= FOOD I&DT 2013

Cristina M.C. Laranjeira

M2 Fernanda 5.P. Ribeiro
Marilia Henriques
M2 Adelaide Qliveira
M2 Gabrizla Lima

P2 lose Diogo

Paula Licia Ruivo
Débora Carvalho
Inés Fernandes
Mafalda Duarte
Mariya Mash'Yanowa
Telma Carvalho

Tecnologia Vinagreira: vinagrete de laranja e
pickles de péra-abacaxi agridoce
ESA - Instituto Politécnico de Santarém

O vinagre & obtido por dupla fermentagdo alcodlica & acética de substancias de
origem agricoda. A sua aptiddc tecnoldgica viabiliza o fabrico de vinagres e
vinagretes com adigdes, macerando especiarias, plantas, etc. & matriz resulta
selectivamente  enriguecida, com novas sensagbes e funcionalidades. A
picklagem fresh pack & um processo de conservacdc em winagre sem
fermentagdo. Articularam-se ensaios tecnoddgicos, |sboratoriais e sensoriais.
Dessnvolveu-s2 o protdtipo de uma conserva agridoce de pé&ra-zbacaxi,
adaptando a picklagem-fresh de horticolas 2 frutos. Partindo de um mix de
vinagres e sumo de laranja desenvolveu-se ainda o prototipo de um vinagrete
de laranja aromatizado e especiade, em suspensio estavel.

Potencial de aplicacio comercial

Concebidos como produtos gourmet para a Nova Cozinha, pretendeu inovagdo
e conveniéncia. O vinagrete de laranja possui formula inovadora, aliando aroma
& sabor frutado, fresco e levemente picante ao acido sui generis do vinagre. O
pickles de pérz-abacaxi possui dupla utilizacdo: consumida a frum@, a infusdc
usa-32 Como vinagre de mesa (aplicacdo incomum em pickles). Os frutos exibem
aspecto brithante e textura firme; na infusdo o bowquet é harmonioso, com
notas de especiarias e pogjo. A andlise economica dos prototipos destaca a sua
adaptabilidade a3 indistria existente, reduzido esforco de investimento, baixos
custes de producdo, elevadas taxas de rentabilidade e pregos de venda
similares a outres produtos vinagreiros gourmet.

Grau de Inovacio

Pickles de fruta & vinagretes s3o sobretudo caseiros. Inovou-se ao adaptar a
picklagem industrial de horticolas & conservacdo acida de frutos doces.
Formulando combinagdes de frutos/vinagres, criou-se um pickles agridoce,
optando pelo mix péra-sbacaxi em vinagre de armoz aromatizado (frutose,
pimenitas, canela, baunilha e poejo). Pré-salga, edulcoracdo e aditivos (E300 e
ES09) & fulcral. Ma concepcdo do winagrete de laranja procurou-sz aliar
complexidade aromatica @ sensacdo de frescura na boca. Optou-s= pelo mix
vinagres de arroz e de winho brenco, com sume de laranja aromatizade
{gengibre, menta, pimenta preta); @ producdo prévia de extracto de hortel3-
pimenta em vinagre € adigdes de goma encidgica & E300 conduziram ao efeito
dessjade.
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Tecnologia vinagreira: Vinagre com Adigoes

ESA - Instituto Politécnico de Santarém

0 winagre & obtido por dupla fermentagdo aloodlica e acética de liquido ou
outras substancias de origem agricola (Morma EN 13138:2000). O seu poder
solvente e capacidade extractante selectiva, permite a manufactura de uma
grande variedade de vinagres com adigbes, fazendo macerar efou dissolver,
num vinagre-base de crigem variavel, plantas, partes de plantas, espediarias,
mel, etc, com o enriguecimento da matriz, que ganha em complexidade e
permite modificar as caracteristicas sensoriais efou funcionais do vinagre-base.
Foram desenvolvidos dois prototipos de vinagre com adigdes: 1) vinagre de
vinho branco com adicido de mirtilo 2} vinagre agridoce, de wvinho tinto
monocasta Touriga Macional com adigdo de mel e especiarias (cravinho, vagem
de baunilha & pau de canela).

Potencial de aplicacdo comercial

Os wvinagres com adigoes desenvolvidos apresemtam claro potencial de
utilizagdo industrial face 20 pequenc esforgo de investimento necessario, custos
de produgdo muito aquém das margens potenciais e 3 sua adaptabilidade a
processos de produgdo & existentes. & produgdo de vinagre em Portugal esta
centrada em dois principais tipos de industrias: de maior dimens3o, gque
produzem principalmente para as grandes cadeias de distribuigdo alimentar;
pequenas unidades industriais, centradas na produgdo de vinagres “gourmet”,
destinados a segmentos claramente de menor consume. Considera-se que o
potencial de aplicagdo € daramente superior nas unidades de menor dimensao
destinadas a0 segmento de maior valor aoescentado.

Grau de Inovacao

Mo desenvolvimento do vinagre comn mirtilo, averiguou-se, entre outros, o
poder extractivo a frio e a quents, a evolugdo da dureza das bagas e cor da fase
liquida, testando matrizes (vinagres de vinho branco e tinto, de sidra & de
arroz), graus de addez, concentragbes, estado de integridade do fruto
(imteiro/picado/cortado) & tempos de maturagdo. Mo desenvolvimento do
vinagre agridoce, procurou-se optimizar uma formulacdo que conferisse essa
caracteristica, através de adigies de mel a matrizes diversas; as especiarias
além de conferirem maior complexidade, foram intencionalmente adicicnadas
para reforgarem caracteristicas originaiz da casta. Realizaram-se ensaios de
pasteurizagdo pds-adigdes, em todas as formulagdes. Os resultados
microbiolégicos permitiram  concluir ndc ser necessario este tratamento
termico final, desvantajoso dos pontos de vista sensorial e fisico-quimico.
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Caracterizacdo fisica, e reolégica de acessos
de tomateiro do BPGV
ESA - Instituto Politécnico de Santarém

A colegdo de tomateiro (Lycopersicon esculentum Miller] do Banco Portuguss
de Germoplasma Vegetal (BPGV), do Instituto Nacional de Recursos Biologicos
{INRB), reune varias dezenas de acessos, parte dos quais atualmente em
caracterizagdo. Este trabalho apresenta resultados preliminares de cor e textura
de alguns acessos de tomateiro do BPGY (2011-2012), desenvolve modelos de
qualidade decorrentes da caracterizagao fisica (cor) e reclagica (textura) dos
acessos, para estabelecer possiveis Indicadores de Qualidade e ligagdes com a
analise guimica e nutricional, com particular indidéncia para correlagdes textura
VErsus oof e cof versus teor de licopeno em acessos de tomate em fresco e
refrigerado.

Potencial de aplicag@o comercial

Os atributos importantes na qualidade interna do tomate para retalhistas e
consumidores, s30: textura, cor que esta relacdonada com a aparéncia, teor de
agucares, acidez, pH, sabor & suculénciab. Apds a colheita, o tomate apresenta-
s como um fruto altamente perecivel, ocommendo perdas de gualidade dos
frutos causadas, devido a condigdes incorretas de armazenamento. Diversos
autores afirmam que a auséncia de tratamentos pos-colheita, contribuem em
grande parte, para a degradagdc das caracteristicas fisicas e guimicas do
tomate, como a diminuicdo da resisténcia 3o manuseamento e de solidos
soluveis. 530 fatores de extrema importancia no consume “in natura” come no
processamento. Dai a necessidade de ferramentas de controlo de qualidade no
processo de selecgao de genctipos nos programas de melhoramento genético
do tomateiro.

Grau de Inovagao

Mas caracteristicas relevantes das espécies do genero Lycopersicon, destacam-
S8 @ Cor, 3 textura, 2Brix, pH e o teor de licopeno dos frutos, que podem definir
a gualidade dos mesmos. Dai 3 determinagio destes pardmetros em 24
acessos, 1 testermunha e 1 variedade local de tomateiro, com a finalidade, de
estudar a conservacao pos-colheita de tomate refrigerado e investigar a
existénda de possiveis correlacdes entre os parametros referidos acima. Estas
comelagbes poderao permitir o estabelecimento de um metedo mais expedito,
servindo como uma ferramenta mo processo de seleccdo de gendtipos nos
programas de melhoramento genético do tomateiro (Carvaltho, et al., 2005).




