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RESUMO:

O consumo de hortalicas fermentadas é pouco difundido no Brasil, limitando-se a
preparacdes artesanais e a diminutas producdes industriais. Picles de hortalicas
podem ser produzidos por fermentacao ou pela imersdo das hortalicas em uma
solucdo de vinagre condimentado. Como ocorrem muitas mudancas durante a
fermentacao, grandes variagdes podem ser obtidas no produto final. A falta de
controle de técnicas adequadas para fabricagcdo do picles fermentado pode acarretar
em produtos com pH mais elevado, favorecendo crescimento microbiano indesejado
e mudancas nas caracteristicas da matéria-prima. O objetivo geral deste trabalho foi
avaliar a influéncia do tempo de fermentagdo em algumas caracteristicas
fisico-quimicas do picles de pepino, como acidez titulavel, pH e cor, visando melhor
qualidade do produto final. Foram elaborados picles de pepino Cucumis sativus L.
em tanques de aco inox utilizando-se salmoura a 18%. A fermentacdo foi
espontanea e conduzida a 25°C+2°C, em estufa. Apds uma semana, foi adicionado

0 conservante sorbato de potdssio & salmoura, na proporcdo de 1g kg-1 de pepino.
Foram testados trés tempos de fermentacao (4, 5 e 6 semanas) e ao longo desse
periodo, foram coletadas amostras para analises de acidez titulavel e pH. Apds esta
etapa, os pepinos foram lavados para dessalga, imersos em solugdo de vinagre a
2,5% e envasados em frascos de vidro. Foram armazenados por um periodo de
quatro meses e em seguida foram realizadas analises de acidez titulavel, pH e cor.
Em relagdo ao pH, os valores, em média, variaram de 7,0 a 4,0 para os trés
tratamentos ao longo da fermentagao. O tratamento com 4 semanas de fermentacao
apresentou o maior valor de acidez, atingindo 0,25 g acido latico/100mL salmoura,
enquanto que os tratamentos com 5 e 6 semanas apresentaram acidez final de 0,23
e 0,19 g acido latico/100mL salmoura. Apds armazenamento de 4 meses, os picles
fermentados de pepino obtidos nos 3 tratamentos apresentaram acidez entre 1,6 e
2,0 % em acido acético e pH em torno de 3,0, estando de acordo com as
especificacdes da legislagao brasileira. Em relagao a cor, observou-se que ndao houve
diferencga estatisticamente significativa entre os trés tratamentos para luminosidade
L* e dimensdo verde-vermelho a*, com valores médios de 35 e 0,08
respectivamente. Concluindo, ndo houve diferenca estatisticamente significativa
entre os trés tratamentos em relacdo a acidez titulavel, pH e cor, indicando que a
fermentacao poderia ser conduzida durante 4 semanas.
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