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RESUMO

O vinagre é obtido por dupla fermentacdo alcodlica e acética de substancias de origem
agricola, possuindo cada tipo um flavour particular, fungdo dos substratos e tecnologia
usados, mantendo gosto sui generis acido. A sua aptidao tecnoldgica viabiliza o fabrico
de multiplos produtos, macerando especiarias, plantas, etc, conduzindo ao
enriguecimento da matriz, cujo perfil quimico ganha complexidade e novas
caracteristicas sensoriais/funcionais. A picklagem fresh pack € um processo alternativo
de conservagdo em vinagre, sem fermentagao. Com vinagres de fermentagao
submergida, desenvolveram-se na ESAS (2009-2013), dois vinagres e um vinagrete com
adicdes e um pickles de frutos doces, articulando ensaios tecnoldgicos, laboratoriais e
sensoriais. Concebidos como produtos gourmet, pretendeu-se oferecer inovagdo e
conveniéncia. Além do longo tempo de vida de prateleira, evidencia-se: 1) no vinagre
de vinho branco com mirtilo —a mais-valia de preservar o fruto inteiro, por efeito de
picklagem; 2) no vinagre agridoce, de vinho tinto Touriga Nacional com mel e
especiarias —uma tonica agridoce equilibrada e actual; 3) no vinagrete de laranja
aromatizado —a complexidade aromatica aliada a sensacao de frescura na boca; 4) no
pickles fresh pack de pera-abacaxi agridoce —novidade e dupla utilizagao: consumida

a fruta, a infusdo utiliza-se como vinagre de mesa (aptiddo incomum em pickles).
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ABSTRACT

Vinegar is obtained by double fermentation alcoholic and acetic of substances from
agricultural origin, each type having one particular flavor, due to the technology and
the substrates used, while maintaining sui generis acid taste. Its technological aptitude
enables the manufacture of multiple products, macerating spices, plants, leading to
the enrichment of the matrix whose chemical profile becomes increasingly complex
with new sensory/functional characteristics. The fresh pack process is an alternative
process of pickling, without fermentation. With submerged fermentation vinegar, two
vinegars and a vinaigrette with additions and pickled sweet fruits were developed in
ESAS (2009-2013), articulating technological, laboratory and sensory tests. Designed as
gourmet products, intended to provide innovation and convenience. In addition to the
long shelf life, stands out: 1) in white wine vinegar with blueberries — the added value
of preserving the whole fruit by pickling effect, 2) in bittersweet red wine vinegar,
Touriga Nacional with honey and spices — the sweet and sour taste, balanced and
fashionable; 3) in flavored orange vinaigrette — the aromatic complexity coupled with
the fresh sensation in the mouth, 4) in the fresh pack sweet and sour pickles with
pear-pineapple — the innovation and dual-use: consumed the fruit, infusion is used as

table vinegar (unusual application for pickles).

Keywords: vinegar; fresh pack pickling; development of new products.

INTRODUCAO

Estado da Arte. O vinagre é um produto com tradicdes milenares. A sua histéria
reporta as civilizagoes egipcia (8000 A.C.) e babilénica (3000 A.C.) e mostra que por
forca de lei e tradicdo, as popula¢cdes vém aproveitando produtos fermentesciveis
alcodgenos, em geral excedentarios ou depreciados, para elaborar tipos diferentes de
vinagre, que traduzem preferéncias regionais. “Vinagre” deriva etimologicamente do
latim vinum acre, que significa “vinho azedo” e o sentido literal do termo, marca ainda
o estigma de um certo preconceito. Contudo, o produto demarca-se, hoje, da azedia
espontanea, quer pelo seu perfil quimico, quer pela tecnologia e microbiologia
especifica, cujo normativo e a Boa Prdtica Vinagreira determinam. Pela actual

definicdo, vinagre é obtido por dupla fermentacdo alcodlica e acética de liquido ou

334



outras substancias de origem agricola (EN 13188:2000), classificadas genericamente
como frutos, cereais, acucares e alcool. O produto toma a denominacdo “vinagre de
x”, onde x explicita as matérias-primas submetidas a dupla fermentacao. Cada tipo de
vinagre possui um flavour particular, funcdo dos substratos e tecnologia utilizados,
iniciando-se a fabricagdo industrial, em regra, com a etapa de acetificagdo (Laranjeira,
2010, 1999 e 1998). A industria vinagreira é considerada de pequena dimensdo - em
Portugal e a nivel europeu e internacional - e o decréscimo no mercado vinagreiro,
traduzido numa diminuicdo da procura e consumo de produtos vinagreiros ao longo do
séc. XX (CPIV in Laranjeira 1999 e 1998), tem vindo a ser revertido nos ultimos dez
anos, pela visdo estratégica dos vinagreiros europeus, com a aposta em vinagres
“nobres”, gourmet e com denominacao de origem e num outro segmento, em vinagres
de dlcool, baratos e de maior estabilidade quimica e microbioldgica, especialmente
adequados ao segmento dos molhos e conservas em vinagre (Laranjeira et al. 2011d;
Laranjeira, 2010 e 1998). Nos dias de hoje, o vinagre esta a ganhar um estatuto de
excepc¢do, capaz de conferir aromas e sabores requintados a receitas culinarias e como
elemento fundamental no tempero de saladas e outros pratos. Em Portugal, pequeno
produtor com cerca de 2% da producdo vinagreira da UE e sem tradicoes de fabrico de
“Vinagre Nobre”, o vinagre tem vindo a ganhar em prestigio e diferenciagao,
aproveitando também a sofisticacdo crescente do azeite, condimento a que costuma
andar associado (adaptado de Laranjeira et al. 2011d e Laranjeira, 1999). Por outro
lado, as preocupacdes com a saude (ex: recentes descobertas de associacdes benéficas
do consumo de vinagre a prevencdao de diabetes) e a procura do mercado gourmet
como factor de decisdo de compra, faz acreditar no potencial de crescimento deste
nicho de mercado, como atestam varias marcas lancadas nos ultimos anos (Laranjeira
et al. 2011c,d). O vinagre é uma matriz hidroacética com 5-8% (m/v) de acidez,
expressa em Jacido acético, cuja elevada aptidao tecnoldgica - solvente, extractiva,
acidificante, hidrolizante, emuliente, desodorizante, conservante, desinfectante e/ou
inoculante - viabiliza o fabrico de multiplos produtos com adigcGes (i.e. ingredientes ndo
submetidos a acetificacdo). A matriz (vinagre-base) resulta selectivamente
enriguecida, com um novo perfil de composi¢cdo, de maior complexidade quimica e
aromatica e que proporciona novas sensacdes e/ou funcionalidades. Os produtos

podem apresentar uma tdnica Aacida, agridoce, doce, salgada, aromatizada ou
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especiada, em funcdo da matriz e das adi¢cOes, sem contudo perder a caracteristica
acética sui generis, comum a todos os produtos vinagreiros. S3o exemplos: vinagres-
de-mesa e de condimento, vinagretes e outros molhos (mostardas, ketchup,
maioneses, molho bearnés, etc), chutneys, pickles, bebidas refrescantes, escabeches,
marinadas e outras conservas ou semi-conservas. A conservacao de vegetais em
vinagre é um processo de picklagem (do inglés: pickling) ndo fermentativo (fresh pack,
conservado em fresco), equivalente ao que resulta por fermentagdo lactica natural
(processo cldssico). Em ambos os processos aprecia-se a caracteristica acida,
organolepticamente muito semelhante. Hoje em dia, por razdes econdmicas, uma
percentagem cada vez maior da producdo de conservas em vinagre elabora-se a partir
do produto ndo fermentado (fresh pack). Os vinagres industriais de fermentacdo
submergida, mais econémicos e de produc¢dao muito rapida em comparagdo com os
vinagres “nobres” (de fermentacdo classica, em cultura superficial), mas que acusam
uma certa perda de aromas durante o processo de fermentacao acética sdo, na outra
face da questdo, matrizes ideais para os processos de picklagem e de
aromatizagdo/especiacdo de vinagres e vinagretes. Nos pickles, bem como nos
processos de producdo de vinagres ou vinagretes com adi¢cdes, o aroma e sabor dos
componentes da infusdo criada possuem grande importancia, tanto do ponto de vista
organoléptico, quanto da estabilidade do produto e da tecnologia a desenvolver. Os
vinagres com adi¢des possuem tradi¢des milenares e chegaram a ser criadas férmulas
tdo complexas quanto secretas, em particular na producdo de bebidas refrescantes,
vinagres com fins medicinais e em perfumaria. Entretanto, a pratica e a ciéncia das
adicbes quase se perdeu. Hoje, a indlstria recorre geralmente a aromatizacdes
simples, de um tipo de planta (estragdo, cebola, alho, tomilho, etc), ou fazendo
macerar num vinagre simples (de vinho, sidra, dalcool), durante um periodo de
maturacdo (fase extractiva), frutos, plantas aromaticas ou suas partes, retirados antes
da comercializagao. Em alternativa, podem ser adicionados sumos, extractos ou
aromas naturais. Contudo, em funcdo das caracteristicas pretendidas, as adi¢Oes
podem ser multiplas e de pratica complexa, podendo ser faseadas ou realizadas numa
Unica etapa em diversos pontos do processo: a saida do acetificador, no chamado
“vinagre bruto” biologicamente activo ou intercaladas em operag¢des de acabamento

ou envelhecimento (adaptado de Laranjeira et al. 2013a,b; 2011c,d e Laranjeira, 2010
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e 1998). As conservas de vegetais ou frutos em vinagre denominam-se genericamente
pickles, mas o nome aplica-se vulgarmente em sentido estrito, as conservas de
horticolas mistos ou simples. A producao estd um tanto especializada por paises; em
Portugal, aprecia-se sobretudo a mistura de pickles (pepino, cenoura, cebola e couve-
flor), azeitonas em salmoura e conservas simples de cebolinhas ou pepininhos em
vinagre. Os vinagretes sdo obtidos a partir de uma emulsdo de vinagre e azeite ou 6leo
alimentar e/ou de uma base mista de diferentes tipos de vinagre, entre outras
combinacgbes. Apresentam-se comercialmente numa variedade de formula¢ées, como
molhos espessos ou fluidos, relativamente opacos ou transparentes. A producdo de
vinagretes e de conservas de fruta em vinagre é essencialmente caseira,
seleccionando-se os frutos carnudos mais acidos, com fases finais de vida
(maturacdo/senescéncia) curtas, sazonais e/ou que se conservam mal em licores
alcodlicos (Laranjeira et al., 2013a,b e Laranjeira, 1998). A comercializacdo de pickles
de frutos doces é pouco comum (ndo existe em Portugal); a de vinagres com inclusdo
de frutos integros, também. A diminuicdo sensivel da acidez tem sido apontada como a
principal dificuldade tecnoldgica (priv. doc.). Por outro lado, ndo se produzem vinagres
de citrinos; estes frutos ndo desenvolvem espontaneamente a caracteristica “azedia”
(pico acético), observada noutros substratos fermentesciveis, devido a acg¢do inibidora
do acido citrico presente nestes frutos. A dificuldade do processo tecnoldgico, torna o
vinagre de citrinos comercialmente desinteressante. S3o conhecidos vinagres com
(adicdo de) laranja e também vinagretes. Em quaisquer destes produtos, o processo
consiste na adicdo de sumo ndo fermentado da laranja a uma matriz contendo vinagre
(Iburg, 2006; Walden, 2006). A producdo industrial e comercializacdo de vinagrete de
laranja tem sido tentada (priv. doc.); ha produtos que tendo sido comercializados, a
sua oferta no mercado foi depois descontinuada. Os defeitos visiveis encontrados
neste tipo de produto em prateleira, sdo a instabilidade da suspensdo, que cria
depdsito rapidamente e o escurecimento do liquido sobrenadante e sobretudo do seu
depdsito, atribuivel a riqueza em acgucares e a aplicacdo de calor, que propiciam os
fenédmenos de acastanhamento, por reac¢des de Maillard e sobretudo caramelizacao

(Laranjeira et al., 2013a,b).
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OBIJECTIVOS

Aproveitando a aptiddo tecnoldgica do vinagre, a localizagdo privilegiada da ESAS no
Ribatejo — onde se centra o principal pdlo vinagreiro do pais — e as possiveis
oportunidades de um nicho de mercado, a equipa multidisciplinar deste projecto criou
uma metodologia interna (ESAS), que permitiu desenvolver em condicdo de
laboratério (2009-2013), por processos de picklagem e de aromatizagdo/especiacdo
(adicGes), partindo de vinagres simples de fermentacdo submergida adquiridos no
mercado local e directamente a industria, quatro novos produtos vinagreiros,
destinados a gastronomia gourmet. Criou-se um protétipo de pickles fresh pack
agridoce de péra-abacaxi em vinagre de arroz aromatizado, adaptando a picklagem-
fresh de horticolas a frutos doces. Partindo de um mix de vinagres e sumo de laranja,
desenvolveu-se um vinagrete de laranja aromatizado e especiado e ainda, dois
protétipos de vinagre com adig¢Oes: vinagre de vinho branco com mirtilo e um vinagre
agridoce de vinho tinto monovarietal, da casta Touriga Nacional, com adi¢des de mel e
especiarias (Laranjeira et al.,, 2013a,b,c; 2012a,b,c,d; 2011a,b,c,d; Fernandes et al.,
2012; Henriques et al., 2012; Laranjeira, 2012).

MATERIAIS E METODOS

Enquadramento

Os quatro prototipos apresentados nesta publicacdo encontram-se disponiveis para
demonstragdo. Contudo, considerando que existe interesse em proteger a tecnologia
mas ainda ndo foram tomadas medidas de proteccdo para assegurar direitos de
propriedade intelectual, a sua descricdo e caracterizacdo sera sucinta, salvaguardando
os aspectos especificos dos processos tecnoldgicos em questdo. Sublinhe-se que para
além da tecnologia, bem como do controlo analitico que lhe serve de suporte (andlises
fisico-quimicas, reoldgicas, microbioldgicas e sensoriais), foram desenvolvidos estudos
de mercado, realizando inquéritos a populagdao a fim de avaliar a receptividade do
consumidor, bem como determinar o segmento a que se destinariam os novos
produtos. Desenvolveu-se o conceito do produto, seu posicionamento e embalagem.
Finalmente foram efectuadas analises de investimento num ambito de
desenvolvimento de novos produtos (adaptado de Laranjeira et al., 2011a,b).

Materiais
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Matérias-primas, outros ingredientes e aditivos para a produg¢ao de protoétipos:
vinagres vinicos: brancos e tintos a 6, 7 e 8% (m/v) de acidez; vinagre velho de vinho
branco a 8% (m/v) de acidez (estagiados em casco de carvalho); outros tipos de
vinagre: de alcool a 8% (m/v) de acidez; de sidra, de fruta e de arroz, a 5% (m/v) de
acidez; frutos: mirtilo fresco de calibre inferior a 1,5 cm; abacaxi fresco; péra Rocha;
laranja Bahia; uva-passa; ervas aromadticas: horteld-pimenta (folha fresca); poejo (flor
e folha, em fresco e seca); murta (folha fresca); especiarias: vagem de baunilha; pau
de canela; cravinho (integro); gengibre (raiz, em fresco); pimenta em grao, preta e em
mistura de cinco pimentas (preta, branca, rosa, cayenne; verde); edulcorantes: mel de
rosmaninho (fluido, sem cristais visiveis); frutose (cristalizada, Grau Alimentar); sal
comum: marinho (Grau Alimentar); aditivos: goma enoldgica liquida (VINOGOM,
Lamothe-Abiet); acido L-ascorbico CsHgOg (E300) (Panreac PA-ACS; pureza: 99,0%);
cloreto de calcio dihidratado CaCl,2H,0 (E509) (Merck p.a.; pureza: 99,5%); dgua de
Nascente (requisito: baixa mineralizacdo); embalagens: garrafas e frascos de vidro
(para pickles) de 250 e 500 mL, lavados e esterilizados.

Reagentes para analise: Solucdo aferida de NaOH 0,5 N (Merck, linha Titrisol); Solugdo
aferida de HCI 0,5 N (Merck, linha Titrisol); Solucdo de indicador fenolftaleina a 0,5%
(m/v); Cloretos—teste rapido (Merck, Merckquant 10 079; escala: 0-3000ppm); Papel
de filtro (Whatman N21 e 4); dgua de qualidade laboratorial (Milli-Q).

Equipamentos e acessorios:

Sistema de extrac¢Go de Soxhlet
constituido  por trés equipamentos
extractores em paralelo. Cada extractor é
composto por baldo de ebulicdo de 500 mL,
alonga de Soxhlet (200mL ou 125ml) e

condensador de refluxo ( figura 1).

Figura 1: Perspectivas do sistema de Soxhlet,

para producdo de extracto de hortela-pimenta

Colorimetro de reflectdncia (KONICA MINOLTA CR 400); software acessorio:

SpectraMagic Nx (MINOLTA); condi¢cdes de ensaio: iluminante D65, angulo de
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incidéncia 29;. Texturometro (STEVENS modelo QTS-25), com dinamdmetro QTS
Controller Stevens Mechtric, controlado pelo software TexturePro v2.0. Potenciometro
(HANNA INSTRUMENTS modelo HI255 Combined Meter pH/mV & EC/TDS/ NaCl) com
eléctrodo combinado de membrana de vidro medidor de pH. Viscosimetro rotacional
(THERMO HAAKE VT-550) munido de um conjunto cup/sensor NV e controlado pelo
software ReoWin v.2.93; circulador- ThermoHaake DC30; banho — ThermoHaake K10.
Refractometro de bancada (ATAGO 1T). Autoclave de fluxo vertical (UNICLAVE 88);
Balang¢a analitica (MEMMERT, modelo 40050 IP20); Outros Equipamentos e
Materiais: centrifugadora de sumos (Molinex); mantas de aquecimento eléctrico;
placa de agitacdo magnética; agitador mecanico para frascos; material corrente de

laboratorio.

METODOS

A metodologia utilizada para o
desenvolvimento dos protdtipos articula

ensaios tecnoldgicos, analiticos e sensoriais.

A partir de uma formulagdo ou conceito
base, sdo criadas em paralelo, em sucessivos
ensaios tecnoldgicos, séries com um numero
variavel de protétipos (figura 2), onde se
ensaiam matrizes e ingredientes, com ou

sem aditivacdo, bem como operacdes

tecnolégicas subjacentes a producdo do

. Figura 2: Perspectiva do primeiro ensaio
produto em desenvolvimento.
tecnoldgico para selec¢ao da matriz e frutos

do pickles fresh pack de péra-abacaxi

O objectivo é criar produtos equilibrados, cuja acidez seja organolepticamente
compativel com o aroma e gosto, acre ou mais suave desejados, mas também que
cumpra as especificacbes técnicas necessarias a sua estabilidade quimica e
microbioldgica. Realizam-se ensaios tecnoldgicos de pasteurizacdo pos-adicdes, em

todas as formulacdes. No plano fisico-quimico, efectua-se ao longo do
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desenvolvimento uma caracterizagdo sumadria, onde se procura analisar diferengas
entre protétipos e seus padrdes de controlo e monitorizar as varidveis criticas (pH e
acidez total, pelo efeito em geral alcalinizante das adicoes; %Brix e/ou cloretos, guando
existe edulcoracdo e/ou pré-salga). No microbioldgico, pesquisam-se grupos
microbianos associados a qualidade e seguranca (ICMSF, 2005), tendo em conta
matrizes e adi¢des. A andlise reoldgica (textura e/ou viscosidade) e de cor (CIELab)
realizam-se em estagios terminais do desenvolvimento, a fim de quantificar diferencas
percepcionadas sensorialmente pelo painel de provadores. A analise sensorial
acompanha todo o desenvolvimento; sendo uma ferramenta de decisdo, efectuam-se
provas afectivas intercalares, ao aspecto, aroma e sabor, uma semana apds a
preparacao tecnoldgica dos ante-protétipos para permitir a extraccdo dos aromas. Nos
prototipos finais é feita uma prova degustativa analitica (adaptado de Laranjeira et al.,

2013a,b,c; 2012a,b,c,d; 2011a,b,c,d e Fernandes et al., 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A figura 3 apresenta uma perspectiva dos quatro protétipos finais, onde se evidenciam

os produtos e a sua embalagem.

Figura 3 — Perspectiva dos produtos vinagreiros desenvolvidos na ESAS

No desenvolvimento do vinagre de vinho branco com mirtilo, averiguou-se o poder
extractivo a frio e a quente (Soxhlet), a evolugao da dureza (reoldgica) das bagas e cor
(CIELab) dos frutos e fase liquida, testando matrizes (vinagres de vinho branco e tinto,

de sidra e de arroz), graus de acidez, concentracdes, estados de integridade do fruto
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(inteiro/picado/cortado) e tempos de maturacdo. Através de andlise sensorial, optou-
se pelo fruto integro com maceracao a frio num blending de vinagres de vinho branco
maturados em casco de carvalho, com uma proporc¢ao significativa de vinagre velho.
No produto, além de se conservar a baga inteira - por um efeito de picklagem
acessorio - comestivel e de textura e cor agradaveis, a matriz exibe uma tonalidade
rosa-violaceo brilhante e apelativa, aliada a um bouquet suave, frutado e sui generis.
No desenvolvimento do vinagre agridoce, procurou-se optimizar uma formulacdo
fluida que conferisse essa caracteristica, através do ensaio de diferentes
concentracdes de mel e especiarias a matrizes diversas. Optou-se por um vinagre de
vinho tinto monovarietal; as especiarias adicionadas (cravinho, vagem de baunilha e
pau de canela), além de conferirem maior complexidade, foram intencionalmente
adicionadas para reforgarem caracteristicas originais da casta Touriga Nacional. As
analises de viscosidade e grau Brix revelaram diferencas significativas entre protétipos
pasteurizados e ndo pasteurizados. Para pickles de fruta formularam-se combinacdes
de vinagre simples (vinicos brancos e tintos, de sidra, de fruta, de arroz e de alcool) e
diversos frutos (péra, maca, péssego, abacaxi). Por andlise sensorial optou-se pelo mix
abacaxi-péra (cubos), com vinagre de arroz como “liquido de cobertura” e delineou-se
a formulacdo de uma conserva agridoce aromatizada (com frutose, cinco pimentas,
canela, baunilha e poejo). A infusdo (liquido de cobertura) foi desenvolvida para ser
um vinagre agridoce apto ao consumo. Testaram-se variantes tecnoldgicas do processo
de picklagem: doce vs com pré-salga; branqueamento vs aditivagdo com um
antioxidante; com/sem operacdes de endurecimento e pasteurizacdo final
(autoclavagem), mantendo fixas as operacdes prévias (seleccdo de frutos, pré-
lavagem, corte) e a composicdo da infusdo, depois de optimizada. As operacOes de
pré-salga (imersdo em salmoura alta), incorporacdo de agente de endurecimento
(cloreto de calcio, E507) e adicdo de 4acido L-ascérbico (E300) revelaram-se
fundamentais para a qualidade do produto final. Foi analisada cor (CIELab) e textura
(dureza), além dos parametros criticos referidos em 2.3. Nesta conserva, a fruta
apresenta aspecto brilhante e textura firme; o vinagre de cobertura exibe uma
coloracdo amarela com reflexos mostarda, ligeiramente opalina; o aroma e o gosto,
frutado e especiado, é suave mas sui generis; do bouguet complexo e harmonioso,

ressaltam notas muito agradaveis a especiarias e flor de poejo. Considera-se que sendo
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o processo geral de picklagem conhecido, a concepg¢do e producdo deste protdtipo
com fruta introduz um grau de inovacdo e desenvolvimento experimental, ao adaptar
e optimizar a tecnologia de picklagem de horticolas ao processamento e conservacao
acida de frutos doces (abacaxi-péra), que apresentam caracteristicas quimicas,
reoldgicas, sensoriais e microbioldgicas diferentes. A tecnologia aplicada ao vinagrete
de laranja foi a mais complexa em condicdo de laboratério, desenvolvendo-se mediante
o controlo de um conjunto de varidveis: 1) acidez do produto equilibrada, com fim a
suprimir a pasteurizacdo final e tornar o produto organolepticamente agradavel,
assegurando em simultaneo a sua seguranga; 2) introdugdo de goma enoldgica como
estabilizante; 3) producdo de um extracto de horteld-pimenta em vinagre, que permite
remover a erva aromatica antes da fase de acabamento (ja que é visualmente
desagradavel devido a sua alteracdo de cor durante a maturacdo e conservacdo); 4)
producdo de uma matriz mista de dois vinagres e 5) auséncia de edulcoragdo adicional,
conseguindo-se o equilibrio sensorial através da acidez da matriz, do frutado da laranja,
da especiacdo com gengibre e pimenta preta e da aromatiza¢gdo com horteld-pimenta. No
desenvolvimento, ensaiaram-se inicialmente matrizes simples, as quais se adicionou
sumo de laranja em diversas concentracoes, usando quer o sumo natural (bruto) quer
apos filtracdo. 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
prototipos desenvolvidos com vinagre de vinho branco, levou a equipa a optar pela
formulacdo de um vinagrete, criando uma matriz mista dos dois vinagres, testando
varias propor¢cbes volumétricas. Foram ainda ensaiadas diferentes formulas de
aromatizacdo e especiagdo (gengibre, baunilha, uva-passa, pimenta preta, raspa da
casca de laranja, murta e hortela-pimenta) e identificados pontos criticos durante o
desenvolvimento, entre os quais a alteracdo de cor da erva aromatica durante o
periodo de maturacdo a frio; instabilidade fisica da suspensdo; sabor a “cozido” e
escurecimento do sumo com os tratamentos pelo calor. A produgado prévia, a quente,
de extracto de horteld-pimenta em vinagre (figura 1) e adigdes de goma enoldgica e
anti-oxidante (E300) permitiram minimizar os problemas. Os quatro protdtipos
cumprem os requisitos de estabilidade microbiolégica (pH<3,5 e acidez>3,6%). Os

resultados microbiolégicos permitiram ainda concluir ndo ser necessaria a
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pasteurizacdao final, desvantajosa nas perspectivas econdmica, fisico-quimica e

sensorial.

CONCLUSOES

Os produtos vinagreiros estdo a ganhar um novo estatuto. Concebidos como produtos
gourmet para a Nova Cozinha, pretendeu-se com este projecto oferecer inovagdo e
conveniéncia. Além do longo tempo de vida de prateleira que caracteriza os produtos
vinagreiros, sdo de realcar aspectos especificos de cada um dos protétipos
desenvolvidos. O vinagrete de laranja aromatizado, com gengibre, menta e pimenta
preta, possui uma formulacdo inovadora, aliando um aroma suave e sabor frutado,
fresco e levemente picante, ao do acido sui generis do vinagre. O aroma acético e o
sabor a laranja, aliados a tonalidade alaranjada (lembra o sumo do citrino), a fluidez do
produto e a sensacdo de frescura na boca com uma nota picante no fim-de-boca,
encontrados neste vinagrete, sdo caracteristicas que causaram surpresa e foram
apreciadas positivamente pelo painel de provadores, mesmo entre os elementos que
afirmavam “ndo gostar de vinagre”. O que podera potenciar a entrada do produto num
segmento de mercado habitualmente ndo consumidor de vinagre. O pickles fresh pack
de péra-abacaxi agridoce, em vinagre de arroz aromatizado, é um novo produto,
inexistente no mercado, com a aparéncia de uma salada de frutas e com multiplas
possibilidades de aplicacdo alimentar. A sua inova¢do passa também pelo facto de
possuir uma dupla utilizacdo: uma vez consumidos os frutos, a infusdo pode ser usada
como vinagre de mesa (uma aplicacdo incomum em pickles). Quanto aos vinagres com
adicdes, a sua concepcdo posiciona-os como vinagres gourmet destinados a serem
consumidos como vinagres-de-mesa e/ou de condimento. O vinagre de vinho tinto
agridoce, com mel e especiarias, produzido da casta Touriga Nacional, foi o primeiro
protétipo criado pela equipa aplicando uma tecnologia de adicées multiplas. Trata-se
de um tipo de vinagre desconhecido no mercado, com uma ténica agridoce muito em
voga através da cozinha oriental. O primeiro protdtipo desenvolvido na ESAS foi,
contudo, o vinagre de vinho branco com mirtilo. Com uma longevidade assinalavel (o
primeiro exemplar foi produzido em 2009), o produto apresenta a mais-valia de
permitir a conservagao do mirtilo, um fruto caro que se preserva mal em fresco e em

licores alcodlicos, justificando-se que o vinagre resultante deva ser, ele préprio, de
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gama alta. Factor que conduziu a op¢do por um blending com uma fracgao significativa
de vinagre velho de vinho branco. Na sequéncia do posicionamento, perspectiva-se a
comercializagdao dos produtos resultantes do desenvolvimento dos prototipos nas
condicGes descritas em seguida. Sendo produtos com caracteristicas gourmet, as lojas
gourmet e a seccao gourmet de alguns super e hipermercados sdo o local de eleicao
para os disponibilizar aos consumidores. Relativamente ao vinagrete e vinagres com
adicdes, também se prevé a sua colocacdao em garrafeiras. O preco acompanhara ou
sera ligeiramente inferior ao de outros produtos gourmet semelhantes. Relativamente
a comunicacdo, serdo privilegiados o “passa palavra” e a presenca nos principais
eventos comerciais ligados a area alimentar, concretamente nos dedicados a inovacao.
As provas de degustacdo nestes eventos e nos locais de venda assumirdo um papel de
relevo na divulgacdo, devido as suas caracteristicas invulgares e diferenciadoras. A
introducdo destes produtos em industrias vinagreiras em laboracdo, apresenta um
claro potencial de utilizagdo industrial e revela-se bastante atractiva pois insere-se
perfeitamente no portfolio de produtos ja existente. A compatibilidade destes
produtos com os processos de producdo dessas unidades e considerando que existe
folga de recursos, dispensa investimentos elevados e traduz-se em custos de producdo
relativamente baixos. Os testes de conceito efectuados criam expectativas elevadas
relativamente a procura destes produtos. A conjugacdo destes factores com precos de
venda semelhantes ou ligeiramente inferiores a outros produtos vinagreiros gourmet
permitirdo a obtencdo de taxas de rendibilidade relativamente elevadas. Em suma, a
sua introducdo em unidades em laboragdo é interessante e economicamente viavel,
vindo a contribuir para a valorizacdo dos produtos vinagreiros e a sua requalificacdo

perante consumidores que os poderiam considerar menos atractivos.
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