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RESUMO

O mini pepino (Cucumissativus L.) é uma Cucurbitdcea originaria entre a regido da india e Nepal,
regides na qual o consumo ¢ feito basicamente na forma de salada e conserva. O Trabalho teve como
objetivo avaliar a influéncia de diferentes tipos de temperos sobre caracteristicas quimicas dos picles
de pepino. O processamento iniciou-se pela colheita do mini pepino, na sua totalidade verde, seguindo
pela lavagem e sanitizacdo, branqueamento por 6 minutos e acondicionamento nos frascos de vidro.
Os tratamentos testados foram: T1 = 100% vinagre branco; T2 = 50% salmoura e 50% vinagra branco;
T3 = 50% salmoura com salsinha desidratada e 50% vinagre branco e T4 = 50% salmoura com
salsinha e pimenta desidratadas e 50% de vinagre branco. Os valores de pH dos frutos frescos
variaram de 5,74 a 5,86 e dos frutos processados de 3,56 a 3,62, classificando o pepino como de baixa
acidez. Por sua vez, todas as conservas proporcionaram condigdes quimicas adequadas.
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1. INTRODUCAO

O pepino japonés (Cucumissativus L.) pertence a familia das cucurbitdceas, sendo
originada da India. E uma hortali¢a fruto, de clima tropical, sendo preferido o seu cultivo em
condigdes de temperatura elevada. O consumo do pepino ¢ feito basicamente na forma de
salada e conserva.

A elaboracao de produtos, como minimamente processado, conservas ou molho a base
de vegetais organicos, tem contribuido para agregar valor ao produto, aumentar a
competitividade e promover a geracao de renda de pequenos produtores (MELO et al., 2012).

O picles faz parte dos mais importantes produtos obtidos de origem vegetal com

parcial ou total fermentagdo lactica, sendo que no Brasil a fabricagdo destes produtos ndo ¢
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tratado com grande relevancia. No sul do pais, esses produtos sao mais aceitos devido,
principalmente, a colonizagdo européia (GAVA; SILVA;FRIAS, 2008). O uso de
condimentos vegetais € uma pratica milenar comum em diferentes povos, onde possui varias
fungdes onde sdo acrescidos, alem de sua propriedade aromatica, prolonga a vida 1til do
produto com sua acao bactericida.

A falta de controle de técnicas adequadas na fabricacdo dos picles pode acarretar em
produtos com pH elevado, favorecendo principalmente o crescimento microbiano indesejado,
além de mudangas nas caracteristicas da matéria-prima. Assim, objetivou-se por meio deste
trabalho avaliar a influéncia de diferentes tipos de temperos sobre caracteristicas quimicas dos picles

de pepino.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido no Setor de Vegetais no Departamento da Agroindustria do
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — Campus Muzambinho. Os mini pepinos foram
adquirido no setor de horticultura do IFSULDEMINAS-Campus Muzambinho, produzidos
em ambiente protegido. Os mini pepinos foram selecionados na sua totalidade verdes, obtidos
com aproximadamente 30 a 40 dias apds o processo de floracdo, sem danos fisicos e
incidéncia visual de contamina¢ao microbiana.

Os mini pepinos foram lavados em dgua corrente, em seguida foi realizada sanitizagao
com cloro livre a 50 ppm durante 15 minutos. Para a elaboracao da salmoura, utilizou-se agua
filtrada e sal. O sal (10 g) foi pesado e solubilizado em uma mistura de d4gua com vinagre
branco, sob agitacao e aquecimento em fogao industrial por 5 minutos. Apos a higienizagao,
as amostras foram cortadas em rodelas, utilizando-se um processador de alimentos doméstico,
acondicionadas em recipientes de vidros e cobertos com salmoura. Em seguida, as amostras
foram submetidas em “banho maria” com agua fervente (100°C/10 minutos) em tacho aberto
seguido de resfriamento em “banho de gelo™.

Foi utilizado um delineamento em blocos casualidos com 4 tratamentos e 9 repeticoes.
Os tratamentos foram diferentes temperos, sendo eles: T1) 100 % Vinagre, T2) 50% Salmoura
+ 50% Vinagre, T3) 50% Salmoura com especiaria salsinha desidratada + 50% Vinagre, T4)
50% Salmoura com especiarias salsinha e pimenta desidratada + 50% Vinagre. O processo de
fermentacdo de cada grupo ocorreu em frascos de vidro de 500 mL, previamente esterilizados

e acompanhados pelo desenvolvimento da acidez.



Apds 60 dias de armazenamento dos mini pepinos, os mesmos foram recolhidos duas
amostras de cada bloco e enviados ao Laboratorio de Bromatologia do IFSULDEMINAS-
Campus Muzambinho, onde foi feita andlises de sélidos soluveis (SS) determinado por
refratometria e os resultados expressos em °Brix (IAL, 2008), seguindo pelo pH que foi
determinado com pHmetro, apds calibragdo com solugdo tampao pH 4,0 ¢ 7,0, segundo o
método 981.12 da AOAC (2005). Acidez total titulavel (ATT) determinada por titulagdo com
hidroxido de s6dio (NaOH) de acordo com o método 942.15 da AOAC (2005).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

O pH das conservas atingiram valores seguros para esse tipo de alimento (Tabela 1).
De maneira geral, todas as conservas apresentaram valores inferiores a 4,5, estando dentro dos
conformes da Resolugcdo n® 352 de 23 de dezembro de 2002, que trada das hortalicas em
conserva acidificadas. Manter valores de pH acido em picles ¢ um importante pardmetro para
impedir o desenvolvimento de microorganismos.

Em relacdo o teor de solidos solaveis (SS) as conservas demonstraram valores entre
2,7 e 6,5 °Brix, observados nas conservas com 100% vinagre (T1) e 50% salmoura com
especiarias salsinha e pimenta desidratada + 50% Vinagre (T4). Por sua vez, na avaliagdo do

hidroxido de sddio observou valores elevados na conserva com 100% vinagre (Tabela 1).

Tabela 1: Parametros quimicos dos mini pepinos acondicionados em formas de picles.

IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho.

Conservas pH SS ATT
T1 3,57 2,7 33,06

T2 3,6 4,6 19,5

T3 3,59 6 18,3

T4 3,57 6,5 17,5
Média 3,58 4,9 22,09

Legenda: T1 = 100 % Vinagre; T2 = 50% Salmoura + 50% Vinagre; T3 = 50% Salmoura com especiaria
salsinha desidratada + 50% Vinagre; T4) 50% Salmoura com especiarias salsinha e pimenta desidratadas + 50%
Vinagre. pH = potencial hidrogenidnico; SS = sélidos soluveis, expresso em Brix® ATT = Acidez total titulavel

Segundo Jay (2005) valores de pH acima de 4,5 apresentam elevado risco o
crescimento de microorganismos patogénicos como Yersiniaenterocolitica e Salmonella spp.
No caso de conservas, a acidificacdo ¢ uma medida importante que contribui para a seguranca

da satide do consumidor. A acidificagdo pode ser feita pela adicdo direta de 4cido e possui



vantagens como: permitir a esterilizacdo simples (a temperatura de ebuli¢do da 4dgua), onde
permiti reduzir ou evitar descoloragdes, preservar a textura do produto, além de melhorar o

sabor (OETTERER; REGITANO D’ARCE; SPOTO, 2006).

5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que a produgdo de picles € um processo de
conservagao pelo controle do pH que combinado a adicdo de sal, e vinagre se mostra um
método pratico e eficiente para ser realizado tanto nas industrias como em ambientes
domésticos. E as analises fisico-quimicas mostraram estar de acordo com as leis vigentes para
esse tipo de produto. Esse processo se mostra como uma grande alternativa para a

minimizacao de perdas de estoque, através da conserva.
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