014c). Contudo, como existe interesse em proteger a tecnologia, mas ndo foram tomadas
medidas para assegurar direitos de propriedade intelectual, salvaguardam-se o0s aspectos
especificos dos respectivos processos de prototipagem, formulagéo e anélise.

2.1 Materiais
2.1.1 Ingredientes

Vinagres vinicos: branco e tinto a 6, 7 e 8% (m/v) de acidez, vinagre velho de vinho branco a 8%
(m/v) de acidez (estagiados ou ndo em casco de carvalho); vinagre de vinho espumante a 6%
(m/v); vinagre de &lcool: a 8% (m/v) de acidez comercial e suas diluicbes a 7 e 6% (m/v); outros
tipos de vinagre: de sidra, de fruta e de arroz, a 5% (m/v) de acidez; frutos: mirtilo fresco (calibre
inferior a 1,5 cm); abacaxi fresco; péra Rocha; laranja Bahia; Physalis peruviana, célice e fruto em
fresco (calibre inferior a 2,5 cm); murta em fresco (calibre inferior a 0,8 cm); uva-passa; groselha
congelada; horticolas: cenoura, couve-flor, cebolinhas; abdbora manteiga (butternut), em fresco;
ervas aromaticas: horteld-pimenta (folha fresca); poejo (flor e folha, em fresco e secadas); murta
(folha fresca); especiarias: vagem de baunilha; pau de canela; cravinho (integro); gengibre (raiz,
em fresco); pimentas em gréo, extreme (preta, rosa) e em mistura (preta, branca, rosa, cayenne;
verde); cardamomo (sementes); flor de anis (secada); bebidas alcodlicas: licor de péra Rocha;
vinho do Porto, tinto doce a 20% (v/v); vinho abafado de Almeirim, a 16%; Gin tipo London Dry, a
36% (v/v); edulcorantes: acUcar mascavado; frutose (cristalizada, grau alimentar); mel de
rosmaninho (fluido, sem cristais visiveis); sal comum: marinho (grau alimentar); aditivos: acido L-
ascorbico CsHgOs (E300) (Panreac PA-ACS; pureza: 99,0%); acido citrico monohidratado
CeHs07.2H,0 (E330) (Riedel-de Haén p.a.; pureza: 99,5%); agente sulfitante (Enartis, Effergran-
granulos efervescentes; composi¢do: metabissulfito de potassio, 75%; bicarbonato de potassio,
25%) (E224 e E501); cloreto de calcio dihidratado CaCl,2H.0 (E509) (Merck p.a.; pureza: 99,5%);
goma enologica liquida (VINOGOM, Lamothe-Abiet); agua de Nascente (requisito: baixa
mineralizagdo).

2.1.3 Equipamentos e outros materiais

Equipamentos: sistema de extrac¢do de Soxhlet constituido por trés equipamentos extractores em
paralelo, compostos por baldo de ebulicdo de 500 cm?, alonga de Soxhlet (200 cm?® ou 125 cm?) e
condensador de refluxo; colorimetro de reflectancia (Konica Minolta CR 400), software acessorio:
Mechtric, controlado pelo software Instruments modelo HI255 Combined SpectraMagic Nx
(Minolta), condi¢cdes de ensaio: iluminante D65, éangulo de incidéncia 2° viscosimetro
(ThermoHaake modelo VT550), com circulador (ThermoHaake DC30), banho (ThermoHaake K10)
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e sensor-NV; texturémetro (Stivens modelo QTS-25), com dinamdmetro QTS Controller Stevens
TexturePro v2.0; potenciometro (Hanna Meter pH/mV & EC/TDS/ NaCl) com eléctrodo combinado
de membrana de vidro medidor de pH; refractémetro de bancada (Atago 1T); autoclave de fluxo
vertical (UNICLAVE 88, AJC-Portugal). Outros: viscosimetros capilares de Canon-Fenske (100
cSt); centrifugadora de sumos (Molinex); mantas de aquecimento eléctrico; placas de agitacdo
magnética; agitador mecénico para frascos; material corrente de laboratério. Embalagens:
garrafas e frascos de vidro de 250 e 500 cm?, lavados e esterilizados por autoclavagem.
Reagentes para analise: solucao aferida de NaOH 0,5 N (Merck, linha Titrisol); solugédo aferida de
HCI 0,5 N (Merck, linha Titrisol); solu¢do de indicador fenolftaleina 0,5% (m/v); Cloretos — teste
rapido (Merck, Merckquant 10 079; escala: 0 - 3000 ppm); Sulfitos — teste rapido (Racherey-Nigel,
Quantofix-Sulphite; escala: 0 - 1000 ppm). Agua de qualidade laboratorial (Milli-Q).

2.2 Procedimentos

Os ensaios de processo articularam ensaios tecnoldgicos, analiticos e sensoriais. Desenvolveu-se
a piclagem fresh pack, adaptando a tecnologia industrial de piclagem de horticolas a conservagao
acida de frutos doces. Adequaram-se sequéncias de operacdes unitérias diferenciadas em fungéo
dos prototipos especificos a desenvolver: pré-salga, edulcoracdo, aromatizacdo e/ou especiagao,
extraccao, blending, aditivacdo e tratamento térmico (branqueamento e/ou pasteurizacdo em
autoclave). A tecnologia de aromatizacdo desenvolvida internamente possibilitou a adicdo de
plantas (ou suas partes) ou seus extractos em vinagre (Fig. 1), frutos (inteiros, em pedacgos, em
sumo), especiarias, mel, entre outros, que ndo sofreram fermentagdo acética. Reuniu-se um
conjunto de operacfes realizadas a frio (maceragdo) ou a quente (extrac¢cdo por método de
Soxhlet) - que estdo na base da manufactura dos protétipos de vinagres e vinagretes
aromatizados ja desenvolvidos - auxiliadas ou ndo, por outras operagfes complementares
(Laranjeira et al., 2015a). A partir de uma formulag&o ou conceito base, foram criadas em paralelo
€ em sucessivos ensaios de processo, séries com um numero variavel de anteprot6tipos, onde se
testaram matrizes e outros ingredientes e operacdes subjacentes a fabricagdo do protétipo em
desenvolvimento. O objectivo foi o de criar produtos equilibrados, cuja acidez fosse
organolepticamente compativel com o aroma e gosto, acre ou mais suave, desejados - sem se
perder a caracteristica acética sui generis, que é comum aos produtos vinagreiros - e que
simultaneamente cumprissem as boas praticas vinagreiras, o normativo para ‘“vinagres
aromatizados ou com especiarias” (EN 13188:2000; DL 174/2007) e/ou as especificagdes técnicas
necessarias a estabilidade quimica e microbioldgica de produtos piclados, que nao séo
pasteurizados: pH<3,45 e acidez total>3,6% (m/v) (Adams, 1985). Foram realizadas provas de
estabilidade em tempo real e também, quando necessario, por testes acelerados (Fig. 2), estes
para avaliacdo rapida de anteprotétipos, em fases iniciais do desenvolvimento (ensaios prévios).

Figura 2: Perspectiva de um teste acelerado
(extraccao) para estudo de anteprotétipos de vinagre
com adicdo de mirtilo (integro, pelado ou cortado).
Figura 1: Perspectivas da produco de extracto do Objectivo: observar a alteracdo de cor em diversos

calice de physalis em vinagre, por método de vinagres-base (por lixiviagdo de pigmentos, extraidos
Soxhlet nos varios estados de integridade do fruto).
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Ensaiou-se a pasteurizacdo final (em autoclave) nas formulagbes mais pontuadas e diversas
praticas de aditivagdo. No plano fisico-quimico, efectuou-se ao longo dos ensaios de processo,
uma caracterizacdo sumaria, com a qual de pretendeu monitorizar as varidveis criticas: pH e
acidez total (NP 3264:1989), pelo efeito em geral alcalinizante das adi¢des; solidos sollveis totais
(SST, expressos em escala °Brix) e teor de cloretos (teste rapido) - em especial quando se
introduz edulcoragéo e/ou pré-salga -, bem como o teor de sulfitos (teste rapido), devido a préticas
de sulfitacdo em vinagres comerciais, licores, vinhos licorosos ou bebidas destiladas e mesmo em
alguns dos prototipos. No plano microbiolégico, pesquisaram-se grupos microbianos associados a
qualidade e seguranca (ICMSF, 2005), tendo em conta os perfis de composi¢cdo. As andlises
microbiol6gicas seguem normas nacionais ou internacionais, tendo sido realizadas contagens de
bactérias acéticas e lacticas, de bolores e leveduras (ISO 21527 -2:2008), de Enterobacteriaceae
(NP 4137:1991) e a pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores (NP 2262:1986). A
analise reoldgica (textura e/ou viscosidade) e da cor CIE Lab, em frutos e matrizes, que tal como a
microbiolégica se realizou em estagios avancados/terminais do desenvolvimento, pretendeu
quantificar diferencas percepcionadas pelo painel de provadores. A andlise sensorial, como
ferramenta de decisdo, acompanhou todo o desenvolvimento experimental. Recorreu-se a um
painel de provadores ndo treinado, varidvel em nimero de provadores, sexo e média de idades.
As diversas formulagfes, obtidas em sucessivos ensaios, foram submetidas a analise sensorial
afectiva, através de testes hedodnicos semiquantitativos - Provas de Ordenacgéo (PO) e Preferéncia
(PP) - sendo elaboradas fichas de prova, especificas para cada sessdo. Nos prot6tipos finais, foi
feita uma prova degustativa analitica, adaptada a um painel misto de provadores treinados e nao
treinados (Laranjeira et al., 2015a,b, 20144a,b,d e 2013a). A figura 6 mostra diferentes perspectivas
de provas sensoriais. Em duas imagens a esquerda, ilustram-se provas de “aroma” (em copo
escuro) e “sabor” dos liquidos (nesta prova, o vinagre é embebido em arroz cozido sem sal). Nas
trés imagens restantes, apresentam-se perspectivas de sessdes de prova.

Figura 3: Perspectivas de provas sensoriais de prototipos de produtos vinagreiros em desenvolvimento

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os primeiros quatro protétipos desenvolvidos na ESAS (2009 — 2012), ja foram divulgados pelos
autores em diversas publicagcbes e mostras tecnoldgicas, pelo que deles se apresenta um
descritivo breve. No desenvolvimento do vinagre de vinho branco com mirtilo (Fig. 4b),
averiguou-se o poder extractivo a frio e a quente (Fig. 2), a dureza (reoldgica) das bagas e a cor
(CIE Lab) dos frutos e da fase liquida, testando diversas matrizes (vinagres vinicos brancos e
tintos, de sidra e de arroz), graus de acidez, concentracfes, estados de integridade do fruto
(inteiro/picado/cortado) e tempos de maturacdo. Através de analise sensorial, optou-se pelo fruto
integro, que se preserva por um efeito de piclagem acessorio, através de maceracao a frio num
blend de vinagres vinicos brancos, com maturacdo em casco de carvalho e diferentes graus de
envelhecimento, que Ihe conferem nobreza. A matriz exibe uma tonalidade rosa-violaceo brilhante,
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aliada a um bouquet suave e frutado (Laranjeira et al., 2013a,e, 2012d, 2011a,b,c). Para o
vinagre de vinho tinto agridoce com mel e especiarias (Fig. 4d), procurou-se optimizar uma
formulacdo fluida, através do ensaio de diferentes concentracdes de mel e especiarias a matrizes
diversas. Optou-se por um vinagre de vinho tinto monovarietal; o mel de rosmaninho e as
especiarias (cravinho, vagem de baunilha e pau de canela), além de conferirem complexidade e a
nota agridoce desejada, foram adicionados intencionalmente para reforgarem caracteristicas
originais da casta Touriga Nacional. As andlises de viscosidade e SST revelaram diferencas
significativas entre prototipos com/sem pasteurizagdo. Os primeiros ndo foram apreciados pelos
provadores. Os critérios de estabilidade quimica e microbiologica permitiram suprimir o tratamento
térmico final e sucessivos testes de vida atil (2012-2016), demonstram a viabilidade técnica do
processo e do produto (Laranjeira et al., 2013a,e, 2012d, 2011a,b,c). No vinagrete de laranja (Fig.
4c), a preferéncia do painel de provadores pelo aroma suave dos protétipos em matriz de vinagre
de arroz e pelo gosto mais acido e intenso, sui generis, dos protétipos com vinagre de vinho
branco, levou a equipa a optar pela formulagédo de um vinagrete, criando um blend com os dois
tipos de vinagre. Foram ensaiadas diversas concentracdes de sumo de laranja (bruto ou filtrado) e
formulas de aromatizagdo (gengibre, baunilha, uva-passa, pimenta preta, raspa da casca de
laranja, murta e horteld-pimenta). Os pontos criticos identificados durante o desenvolvimento -
alteracdes de cor, instabilidade da suspenséo, sabor a “cozido” - foram minimizados através da
producdo prévia de extracto de horteld-pimenta em vinagre, por aditivagdo com goma enologica
(com funcdo estabilizante) e antioxidante (&cido L-ascorbico, E300) e pela supressédo da
edulcoracao e tratamento pelo calor. O equilibrio sensorial foi conseguido através da acidez da
matriz, do frutado da laranja, da especiagdo com gengibre e pimenta preta e aromatizagdo com o
extracto de horteld-pimenta (Carvalho et al., 2014; Laranjeira et al., 2014d, 2013a,b,c,d;
Fernandes, 2012). Para pickles de péra-abacaxi (Fig. 4a), formularam-se combinacdes de
vinagre (vinicos brancos e tintos, de sidra ou fruta, de arroz e de alcool), com frutos (péra, maca,
péssego, abacaxi). Por analise sensorial optou-se pelo mix péra-abacaxi (cubos), em proporgdes
definidas e vinagre de arroz, como “liquido de cobertura”. Delineou-se uma conserva agridoce
aromatizada (com frutose, cinco pimentas, canela, baunilha e poejo). Testaram-se diversas
alternativas no processo de piclagem: branqueamento vs aditivacdo (com antioxidante); com/sem
operagOes de salga, endurecimento e pasteurizacdo. Pré-salga (em salmoura alta), edulcoracao,
adicOes de agente de endurecimento (cloreto de calcio, E509) e de acido L-ascérbico (E300),
revelaram-se fundamentais para a qualidade do protétipo (Laranjeira et al., 2014d, 2013a,d,
2012a,b,c,d; Fernandes et al., 2012; Fernandes, 2012).

Figura 4: Perspectiva dos quatro primeiros produtos vinagreiros desenvolvidos na ESAS: (a) pickles fresh
pack de péra-abacaxi agridoce, em vinagre de arroz aromatizado; (b) vinagre de vinho branco com mirtilo;
(c) vinagrete de laranja aromatizado, com gengibre, menta e pimenta preta; (d) vinagre agridoce Touriga
Nacional com mel e especiarias (Laranjeira et al., 2013a).
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A linha de pickles de péra “bébeda” (Figs. 5 e 6), foi desenvolvida em dois periodos, 2014 e
2016. Utilizando vinagre e péra Rocha de baixo calibre, a génese da ideia teve por base o
receituario da “péra bébeda” tradicional (em vinho tinto). Em ensaios de processo sucessivos,
formularam-se combina¢Bes de vinagre de vinho tinto com péra (inteira, metades, laminada),
ensaiando adicBes de licor e vinhos licorosos, especiarias e plantas aromatizantes. Foram
rejeitados frutos com defeitos visiveis e/ou excessivamente maduros. No processo de piclagem,
desenvolvido em 2014 (Bernardino et al., 2014), a preferéncia do painel de provadores pelos
protétipos com péra cortada em metades - conservando o pedunculo intacto - e posteriormente
submetida a pré-salga, em salmoura alta (em detrimento da opcao pela piclagem “doce”, i.e. sem
a accao do sal), bem como a adicdo de &cido L-ascérbico ao liquido de cobertura (em vez de
branqueamento), foi consensual. A edulcoracdo com aglcar mascavado, apesar de apreciada (no
sabor, mas nao no atributo “aspecto”, escurecido e encoberto), ndo reuniu unanimidade de
preferéncia, criando margem para solucdes alternativas com frutose, extreme e em misturas com
acucar mascavado. As operacgfes de edulcoracao, adicdo de licor/vinho licoroso, cloreto de célcio
e a pasteurizacao final (com efeito de cozedura dos frutos, jogando com o binémio T/t), revelaram-
se, ainda, fundamentais para a aceitacdo e qualidade dos protétipos. O painel aceitou bem a
ténica agridoce e preferiu claramente os protétipos de péra cozida (tal como na “péra bébeda”
tradicional), mas com textura firme e alguma rigidez, atributos geralmente apreciados nos
produtos piclados (conferidos pela pré-salga e pela adicdo do agente de endurecimento). Os
protétipos ndo pasteurizados foram preteridos. Delineou-se o perfil geral da conserva (as
operagOes de processo, 0 grau de acidez, adi¢cdes de flor de anis e/ou canela, agucar mascavado
elou frutose e licor/licoroso). Os provadores seleccionaram, em 2014, dois dos proto6tipos
desenvolvidos: um em vinagre de vinho tinto com adicdo de vinho do Porto e outro, em matriz
mista do mesmo vinagre e licor de péra Rocha, que se distinguem também pela edulcoracdo e
aromatizacao, sendo o segundo um produto diet. Em 2016, foram desenvolvidos novos prot6tipos,
como extensdes de linha, a pedido de um empresario da regiéo ligado a restauracdo. Reformulou-
se a receita, mantendo o processo de piclagem, mas introduzindo um novo vinho licoroso, um
abafado tipico do Ribatejo e testaram-se as diferentes formulas de edulcoracdo criadas
anteriormente. Foram ensaiadas misturas da bebida alcodlica com um blend de vinagres de vinho
tinto (com e sem maturacdo em casco de carvalho), em diferentes propor¢gdes e novas formas de
especiacdo (canela, flor de anis, pimenta preta moida, cardamomo). Controlaram-se o0s
parametros criticos (pH, acidez total e SST). Dos prot6tipos desenvolvidos nesta nova série, 0
painel de provadores seleccionou trés finais. Nos cinco prototipos finalizados desta linha de
exceléncia, os frutos exibem aspecto agradavel e firmeza; nas infusdes, 0 aroma e gosto agridoce
€ pleno e sui generis, com notas de especiarias persistentes e distintivas: canela (em todos) e flor
de anis, pimenta ou cardamomo (em trés deles), permitindo usos versateis.

L

Figura 5: Prototipos de pickles de péra “bébeda”  Figura 6: Protétipos de pickles de péra “bébeda” em
em vinagre de vinho tinto e licor de péra. Péras  vinagre de vinho tinto e vinho do Porto. Péras em
em metades com adi¢do de pau de canela e com metades com adicdo de pau de canela (2L) e com
(2C) e sem (2D) flor de anis. (2K) flor de anis.
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Aproveitando o potencial de harmonizagcdo entre o vinagre e Physalis peruviana - fruto agridoce,
caro e exotico, mas também sazonal, perecivel e subaproveitado - pretendeu-se conservar o fruto,
através do desenvolvimento de uma nova linha de produtos vinagreiros, tendo-se criado um
vinagrete de physalis e trés pickles. Nos ensaios prévios, foram testadas combinacdes do fruto
e seu célice, com oito matrizes distintas: seis tipos diferentes de vinagre simples (de vinho branco
e tinto, sidra, fruta, arroz, alcool) e dois blends (de vinagre de vinho branco com vinagre de &lcool
ou de arroz). Nestes ensaios, testou-se a adi¢cdo do fruto (integro e cortado em quartos) e
submergiu-se a capsula da physalis has matrizes (maturacao a frio), para ensaiar a extrac¢do dos
aromas. Ap@s triagem por andlise sensorial, optou-se pela adi¢cao do fruto inteiro, pela exclusao de
todas as matrizes a excepc¢ao do vinagre de alcool e deste em mistura com vinagre de vinho e foi-
se optimizando, em ensaios sucessivos, o grau de acidez e a composi¢cado. Ensaiaram-se diversas
concentracoes do fruto e a producdo de extracto da capsula de physalis em vinagre (método de
Soxhlet, Fig. 1), que além de conferir cor (citrica), aroma e sabor frutado (a physalis), atenuou, na
matriz, o efeito alcalinizante da adi¢cdo do fruto. Atendendo a preferéncia dos provadores pelas
matrizes mistas, optimizou-se a receita de um “vinagrete”. Todas as formula¢gdes cumpriam, a
priori, os critérios de estabilidade, mas ao submeterem-se os anteprotétipos a um teste de
estabilidade em tempo real, no final do ensaio alguns apresentavam defeitos: depdsito e/ou véu
(Fig. 8), um biofilme de bactérias acéticas designado, na giria vinagreira, “mae do vinagre” (Giudici
& Solieri, 2009; Llaguno & Polo, 1991). Concluiu-se ser necessario testar processos de
conservagdo alternativos. Em replicados do prototipo melhor pontuado, foi aplicada a
pasteurizacdo (condigbes T,t definidas), ou sulfitagdo ou a aditivagdo com &cido L-ascoérbico e/ou
citrico. A analise sensorial e microbioldgica permitiu concluir que uma adicdo de &acido citrico
(E330) a matriz, também aditivada com &cido L-ascorbico (E300), conferia frescura e garantia, por
efeito sinérgico, a necessaria estabilidade ao protétipo final (Laranjeira et al., 2015a,c; Vaz et al.,
2014). Criado o vinagrete, desenvolveram-se prototipos de pickles, ensaiando adi¢cdes de vinho do
Porto, frutos e horticolas (physalis, mirtilo, murta, cebolinhas, couve-flor e cenoura), edulcorantes
(frutose, agucar mascavado), especiarias e plantas aromatizantes: mostarda e pimentas em gréo,
raiz de gengibre (Fig. 7).

Figura 7: Perspectiva de anteproto6tipos de conserva fresh pack de physalis em vinagre (variantes simples,
com mirtilo, com murta e com horticolas).

Apés o ensaio de estabilidade, as formulagbes com horticolas foram abandonadas, por néo
apresentarem a necessdria estabilidade (Vaz, 2015): defeitos como 0 enegrecimento e o
amolecimento dos horticolas, bem como a formacdo de biofiime e depdsitos, descritos na
literatura (Walden, 2006; Multon, 1992; Adams, 1985; Liick, 1977) e observados nestes prot6tipos,
sugerem que a elevada acidez dos liquidos de cobertura — desejavel e possivel na piclagem de
frutos doces — nao tornou viavel a piclagem conjunta da physalis com os horticolas seleccionados.
O painel de provadores destacou trés formulagfes, de perfil diet e vegan, de pickles com physalis:
simples e em mistura com mirtilo ou murta. A tecnologia de piclagem foi optimizada para cada
produto especifico. A figura 9 apresenta os quatro protoétipos finais com physalis. Pré-salga,
aditivacdo com funcgéo antioxidante (acidos L-ascorbico e citrico) e especiacdo, foram operacdes
comuns aos trés prototipos de pickles. Tendo em conta a preferéncia do painel de provadores, s 0s
dois pickles finais com mistura de frutos sofreram edulcoracdo e adi¢cdo de vinho do Porto e apenas o
pickles de physalis e mirtilo foi pasteurizado. Nestes protétipos, analisou-se a cor CIE Lab (liquido e
frutos), a textura dos frutos e os teores de cloretos e sulfitos, além dos parametros criticos, pH,
acidez total e SST (Laranjeira et al., 2015b,c; Vaz, 2015; Vaz et al., 2014).
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Figura 8: Perspectiva de alguns dos prototipos apos
0 ensaio de estabilidade, onde é observavel a Figura 9: Perspectiva do vinagrete e dos trés pickles

formacao deletéria de biofilme (“mée do vinagre”). fresh pack com physalis (simples e em misturas
com mirtilo e com murta).

O desenvolvimento de pickles de ab6bora com péra e pequenos frutos (Fig. 10), em 2015 -
2016, decorreu através da colaboracdo de uma empresa da regido, tendo sido utilizada a
variedade Cucurbita moschata (abdbora manteiga), com maior potencial de aplicacdo em
piclagem. Aproveitando o conhecimento técnico-cientifico adquirido pela equipa ao longo do
projecto, para a prototipagem deste pickles formularam-se, em ensaios tecnoldgicos sucessivos,
combinagbes de vinagre de tipos e grau de acidez diferentes - simples (vinicos
tinto/branco/espumante, de arroz, de fruta, de sidra e de &lcool) e em blend - com abdbora
(cubos), ensaiando adicdes de frutos (péra, mirtilo, groselha), especiarias e plantas aromatizantes
(mostarda e pimentas em grdo, cravinho, canela, baunilha, hortelda-pimenta). O painel de
provadores destacou trés protétipos desenvolvidos na mesma matriz mista de vinagres (de alcool
e de fruta) enriquecida com Gin, cujas formulagfes diferiram na composi¢cdo aromatica do liquido
de cobertura. Na tecnologia de piclagem, pré-salga, branqueamento, edulcoracéo (frutose) e
aditivacdo (E300, E330, E509), revelaram-se operagfes essenciais. A abobora e frutos piclados
exibem aspecto, aroma e sabor agradavel e sui generis, suavemente zimbrado, cores brilhantes e
a firmeza desejavel. Groselha e mirtilo conservaram-se integros. Estdo em curso testes de
estabilidade, para avaliagédo da vida util destes prototipos (Laranjeira et al., 2016a).

PICKLES
AGRIDOCE

oo € ywTE

Figura 10: Perspectivas dos prototipos de pickles fresh pack de abébora, com péra e pequenos frutos.

Todos os protétipos finais, desenvolvidos neste periodo (2009 - 2016), cumprem 0s requisitos de
estabilidade e segurancga alimentar. Os resultados microbiol6gicos permitiram, também, concluir
nao ser necessario tratamento térmico final, desvantajoso, nas perspectivas econdmica, fisico-
guimica e sensorial. Exceptuam-se os pickles de péra “bébeda” e o de physalis com mirtilo, dado
o efeito de cozedura dos frutos ter sido apreciado pelo painel de provadores.
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4 CONCLUSAO

Os produtos vinagreiros estdo a ganhar um novo estatuto. Pretendeu-se criar valor, introduzir
inovacao e conveniéncia de uso, através do desenvolvimento de novos produtos com longo tempo
de vida de prateleira, que potenciam mudultiplas aplicagcbes alimentares e um uso sustentavel de
recursos, pela preservagdo de matérias-primas agricolas pereciveis, caras e/ou sazonais, bem
como pela valorizacdo de excedentes e subprodutos, garantindo simultaneamente as boas
préaticas vinagreiras e a seguranca alimentar. Os protétipos perfilam-se como diet, vegan ou veggy
e direccionam-se para os mercados gourmet e da Nova Cozinha, aproveitando um potencial de
harmonizacdo que explora a sensacdo agridoce, muito em voga através da divulgacdo da
gastronomia oriental. Os vinagres com adicBes apresentam processos tecnoldgicos simples e a
sua concepcao posiciona-os como vinagres-de-mesa e/ou de condimento. O vinagre de vinho
branco com mirtilo, primeiro prototipo desenvolvido na ESAS, com uma longevidade assinalavel (o
primeiro exemplar é de 2009), apresenta a mais-valia de conservar o mirtilo integro — fruto rico em
antioxidantes, dispendioso e que se preserva mal em fresco e em licores alcodlicos —
caracteristicas que |he conferem nobreza. O vinagre de vinho tinto agridoce, com mel e
especiarias, primeiro produto criado pela equipa aplicando uma tecnologia de adi¢cdes mdultiplas,
evidencia-se pela originalidade do seu conceito. A péra Rocha (Pyrus communis L. cv. “Rocha”) é
um dos produtos nacionais que atinge expressao comercial (ndo s6) em Portugal (Henriques,
2009), representando cerca de 97 % da producgéo de péra nacional (GPP, 2007). Os excedentes e
custos associados a ma gestdo desses excedentes e a boa aptiddo deste fruto para piclagem
(Fernandes et al.,, 2012; Iburg, 2006; Waldon, 2006), tornam-no um fruto-base para pickles
especialmente interessante. E intencdo da equipa continuar a explorar a aptiddo deste fruto. O
mesmo se aplica em relacdo a abobora: horticola muito usada em pickles como matéria-prima
base (Brown, 2010) e com expressiva producdo mundial (25 Mton in INE 2013), tem em Portugal
um pequeno produtor; contudo, as condigbes edafocliméticas, aliadas as preocupacdes com a
alimentacdo na saude e a revalorizagdo da gastronomia mediterranica, apontam para um
crescimento da producdo e procura. Neste projecto, pretendeu-se valorizar por piclagem um
volume de abdbora em geral desperdicado (calibre/maturacéo/defeitos) (Laranjeira et al., 2016a).
Verificou-se que, no pickles de abdbora com péra e pequenos frutos, a variedade butternut se
harmoniza muito bem com frutos doces. As cores vivas da abdbora e da groselha, em contraste
com o quase acromético claro-escuro da péra e do mirtilo, tornam este prot6tipo muito original e
apelativo ao olhar. No pickles de péra-abacaxi, que tal como o anterior, possui a aparéncia de
uma salada de frutas, a inovacdo passa também por uma dupla utilizagdo, o consumo dos frutos
e da infusdo, como vinagre de mesa: caracteristica incomum, mas que é apanagio de todos os
produtos piclados desenvolvidos no projecto. Os pickles de “péra bébeda”, inspirados no
receituario tradicional, mimetizam a conhecida sobremesa, mas a caracteristica agridoce altera o
conceito e potencia novos usos gastronémicos. O vinagrete de laranja constituiu um desafio. Os
citrinos ndo desenvolvem azedia espontanea (pico acético), devido a accao inibidora do acido
citrico (Iburg, 2006; Walden, 2006) e a producao industrial de vinagre/vinagrete de laranja, embora
tentada, foi descontinuada, devido a defeitos visiveis do produto em prateleira: depoésitos,
escurecimento e ainda, sabor oxidado (Laranjeira et al., 2013a,b). Com uma aparéncia que se
identifica logo com o sumo da laranja, o prot6tipo desenvolvido na ESAS possui uma formulagéo
inovadora, fresca, citrica e levemente picante, que agradou aos provadores, mesmo entre 0s que
afirmavam “ndo gostar de vinagre”. Como o normativo europeu (EN 13188:2000) e a legislagéo
portuguesa (DL 174/2007) ndao permitem a mistura entre tipos de vinagre diferentes, o protétipo
perfila-se como “vinagrete”, em cuja boa pratica é permitida essa mistura (Laranjeira et al., 2015a,
2013a; Walden, 2006). Physalis peruviana, é um pequeno fruto carnudo, pouco estudado em
Portugal. Rico em antioxidantes, contém acgulcares e um significativo teor em &cidos organicos,
principalmente citrico e malico, que explicam o sabor agridoce e Ihe conferem caracteristicas
muito interessantes para a pratica vinagreira (Laranjeira et al, 2015c; Marquez, Trillos et al., 2009).
O vinagrete de physalis, apresenta um processo que se fundamenta em técnicas simples de
extraccao e blending, cuja concepcéao viria a ser fundamental para o desenvolvimento dos pickles
com physalis, onde se aproveitou o potencial aromético do célice do fruto da physalis (um
residuo), para aromatizar a matriz. Nos quatro prototipos, a infusdo é suave e perfumada, sui
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generis; os frutos, mantidos integros, conservam a coloragéo caracteristica dos frutos frescos e a
firmeza desejavel.

Actualmente, estdo em desenvolvimento novos produtos vinagreiros, com adicbes de tdmara
(Laranjeira et al.,, 2016b), batata-doce, beterraba e/ou pequenos frutos, em formulacdes
inovadoras: compotas em glaze de vinagre (Laranjeira et al.,, 2016a,b), mostardas frutadas e
novos pickles. Iniciou-se, ainda, uma linha de vinagre nobre - para desenvolvimento de vinagres
Premium e especiais (EN 13189:2000) - alavancada com o inicio do desenvolvimento de um
vinagre licoroso (Gongalves, 2015) em fase de ensaios prévios, por adaptagdo do método classico
de Orleans, de fermentag&o lenta em cultura superficial.
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