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INTRODUCAO

Fruto tipico da regido mediterranea com
um eclevado valor nutricional, o figo pode
ser utilizado em entradas, pratos princi-
pais, sobremesas, licores ¢ compotas. Dada
a fragilidade e perecibilidade dos frutos,
o tempo de vida util ¢ muito curto, ocor-
rendo consideravel desperdicio no periodo
pos-colheita. Para minimizar estas perdas,
¢ frequente o recurso a processos de con-
servagdo, nomeadamente a secagem. Tra-
dicionalmente em Portugal, o figo seco ¢ o
modo mais usual de consumo destes frutos.

Atualmente pretende-se diversificar a
oferta, disponibilizando novos produtos,
com elaboracdo de produtos apelativos, a
base do figo, que satisfagam as necessida-
des dos consumidores e, em simultaneo,
numa perspetiva de sustentabilidade e es-
coamento de frutos que ndo cumpram os
requisitos de qualidade para comerciali-
zagdo em fresco.

Deste modo surge o chutney, molho
espesso agridoce e picante de origem in-
diana. Este produto apresenta um poten-
cial industrial para aproveitamento de
frutas de menor valor comercial. Apesar
do mais conhecido ser o chutney de man-
ga, qualquer fruta ¢/ou legume pode ser
utilizado na confe¢do deste produto.

Tecnologicamente, a sua prepara¢do
envolve processos relativamente simples,
associados a um baixo custo de produc@o.

Este trabalho teve como objetivo a ela-
boracdo de chutney de figo, como apro-
veitamento de figos, de reduzido valor co-
mercial, da variedade “pingo de mel”,
com grande distribuic¢@o e producdo a ni-
vel nacional.

MATERIAL E METODOS
Foram claboradas quatro diferentes ma-
trizes de chutney (F1, F2, I3, I4) (Qua-
dro 1) de acordo com fluxograma (Figu-
ra 1), tendo por base o figo da variedade
“pingo de mel”.

Os diferentes chutneys (40g + 5g)
foram acondicionados em frascos es-
fechados
etiquetados e armazenados,

terilizados, hermeticamente,
a tempera-
tura ambiente (20°C * 2°C) e conserva-

dos durante 6 meses. As amostras foram

QUADRO 1. Matrizes de chutney de figo.

Ingredientes (F1) (F2) (F3) (F4)

Figo X X X X
Maca X X
Cebola roxa X X X X
Vinagre branco X X X
Vinagre
P X X X X
balsamico
Agicar
X X
mascavado
Aglicar amarelo X
Gengibre
X X X

(fresco/ralado)

Graos de

mostarda X X x X
Sal X X X
Agua X
Malaguetas X X X
Cravinhos X X
Cominhos X
Canela X

Lavagem e
preparagao

dos figos

Armazenamento
em condigbes
controladas

Mistura dos
ingredientes

¥

Acondicionamento

Cozedura
em frascos

esterilizados

FIGURA 1. Fluxograma do processamento do chu-
tney de figo.

retiradas para analise no inicio (T ), ao
fim de dois (T
(T;) de conservagao. Os parametros de
qualidade avaliados foram: cor L¥*a*b¥,
pH, solidos soluveis totais, avalia¢do sen-

,), quatro (T,) e seis meses

sorial (painel de provadores) ¢ avaliagdo
microbiologica (bolores e leveduras, coli-
formes totais e Escherichia colt), de acordo
com os métodos referidos no Quadro 2.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de Luminosidade (L¥), satura-
¢do ¢ Hue, para as quatro matrizes ao lon-
go do tempo de conservagdo, apresentam-
-se no Quadro 3. Ao fim dos seis meses de

TECNOALIMENTAR N.°21



conservagdo, apenas pela observacdo das
diferentes amostras de chutney, verificou-
-se que a matriz F2 se diferencia das res-
tantes, ao apresentar uma cor mais clara,
castanha/amarelada, com os maiores va-
lores de L¥*, saturagio e Hue. As trés outras
matrizes mais escuras (menores valores de
L*), tiveram um comportamento muito se-
melhante entre si e nio evidenciaram alte-
racoes ao longo do tempo (Figura 2).

Relativamente aos teores de solidos
solaveis totais (SST), verifica-se que nao
ocorreram alteragdes significativas ao lon-
go dos seis meses, a excegdo da F3 que
apresentou um decréscimo de 5°Brix de
T,aT,. As matrizes 'l (53,45) e '4 (45,90)
apresentaram os valores mais elevados ¢ a
F2 (34,03) o menor. Os valores de pH nao
tiveram grandes oscilagdes entre matrizes,
nem ao longo do tempo, variando os valo-
res entre 3,44 ¢ 3,79, sendo a 2 a que apre-
sentou valores mais elevados (Quadro 4).

Pela apreciagido dada pelo painel de
provadores, no TO (Figura 3), compro-
vou-se que as matrizes F1, I'3 e 4 obti-
veram pontuac¢des muito idénticas para
os mesmos atributos sensoriais e diferen-
tes da F2. De referir que a matriz F3 evi-
denciou maior pungéncia ¢ a F2 a menor,
mantendo esse atributo até ao fim dos seis
meses de conservagdo, embora tenha per-
dido o equilibrio de sabores. A F4 mante-
ve o equilibrio dos sabores ¢ o aroma, a
F1 manteve a cor apelativa, verificando-
-se contudo alguma diminui¢do nos ou-
tros atributos sensoriais avaliados.

«Fruto tipico da regidao
mediterranea com um elevado
valor nutricional, o figo pode
ser utilizado em entradas,
pratos principais, sobremesas,
licores e compotas»

Relativamente a qualidade global a ma-
triz 4 apresentou, em todos os tempos,
uma pontuagido proxima de 4 (Boa), ve-
rificando-se a mesma tendéncia no que
respeita a intengdo de compra (valor 4 —
possivelmente comprariam) (Figura 4).
De referir que a 2 ¢ a 4 se destacam
das restantes, a 2 foi a menos apreciada
¢ a I'4 a eleita, a que obteve melhor de-
sempenho, tendo sido a que apresentou
menores perdas relativamente aos atri-
butos avaliados (Figura 4). A matriz 2
por se assemelhar mais a uma compota
do que propriamente a um chutney, dis-
tinguiu-se negativamente das restantes.
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QUADRO 2. Parametros de qualidade avaliados na anélise do chutney.

METODOS

Cor — colorimetro de refletancia Minolta Cr 300 (L*, a*, b*) e valores convertidos em L*, C* e H%;
Teor em sélidos soldveis totais (SST — °Brix) — refratémetro Atago; pH — potenciémetro;

Microrganismos a 30°C (ISO 4833-2:2013) — Meio de cultura Plate count agar (Liofilchem, Italia);
Inoculacgo de 0,2 ml; Incubacéo 46-72 h a 30°C; Bolores e leveduras (ISO 21527:2008) — Rose Bengal
Chloramphenicol Agar (Liofilchem, Itélia), Inoculagéo de 0,2 ml; IncubagZo 5 dias a 25°C;

Coliformes totais e E. coli — Placas 3MTM PetriflmTM, inoculagéo de 1 ml; Incubacéo 48h a 35°C + 1°C.

Fisico-quimicos
Microbiologicos

Painel de 8 provadores semi-treinados, escala hedénica de 5 pontos; atributos avaliados: cor, equilibrio de

SIEEER sabor, agridoce, pungente, equilibrio da mistura, aroma e apreciagéo global (AG) e intencéo de compra (IC).

FIGURA 2. Aspeto das quatro matrizes de chutney.

QUADRO 3. Valores médios da cor (L*, C* e H°) das matrizes estudadas.

Matrizes Cor | T0 \ T2 \ T6
L* 17,09+0,82 18,90+0,70 20,51+3,34 19,01+0,81
C3 7,65+0,26 9,72+0,61 9,11+1,23 9,28+0,18
He° 42,15+3,14 49,48+4,20 26,42+596 30,88+3,68
L* 27,50+0,64 27,53+0,57 26,99+0,87 27,47+0,98
C3 14,00+0,66 14,79+0,62 11,62+097 1351£1,08
H° 72,60£2,61 71,61£353 62,21£393 64,42+2,84
L* 19,82+1,14 19,88+0,66 22,25+92 49 20,44+0,48
3 8,10+0,74 10,32+0,61 9,36+0,51 1021+0,62
He° 50,34+3,46 52,12+2,83 36,656+6,18 39,80+2,87
L* 21,63£2,17 18,99+0,64 21,89£1,85 21,33£1,40
CH 12,44£1,15 10,02+0,64 10,92+1,38 10,99+0,77
He° 65,48+9,36 52,17+3,74 40,97+4,95 42,05+4,81
QUADRO 4. Caracteristicas quimicas das matrizes estudadas.
Matrizes Caracteristicas quimicas TO T2 T4 T6
SST (°Brix) 53,80+0,00 52,65+0,065 54,50+0,08 53,456+0,06
pH 3,63+0,01 3,89+0,00 3,68+0,01 3,51+0,00
SST (°Brix) 33,06+0,156 33,10+£0,00 32,03£0,12 34,03+0,05
pH 4,59+0,00 4,74+0,02 4,47+0,00 4,40£0,00
SST (°Brix) 48,45+0,35 44,35+0,25 43,13+0,06 43,80+0,08
pH 3,59+0,00 3,81+0,00 3561+0,01 3,44+0,01
SST (°Brix) 45,75+0,05 45,35+0,05 4547+0,19 4590+0,14
pH 3,95+0,00 4,13+0,00 3,82+0,00 3,79+0,00
TO ) T6 )
cor apelativa cor apelativa
s s
aroma / sabor aroma sabor
estranho equilibrado estranho equilibrado

aromético agridoce aromético agridoce

equilibrio
mistura

equilibrio
mistura

pungente pungente

— Fi

FR —— F3 —— F4

— Fi

FR —— F3 —— F4

FIGURA 3. Perfil sensorial das quatro matrizes (F1, F2, F3, F4), no inicio (TO) e ao fim de 6 meses de
conservacéo (T6).
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Qualidade global

T0 T2 T4

HF HWF HFRMEF

Intencdo de compra

T0 T2 T4

HF HWF WFFRMEF

FIGURA 4. Qualidade global e intengéo de compra das quatro ma-
trizes ao longo da conservagao.

As analises microbiologicas efetuadas ao longo do tem-
po de conservacdo, revelaram uma boa qualidade mi-
crobiolégica dos produtos, uma vez que os resultados
foram inferiores ao limite de detecio do método utili-
zado: microrganismos a 30°C e bolores ¢ leveduras <50
UFC/g e coliformes totais ¢ E. coli <10 UFC/g.

CONCLUSOES

Durante o periodo de conservagio (6 meses) ndo foram
registadas alteragdes significativas ao nivel dos parame-
tros fisico-quimicos. O painel de provadores avaliou po-
sitivamente todas as matrizes considerando como boa a
qualidade dos produtos, tendo eleito a matriz F4 como
a melhor sob o ponto de vista gastronémico/consumi-
dor. A nivel microbiolégico os resultados refletem a boa
qualidade da matéria-prima, um correto processamen-
to ¢ o cumprimento de boas praticas de higiene ¢ de fa-
brico, em todas as matrizes. ®
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