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RESUMO

Os frutos e hortalicas oriundos da rica flora brasileira tem um grande potencial a ser
explorado quando associados aos métodos tradicionais de conservacao de alimentos.
Entretanto, poucas variedades de vegetais da biodiversidade brasileira vém sendo
aproveitadas com esta finalidade. Esta revisdo buscou identificar na literatura,
vegetais tipicamente brasileiros que apresentaram potencialidades para serem
processados sob a forma de conservas salgadas e/ou acidificadas. Para a pesquisa

bibliografica, foram utilizadas ferramentas de busca de dados em trés bases: Scielo,
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Lilacs e Web of Science. Os dados coletados foram apresentados em formato de
tabela e algumas informacg8es importantes podem ser extraidas: grande variedade de
vegetais disponiveis em cada regido, pouca informacdo publicada na literatura
especializada sobre preparacdes em forma de conservas, a maioria dos alimentos em
conserva como picles ou chutney sao processados com plantas exéticas, embora,
alguns vegetais tipicamente brasileiros tém sido utilizados para essa finalidade, a
maioria apresenta algumas desvantagens ao serem conservados em salmouras e/ou
em &cidos, como: diminuicdo dos atributos sensoriais, de nutrientes, instabilidade
fisica em solucao, etc. Portanto, foi observado por meio da analise dos artigos que
nem sempre a viabilidade em conservar vegetais, provenientes de biomas brasileiros,
sob a forma de salmouras e/ou acidos, a fim de valorizar os alimentos regionais,

implica na aceitacéo sensorial pelos consumidores.

Palavras-chave: Cozinha fria, flora brasileira, gastronomia, salga umida.
1. INTRODUCAO

A partir do momento que a humanidade desenvolveu a capacidade de acumular
alimentos com a praticas agricolas, passou a enfrentar um problema, como preserva-
los por um longo tempo sem que fossem degradados e que pudessem ser consumidos
futuramente. Durante varios séculos, a conservacado dos alimentos ficou restrita aos
meétodos de secagem ao sol, a defumacéo a salga e aos usos do acucar e do vinagre.
Entretanto, esses métodos geralmente implicavam na perda ou alteracao dos sabores

originais dos alimentos, além da diminui¢ao nutricional dos alimentos.

No século Il a.C., os romanos salgavam as verduras com a intencdo de neutralizar
seu amargor natural, dai deriva a palavra salada. Nesta época, para saber se a
salmoura tinha sal suficiente para ser usada em conservas, o escritor latino Catéao
sugeriu em seu livro “De agricultura”, que se mergulhasse uma anchova ou um ovo
na salmoura (KURLANSKY, 2003).

Em “De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia”, Ariovaldo (2001) relata que:
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[...] Napole&o ofereceu um prémio vultuoso para quem inventasse um
processo para conservar mantimentos por longo periodo. O prémio
coube a Nicolas Appert, autor do livro L’Art de conserver les susbtances
animales et végétales, apdés demonstrar que alimentos fervidos em
recipientes de vidro e, em seguida, fechados hermeticamente se
conservavam por meses [...] (ARIOVALDO, p. 218, 2001).

Ao longo do século XX, a conservacédo dos alimentos foi sendo melhorada sob a 6tica

da Ciéncia & Tecnologia, utilizando para isto varios métodos de conservacao, dentre

0s quais Sebess (2014) cita alguns:

A conserva serve para preservar alimentos durante um periodo de tempo
mais prolongado, utilizando diversos métodos, como o0s térmicos
(esterilizacdo, pasteurizacao, refrigeracdo e congelamento), os métodos
de reducdo de agua (salga, adicdo de acucar para as conservas em
caldas, desidratacdo, concentracdo por evaporagcao e por liofilizagdo
para preparacdo de sucos), os métodos de aumento da acidez (com
adicdo de vinagres), os métodos de reducao de oxigénio (embalagem a
vacuo) e os que utilizam substancias inibidoras (conservantes como o
alcool para producéo de licores e frutas em alcool). Dessa maneira é
possivel consumir produtos sazonais em todas as épocas do ano
(SEBESS, p. 338, 2014).
Assim, a conservagdo dos alimentos via métodos tradicionais surgiu como uma
alternativa inteligente para que se mantivessem préprios para 0 consumo humano por
um tempo mais longo, numa época em que nao havia geladeiras e/ou freezers.
Posteriormente, essa alternativa buscou disponibilizar as matérias-primas sazonais
durante todos os dias do ano. Em resumo, o termo conservas hoje em dia é mais
utilizado para designar inUmeros tipos de alimentos submetidos a procedimentos
caseiros ou industriais com a finalidade de aumentar a vida util de prateleira deles,
tornando possivel o consumo fora da época de safra desses alimentos, longe dos

locais produtores, ou prontos a serem consumidos.

Atualmente, o profissional da Cozinha Fria quase nao utiliza mais os métodos
tradicionais de conservacgao, pois existem tecnologias avancadas para conservar 0s
alimentos, ao contrario, utiliza alimentos curados, defumados e conservas em
salmoura disponiveis comercialmente com a finalidade de permitir que os sabores

desses alimentos possam ser apreciados pelos paladares das pessoas.
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1.1 CONSERVAS EM SALGA UMIDA E/OU ACIDIFICADA

Existem varios tipos de insumos que podem ser utilizados em conservas: frutas,
hortalicas, condimentos, carnes, pescados, frutos do mar, palmitos, champignons,
ovos, dentre outros. As conservas podem ter inimeras apresentacdes como: doces,
salgadas e/ou acidas. As conservas doces basicamente sdo produzidas a partir de
frutas e acucar. As salgadas e/ou acidas podem ser produzidas utilizando-se como
base para sua conservacgao a salmoura, o vinagre, o vinho ou o 6leo comestivel, sendo
mais usado o azeite (SEBESS, 2014).

As conservas em salga umida ou acidificadas servem para despertar as papilas
gustativas, razdo pela qual é tdo prazeroso prepara-las. Esses tipos de conservas séo
bastante versateis e simples de fazer. Historicamente, o sal (cloreto de sédico), o
vinagre e acucar sdo os agentes conservantes mais tradicionais. O sal de cozinha,
guando utilizado em solugdes concentradas (salmoura) € o conservante mais
importante, pois atua na retirada da umidade do alimento impedindo a proliferacéo de
microrganismos. O vinagre contém no minimo 5% de &cido acético e por isto,
apresenta eficiéncia na inibicdo do crescimento de microrganismos, incluindo a E. coli,
gue geralmente estraga os alimentos. Essa solucdo acida é muito utilizada na
preparacao de picles, relishes e molhos; e quando combinada ao acucar produz uma

harmonia apropriada para a producéao de chutneys.
1.1.1 PICLES

Picles € um tipo de conserva preparada com as partes comestiveis de frutas, legumes
e hortalicas, conservadas em salmoura ou em vinagre, com ou sem fermentacao
latica, podendo também conter, aclcar ou especiarias e sao divididos em duas
categorias: os picles em salmoura (fermentados e nao fermentados) e os picles em
vinagre (acidos, doces e aromatizados) (BENEVIDES; FURTUNATO, 1998) e para
gue o procedimento de acidificacdo seja bem sucedido o pH do picles deve ficar
abaixo de 4,5 (RAUPP et al., 2008).
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A preparagdo e comercializacdo de picles, no Brasil, devem seguir as
regulamentacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Esta informa
gue os produtos em conserva logo apos seu envasamento devem ser sujeitados e
adequados a procedimentos tecnolégicos antes e depois das embalagens serem
fechadas hermeticamente, para que ndo haja nenhum tipo de modificagdo em sua
composi¢do. Porém, em alimentos onde o pH do meio é inferior a 4,5, pode-se usar a
pasteurizagdo a fim de inibir o desenvolvimento de quaisquer microrganismos
(BRASIL, 2005).

Hoje em dia, preparam-se picles muito mais pela questdo do sabor do que pela
preservacao dos alimentos, uma vez que essa conserva confere um sabor agridoce
acentuado. O modo mais simples de preparar picles € fazer uma salmoura e adicionar
vegetais crus ou cozidos. Geralmente uma salmoura é feita com 1 parte de sal para 8
partes de agua, porém alguns outros ingredientes podem ser acrescentados para dar
mais sabor, como acgucar, condimentos, ervas e pimentas. A maioria dos trabalhos da
literatura publicados sobre conservas de vegetais em salmoura ou acidos ainda é
restrita aos tipos mais comuns como: pepino japonés (Cucumis sativus L.), cebola
pera (Allium cepa L.), cenoura (Daucus carota L.), couve-flor (Brassica oleracea),
pimentdes verde ou amarelo (Capsicum annum L.) (BENEVIDES; FURTUNATO,
1998); rabanete (Raphanus sativus L.) (PIZZATTO; LUCKMANN; MOURA et al.,
2011); chuchu (Sechium edule (Jacq.) Swartz), vagem (Phaseolus vulgaris) e repolho
(Brassica oleracea) (BENEVIDES; FURTUNATO, 1998 apud GOLDONI et al., 1988),
ou seja, vegetais com consisténcia firme, pois suportam melhor esse tipo de

preparacao.

1.1.2 CHUTNEY

A palavra inglesa chutney (originaria do hindu chatni) é utilizada para designar um tipo
de conserva picante de origem indiana, na qual vegetais e/ou frutas sdo cozidos junto
com especiarias, vinagre e acucar. Na preparacao da receita original de chutney séo
utilizados vinagre, maca, acUcar mascavo e sal. Genericamente, chutney é um
condimento composto por doce (derivado das frutas), acido (fornecido pelo limé&o ou

vinagre), legumes e especiarias (RIBEIRO et al., 2013). Geralmente & servido na
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forma de uma pasta ou molho salgado para acompanhar carnes assadas ou
grelhadas.

Segundo Madakadze et al., (2004), o alto nivel de agUcares presentes no molho possui
um efeito conservante ndo sendo sempre necessaria a adi¢cdo de vinagre, mas isso
depende diretamente da acidez e maturagdo natural dos frutos usados na preparagéo.
Apés aberto o frasco de chutney é conservado pelos acidos naturais da fruta, do
vinagre e os produtos resultantes do processo de fermentacg&o, juntamente com o alto
teor de acucar. A técnica utilizada para a preparacéo de chutney é simples, variando
apenas a introducao de ingredientes em distintos tempos de cozimento, assim como,
a obtencéo de variadas caracteristicas quimicas do produto final como: acidez, pH e
grau Brix. Em termos econdmicos, a produc¢ao de chutney possibilita o aproveitamento
de hortali¢as e frutas que por algum motivo n&do puderam ser comercializadas a fresco.
(RIBEIRO et al. 2013.).

Entretanto, a biodiversidade brasileira apresenta um grande potencial de vegetais
propicios para a preparacao de conservas, em especial as obtidas a partir de legumes
e hortalicas nativas ou adaptadas a flora brasileira. Portanto, este trabalho apresenta
uma breve revisdo da literatura sobre as conservas em salmoura (picles) ou acidas

(chutney) produzidas com vegetais e frutas da flora brasileira.

2. METODOLOGIA

Esta revisdo é baseada num delineamento transversal com coleta de dados por meio
de pesquisas bibliogréfica e online. Inicialmente, foram utilizadas fontes bibliograficas
para pesquisa: de picles; ou conservas em salmoura; ou conservas em acidos de

vegetais tipicamente brasileiros.

Como a literatura ainda estd incipiente de livros especializados em conservas
processadas com vegetais obtidas da flora brasileira, a pesquisa bibliografica se
restringiu a busca por artigos nas seguintes bases de dados: Web of Science, Lilacs
e Scielo utilizando os unitermos "picles" ou “chutney” ou "conservas acidas" ou

“salmouras” ou “flora brasileira” ou “vegetais brasileiros” ou “hortalicas brasileiras”.
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A coleta dos dados foi realizada no periodo entre 25 de janeiro e 24 de julho de 2019,
através de um site de buscas com utilizacdo dos mesmos unitermos mencionados

acima. Os dados coletados foram resumidos e apresentados em forma de tabelas.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os primeiros trabalhos cientificos reportando o uso de insumos alimenticios
tipicamente brasileiros na preparacdo de conservas em salmoura e/ou acidas foram
publicados no inicio da década de 1990, porém a maioria versava sobre alimentos
originarios da fauna brasileira. Carvalho & Lessi (1990), iniciaram uma série de
estudos sobre as condic¢des corretas de combinacdo de tempo de cura, acidificacao e
nivel de sal para producdo de semiconservas de pescados de agua doce
acondicionadas em vidro. Esses autores verificaram que 0S peixes como: o jaraqui
(Semaprochilodus spp.), o curimatd (Prochilodus nigricas), o dourado
(Brachyplastistoma favlicans) e o pirarucu (Arapaima gigas) apresentaram textura e
sabor agradaveis apds 4 semanas de cura, pH em torno de 4,5 e 15% (m/v) de sal na

salmoura.

Porém, somente uma década apds a publicacdo dessa série de artigos é que as
primeiras pesquisas envolvendo a utilizacdo e/ou aplicacdo de vegetais tipicamente
brasileiros em conservas salgadas e/ou acidas foram disponibilizadas para a
comunidade cientifica e publico em geral. Em 1999, Barcelos; Tavares; Silva e
colaboradores tentaram viabilizar a venda comercial do guandu [Cajanus cajan (L.)
Mill sp.] verde enlatado no mercado brasileiro, mas apesar de terem observado as
melhores caracteristicas fisico-quimicas para o enlatamento desse grao, a aceitacéo
sensorial do guandu enlatado foi apenas regular (BARCELOS; TAVARES; SILVA et
al., 1999).

Visando tornar possivel o aproveitamento do xilopodio de umbuzeiro (Spondias
tuberosa) como alternativa alimentar e fonte de complementacdo da renda dos
pequenos agricultores da regido semiarida do Nordeste brasileiro, Cavalcanti e
colaboradores (2001) produziram e testaram a aceitacao sensorial de trés formas de

picles feitas com o xilopédio de plantas de umbuzeiro. Foi observado que o picles
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processado com salmoura de 2,5% de sal comum e 0,5% de &cido ascorbico foi 0

preferido pelos provadores, porém o xilopddio in natura ndo obteve boa aceitacdo

guanto a textura, pois nesta forma de apresentacdo a consisténcia do xilopodio ndo
permite uma boa mastigagdo. (CAVALCANTI; SANTOS; REZENDE et al. 2001).

A Tabela 1 apresenta um resumo das motivagdes e dificuldades para a utilizacao de

vegetais da flora brasileira na preparagcdo de conservas em salmoura (picles)

publicadas na literatura especializada.

Tabela 1 — Vegetais da flora brasileira utilizados na preparacdo de conservas em

salmoura (picles).

Insumo  utilizado na
producéo de picles

Feijao caupi verde
[Vigna unguiculata (L.)
Walp.]. Objetivo:

Introduzir 10 linhagens

e 2 cultivares para
processamento tipo
conserva.

Palmito de pupunheira

(Bactris gasipaes).
Objetivo: Avaliar o
efeito de trés

salmouras (3,5%, 4,0%
ou 4,5%, m/v, de sal) no
paladar dos palmitos
pupunha tolete e basal
para aplicacdo na

agroindustria.

RC: 39768

Motivacdes

O feijao caupi verde ndo
sofre grandes alteracdes
e mantem suas boas
caracteristicas na

obtencao das conservas.

As conservas de palmito
tolete contendo
salmouras de 3,5% ou

4,0% em sal tiveram a

preferéncia dos
degustadores para o
atributo sensorial “gosto

de palmito”. Ja, para a

conserva de palmito
basal o0s provadores
apreciaram igualmente

Dificuldades

Perda parcial

de proteina

total

graos.

dos

Referéncias

Lima;
Jerdnimo;
Lima et al.,
2003.

Raupp;
Almeida;
Staron et al.,
2004.

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras



https://www.nucleodoconhecimento.com.br/
https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
https://www.nucleodoconhecimento.com.br

Insumo utilizado na

producéo de picles

Palmito de
pupunheira (B.
gasipaes).

Objetivo: Avaliar a
eficiéncia de 3
procedimentos de
acidificagao no
processamento

para abaixar o pH

do palmito fresco

até o pH de
equilibrio nas
conservas, que

deve ser igual ou

abaixo de 4,5.
Maxixe (Cucumis
anguria L.).
Objetivo:
apresentar uma
alternativa de
utilizacdo  deste

vegetal, através da
fermentacdo para
producao de

picles.
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os palmitos
salmouras.

Motivacdes

Rendimento,

relativamente alto na
producéo de palmito
caulinar, que pode
ser processado de

diversas formas.

Todos os picles de
maxixe
apresentaram nota
de
sensorial
de 7

hedobnica

aceitacao
em média
na escala
(gostei
moderadamente) e
60% dos provadores
certamente

compraria o produto.

das 3

Dificuldades

Ocorréncia comum de
variagdo no pH do
palmito in natura. Por
iIsto recomenda-se a
acidificacdo até pH =
3,9

agroindustria

para uso na
de
conservas de palmito
foliar, tipo  tolete,
independentemente da
salmoura escolhida

para a conserva.

Referéncias

Bellegard;
Raupp;
Chaimsohn
et al., 2005.

Gomes;
Valle;
Raupp et al.,
2006.

Lima;
Trancoso;
Moura et al.,
2006.
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Palmito de
guariroba

[Syagrus oleracea
(Mart.) Becc.].
Objetivo: avaliar a

aceitacao de
palmito de
guariroba em
conserva,

acidificada com os
acidos organicos:
aceético, citrico, dl-
lactico 85%, dl-
malico e L(4)-

tartarico.

Pinhdo (Araucaria
angustifolia).
Objetivo:
apresentar a
preparacao das
sementes cozidas
e descascadas na
forma de conserva

em salmoura.
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Aceitacdo superior a
80%, entre 0S

julgadores
acostumados ao
consumo de

guariroba e superior
a 65% entre os nao-
consumidores. Os
custos de
acidificacdo das
conservas com 0S
acidos latico, citrico e
aceético foram
equivalentes entre si
e menores do que 0s
de conservas
processadas com 0s
acidos malico e
tartarico.

Planta considerada
nativa da regido
metropolitana de
Porto  Alegre. A
conserva dos
pinhBes cozidos e
descascados além
ser uma boa fonte de
amido, apresentou
um alto teor de fibra
alimentares e baixo

indice glicémico. A

Jaime;
Moura;
Paula,

2007.

Kinupp,
121-136,
2007

p.
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Insumo utilizado na
producéo de picles
Jurubeba-
verdadeira
(Solanum
paniculatum
Objetivo:

L.).

apresentar o]
processamento

dos frutos naforma
de
(picles).

conserva

Pepinhos-de-purga
(Melothria

cucumis). Objetivo:

fazer analise
sensorial dos
frutos in natura e

em conserva desta
PANC.

Palmito de jeriva

(Syagrus

romanzoffiana).

RC: 39768

REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR NUCLEO DO

conserva das
sementes de pinhao
ja e bastante
comercializada na
regido Sul do Brasil.
Motivacdes

Planta amplamente
difundida em todas as
regides brasileiras e
por isto, os frutos de
jurubeba-verdadeira
séo amplamente
comercializados em
restaurantes regionais
de Goias, Mato Grosso
do Sul e Minas Gerais,
tanto in natura como
em conserva.

Picles de pepininhos-
de-purga apresentou
um sabor suave
guando comparado ao
pepino  convencional
(Cucumis sativus).
Crocancia provocada
pelas sementes
durante a mastigacao.
de

acidificacdo projetado

Procedimento

para o processamento

Dificuldades

ha
bromatolégico

Nao estudo

sobre os frutos de

jurubeba-
verdadeira.

Teve uma
aceitacao
indiferente, menor

do que a do pepino
(Cucumis sativus)

tipo industria.

Nutricionalmente, o
palmito jerivA em

conserva se

Referéncias

Kinupp, 361-
362, 2007.

Kinupp, p.
482-515,

2007.

Raupp;
Kulchetski;

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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Objetivo:

caracterizar o]
processo de
producao da
conserva de

palmito de jeriva e
determinar as
caracteristicas

desse produto.

Maxixe (C. anguria

L.) Objetivo:
elaborar uma
conserva
acidificada

artificialmente e
testar a
estabilidade

guimica, bem como
a aceitacdo por
parte dos

consumidores.

RC: 39768
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de de

palmito mostrou ser

conservas
eficiente para a
producéo de conservas
seguras, de acordo
com a norma oficial,
para o consumo na
alimentacdo humana.
O palmito da conserva
apresenta  sensacgao
adstringente  durante
sua permanéncia na
boca e por isto foi
considerado um
produto exoético para
ser consumido em
ocasifes especiais.

Apresenta valores de
pH abaixo de 4,5,
portanto

pode ser

considerado um
produto seguro, para
este parametro.
Sensorialmente € um
produto bem aceito.
Além disso, 0 maxixe
em conserva
apresenta abertura de
mercado para a
producdo em escala

industrial.

caracteriza

um alimento

baixa

fibroso.

caloria

de

e

como Bosmuler,

2007.

Nascimento;
Nunes;
Nunes,
2011.

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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Insumo  utilizado na
producéo de picles
Hortalicas regionais
amazobnicas: feijao-de-
praia (V.
(L.); ab6bora (Cucubita
moschata),
(Manihot

Crantz),

unguiculata

macaxeira

esculeta
(C.
angurialL.) e palmito (B.

maxixe

gasipaes K.). Objetivo:

avaliar a qualidade,
aceitabilidade e
viabilidade comercial

da salada em conserva
acidificada elaborada
com abdbora, feijao de
praia, macaxeira,
maxixe e palmito de
pupunheira
Palmas “doce”
(Nopalea
cochenilifera),
“redonda” (Opuntia sp)
e “grauda” (Opuntia
Mill)

produzidas na regiao

ficus indica

do Curimatau

Paraibano.  Objetivo:

avaliar as
RC: 39768

Motivagdes

Produto de pouco valor
caldrico, seguro para o0

consumo e que nao
apresenta perdas
significativas dos

constituintes nutricionais.
Atende aos padrdes fisico-
guimicos e
microbiolégicos  exigidos
pela legislacdo brasileira.
Apresentou boa aceitacéo
e variaveis de qualidade
sensorial semelhantes as
do produto industrializado
e comercializado
nacionalmente. O produto
obtido demonstrou ser
competitivo e
economicamente viavel.

Os picles produzidos com
a polpa dos troncos das
trés variedades de palma
apresentaram no conjunto
das analises sensoriais,
evidéncias de um alto grau
de aceitacdo e potencial

de sua comercializacao.

Dificuldades Referéncias

Arauijo;
Chaar;
Marques,
2014.

Morais
Junior;
Laime;
Oliveira et
al., 2014.

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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caracteristicas fisicas e

fisico-quimicas da
polpado tronco dessas
trés variedades de

palma com vistas a

producéo de picles.

Cubiu (Solanum Quesitos avaliados na Cruz, 2016.
sessilifforum  Dunal). analise sensorial, como
Objetivo: avaliar o uso aroma, cor e sabor
do mesocarpo do cubiu obtiveram aprovacao
para a producdo de acima de 70% e a
picles. formulaggdo com menor

concentragédo de vinagre

recebeu as notas mais

elevadas.
Maxixinho (Coccinia O tratamento térmico Souza,
grandis). Objetivo: influenciou apenas na Costa;
elaborar picles e avaliar textura e na intensidade Chauca,
parametros de da cor e a conserva 2018.
gualidade na producdo apresentou boa
dos picles de aceitabilidade.
maxixinho.

A Tabela 2 apresenta de forma resumida as motivacdes e dificuldades para a
utilizacdo de vegetais da flora brasileira na preparacao de conservas acidas (chutney)

publicadas na literatura especializada.

Tabela 2 — Vegetais da flora brasileira utilizados na preparacdo de conservas acidas

(chutney).

Insumo utilizado na Motivacdes Dificuldades Referéncias

producao de chutney

RC: 39768
Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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Cajarana (Spondias
dulcis). Objetivo:
desenvolver picles e
chutney de cajaranas
frescas.

Maracuja do mato, ou
da caatinga (Passiflora
cincinnata Mast.) e
manga (Mangifera
indica L.). Objetivo:
presentar e descrever
0 processamento do
chutney tendo como
ingredientes basicos o
maracuja da caatinga e
a manga.

Goiabas vermelha e
branca (Psidium
guajava). Objetivo:
desenvolver chutney a
partir de 6 variedades
desenvolvidas de
goiabas brancas e

vermelhas e avaliar os

RC: 39768
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Sensorialmente, os picles
e chutney de cajarana
foram bem aceitos. A cor,
sabor e textura foram
influenciadas pelo acucar
para o chutney e pelo sal
para o0 picles. Ambos
contém quantidades de
umidade e vitamina C
menores do que as frutas
frescas. Produtos estaveis
ao armazenamento.

Devido a acidez do
maracuja do mato, ndo ha
necessidade de se
adicionar  vinagre. O
chutney apresenta
coloracdo mais clara
guando acucar organico €

utilizado.

A inclusdo de chutney de
goiabas na dieta diaria
pode melhorar a qualidade

nutricional.

Bhuiyan,
2012.

Torresan;
Silva;
Teixeira et
al., 2015.

Joshi;
Kochhar;
Boora, 2017.

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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seus atributos
sensoriais e
nutricionais.

Table 1 — Brazilian flora vegetables used in the preparation of pickles.

Inputs used in the
production of pickles
Green beans
cowpea [Vigha
unguiculata (L.)
Walp.]. Objective:
to introduce 10
strains and 2
cultivars for
canned processing.
Palm heart of the
‘punpunheira’

(Bactris gasipaes).
Objective: to
evaluate the effect
of three Dbrines
(3.5%, 4.0% or
4.5%, wlv, salt) on
the palate of
Pupunha palm
hearts for
application in the
agroindustry.

Palm heart of the
‘punpunheira’ (B.

gasipaes).

RC: 39768

Motivations

Green cowpea beans
do not suffer major

changes and maintain

their good
characteristics in the
canned

Canned Punpunha

palm heart containing
3.5% or 4.0% brine in
salt had the preference
of the tasters for the
sensory attribute
“‘palmetto taste”. For the
preservation of basal
palm, the tasters also
appreciated the palm of

the three brines.

Relatively high yield in
the production of

Punpunha palm heart,

Difficulties

protein on grain.

References

Partial loss of total Lima;

Jerdnimo;
Lima et al.,
2003.

Raupp;
Almeida;
Staron et
al., 2004.

Variation in the pH Bellegard,;

of in natura hearts Raupp;

5 very

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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©

Objective: to
evaluate the

efficiency of 3

processing
acidification
procedures to
lower fresh palm
heart pH, which

should be equal to

or below 4.5.

Maxixe (Cucumis
anguria L.).
Objective: to
present an

alternative use of

this vegetable
through
fermentation for

pickle production.

Guariroba palm
heart [Syagrus
oleracea (Mart.)
Becc.]. Objective:
to evaluate the
acceptance of
preserved

guariroba palm
hearts, acidified
with the organic

acids: acetic, citric,
dl-lactic 85%, dlI-

RC: 39768
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which can be
processed

ways.

All the maxixe pickles
had a
acceptance score of 7

sensory

on the hedonic scale
(moderately liked) and
60% of the

would certainly buy the

tasters

product.

Acceptance
80%

greater
than among
judges accustomed to
the consumption of
guariroba and greater
than 65% among non-
consumers.

Acidification costs of
canned with lactic, citric
and acetic acids were
equivalent to each other

and lower than those for

common.

in various Acidification at pH =

39 is
recommended for
use in the palm

heart canning
agribusiness,

regardless of brine
the

chosen for

conserves.

Chaimsohn
et al., 2005.

Gomes;
Valle;
Raupp et
al., 2006.

Lima;
Trancoso;
Moura et al.,
2006.

Jaime;
Moura,
Paula,

2007.

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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malic and L(+)-
tartaric.
Pinhdo (Araucaria

angustifolia).

Objective: to
present the
preparation of

boiled and peeled
seeds in pickles.

Jurubeba-genunine

(Solanum

paniculatum L.).
Objective: to
present the

processing of fruits
in the form of

pickles.

Gherkins of purge
(Melothria
cucumis).
Objective: to make
sensory analysis of

fresh and

RC: 39768

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras

canned processed with
malic and tartaric acids.
The cooked and peeled
pinhdo seeds canned,
besides being a source
of starch, presented a
high content of dietary
fiber and low glycemic
index. Pinhdo seeds
canned is already

commercialized in the

southern  region  of
Brazil.
This plant is

widespread in all
Brazilian regions and,
for this reason, fruits of
Jurubeba-genuine are
widely marketed in
regional restaurants in
Goias, Mato Grosso do
Sul and Minas Gerais,
both

conserved.

fresh and
Little purge gherkins
pickles had a mild flavor
when compared to the
conventional cucumber
(Cucumis sativus).
Crunchiness caused by

seeds during chewing.

Kinupp,

2007,

121-136.
There IS no Kinupp,
bromatological 2007,

study on the fruits of 361-362.

Jububeba-genuine.

Acceptance smaller
that the 2007,

Kinupp,

than

marketed cucumber 482-515.

(C. sativus).

p.

p.
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preserved fruits of
this PANC.
the

Inputs used in

production of pickles

Jeriva palm heart
(Syagrus
romanzoffiana).
Objective: to
characterize the

production process of
palm heart of Jeriva
pickles and determine
the characteristics of

this product.

Maxixe (Cucumis
anguria L.) Objective:
to produce artificially
acidified preserves

and test chemical
stability and consumer

acceptance.

RC: 39768

Motivations

Acidification procedure
designed for the
processing of palm

heart canned has been
shown to be efficient for
the production of safe
conserves, according to
the official standard, for
consumption in human
food. Pickles has an
astringent sensation
during its stay in the
mouth and was
therefore considered an
exotic product to be
consumed on special
occasions.

It has pH values below

45,6 so it can be
considered a safe
product for this

parameter. Sensorially it
is a well accepted
product. In addition,
pickled maxixe presents
for

market  opening

Difficulties

Nutritionally,
pickled jeriva
heart of palm is
characterized
as a low
calories  and

fibrous food.

References

Raupp;
Kulchetski;
Bosmuler,
2007.

Nascimento;
Nunes;
Nunes,
2011.

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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Amazonian regional
vegetables: beach
beans (Vigna
unguiculata (L);
pumpkin (Cucubita
moschata), manioc
(Manihot esculeta
Crantz), maxixe (C.

anguria L.) and palm
heart (B. gasipaes K.).
Objective: to evaluate
the quality,
acceptability and
commercial viability of

acidified pickled salad

prepared with
pumpkin, beach
beans, cassava,

gherkin and palm heart
of the Punpunheira.
“Sweet” (Nopalea
cochenilifera),
“round” (Opuntia sp)
and “big” (Opuntia
ficus indica Mill) palms
from the region of
Curimatau Paraibano.
Objective: to evaluate

the physical and

RC: 39768

https://www.nucleodoconhecimento.com.br

industrial scale
production.

Product of low calorie
value, safe for
consumption and

without significant loss
of nutritional
constituents. Meets the
physicochemical and
microbiological

standards required by
Brazilian law. It
presented good
acceptance and sensory
quality variables similar

to those of the

industrialized and
nationally marketed
product. Product

obtained proved to be
competitive and
economically viable.

Pickles produced from
pulp of the trunks of the
three palm varieties
presented evidence of a
high degree of
acceptance and
potential of their
commercialization in the

set of sensory analyzes.

Araujo;
Chaar;

Marques,

2014.

Morais

Junior;

Laime;

Oliveira

al.,

2014.

et

Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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physicochemical

characteristics of the

trunk pulp of these

three palm varieties for

production of pickles.

Cubiu (Solanum Questions evaluated in Cruz, 2016.

sessilifforum Dunal). the sensory analysis,

Objective: to evaluate such as smell, color and

the use of cubiu taste obtained approval

mesocarp for pickle above 70% and

production. formulation with the
lowest vinegar
concentration received

the highest grades.

Maxixinho (Coccinia Heat treatment Souza,
grandis). Objective: to influenced only the Costa;
prepare pickles and to texture and color Chauca,
evaluate guality intensity and the pickles 2018.
parameters in the presented good

production of acceptability.

maxixinho pickles.

Table 2 — Brazilian flora vegetables used in the preparation of chutney.

Inputs used in the Motivations Difficulties References
production of chutney

Cajarana (Spondias Sensorially, the Cajarana Bhuiyan,
dulcis). Objective: to pickles and chutney were 2012.
develop pickles and well accepted. The color,

chutney from fresh flavor and texture were

Cajaranas. influenced by sugar for

chutney and salt for pickles.

RC: 39768
Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/gastronomia/conservas-em-salmouras
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Caatinga’s passion fruit
(Passiflora cincinnata
Mast.) and mango
(Mangifera indica L.).
Objective: to present
and describe the
processing of chutney
with Caatinga’s
passion fruit and
mango.

Red and white guavas
(Psidium

Objective: to develop

guajava).

chutney from 6
developed varieties of
white and red guavas
and evaluate their
sensory and nutritional

attributes.

https://www.nucleodoconhecimento.com.br

Both contain lower amounts
of moisture and vitamin C
than fresh fruits. Storage
stable products.

Due to the acidity of the
Caatinga’s passion fruit,
there is no need to add
vinegar. Chutney is lighter in
color when organic sugar is

used.

Including guava chutney in
the daily diet can improve

nutritional.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Torresan;
Silva;
Teixeira et
al., 2015.

Joshi;
Kochhar;
Boora, 2017.

Os dados obtidos por meio da pesquisa bibliografica sobre a utilizacdo de vegetais e

frutas da flora brasileira como insumos para preparacdo de conservas em salmoura

(picles) ou acidas (chutney) indicam uma grande variabilidade regional, haja visto que

nos artigos publicados foram utilizados vegetais e frutas cultivados nas cinco regides

brasileiras, porém a preparacdo das conservas a partir dos insumos carecem de

aperfeicoamento na producéo e na perda de atributos nutricionais e/ou sensoriais.

RC: 39768
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Portanto, isto da uma ideia de que nem sempre a possibilidade vidvel de conservagéo
sob as formas artesanal ou industrial, de um vegetal oriundo de um determinado bioma

ndo implica que o mesmo tera aceitacdo total dos consumidores.
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