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O chutney ¢ um molho agridoce de origem indiana produzido a partir de frutas e hortalicas e
utilizado como acompanhamento de outros alimentos, como carnes e queijos. A auséncia de
legislacdo especifica que contemple seus parametros fisico-quimicos torna o processo de
fabricacdo e caracteristicas do produto variaveis de acordo com a tecnologia empregada.
Assim, o objetivo deste trabalho foi desenvolver formulag6es de molho tipo chutney e avaliar
suas caracteristicas fisico-quimicas (acidez total titulavel, pH, cor e carotenoides),
microbioldgicas (fungos filamentosos e leveduras e coliformes totais e termotolerantes) e
aceitacédo sensorial (acidez, aroma, cor, sabor, textura, impresséo global e itencdo de compra).
As formulacdes foram constituidas de hortalicas e frutas em diferentes proporgées. O chutney
de sabor salgado (F1) continha maior teor de hortalicas e o agridoce (F2) continha maior teor
de frutas. Foram avaliados pH, acidez, cor, carotenoides, coliformes totais e termotolerantes,
contagem de fungos filamentosos e leveduras e analise sensorial de ambas as formulacdes. O
pH da formulacéo F1 variou de 4,33 a 5,17, e de F2 de 3,8 a 4,16. A acidez variou de 0,13 a
0,30% na formulacéo F1 e de 0,43 a 0,53% na formulacdo F2. Em relagdo ao parametro cor,
ndo houve diferenca significativa entre as amostras (p<0,05) que tenderam a cor mais clara na
luminosidade (L*), vermelho (+a*) e amarelo (+b*), sendo para F2 encontrados valores de
29,3; 5,7 € 8,0 e para F1 38,2, 9,1 e 17,6, respectivamente. Os resultados de carotenoides
indicam que houve degradacdo durante o armazenamento, e entre as amostras, tendo F1
apresentado maiores valores (10,49 a 5,5ug/g carotenoides). Os produtos atenderam aos
padrdes microbioldgicos preconizados pela legislacdo brasileira vigente. Os chutneys
apresentaram boa aceitacdo, com notas variando de 7,20 a 8,12 na escala hedonica. A
producdo de chutney é viavel, uma vez que os produtos foram bem aceitos pelos julgadores,
vindo ao encontro do consumidor atual que busca produtos saborosos e atrativos.

Palavras-chave: molho agridoce, hortalicas, carotenoides.
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Chutney is a bittersweet sauce of Indian origin produced from fruits and vegetables and used
as a follow-up to other foods such as meats and cheeses. The absence of specific legislation
that contemplates its physical-chemical parameters makes the manufacturing process and
product characteristics variable according to the technology employed. The aim of this work
was to develop chutney-type formulations and to evaluate their physicochemical
characteristics (total titratable acidity, pH, color and total carotenoids), microbiological
(filamentous fungi and yeasts and total coliforms and thermotolerant) and sensorial
acceptance (acidity, aroma, color, taste, texture, overall impression and purchase entitlement).
The formulations consisted of vegetables and fruits in different proportions. The salty flavor
chutney (F1) contained a higher content of vegetables and the sweet flavor (F2) contained
higher fruit content. pH, acidity, color, total carotenoids, total and thermotolerant coliforms,
filamentous fungi and yeast counts and sensorial analysis of both formulations were
evaluated. The pH of the F1 formulation ranged from 4.33 to 5.17, and F2 from 3.8 to 4.16.
The acidity ranged from 0.13 to 0.30% in the F1 formulation and from 0.43 to 0.53% in the
F2 formulation. In relation to the color parameter, there was no significant difference between
the samples (p <0.05), which tended to be lighter in color (L*), red (+ a*) and yellow (+ b*),
being F2 found values of 29.3; 5.7 and 8.0 and for F1 38.2, 9.1 and 17.6, respectively. The
results of total carotenoids indicate that there was degradation during storage, and between the
samples, with F1 presenting higher values (10.49 to 5.5 ug / g carotenoids). The products
complied with the microbiological standards recommended by the Brazilian legislation. The
chutney’s were well accepted, with grades varying from 7.20 to 8.12 on the hedonic scale.
The production of chutney is feasible, since the products were well accepted by the judges,
meeting the current consumer who seeks tasty and attractive products.

Keywords: sweet and sour sauce, vegetables, carotenoids.
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1. Referencial Tedrico

O agronegdcio brasileiro apresenta elevada importancia econémica para o pais e, entre
atividades que merecem destaque, esta a producdo de frutas e hortalicas que tem se tornado
bastante promissora. 1sso ocorre devido as caracteristicas sazonais do pais que permite a
implantacdo de diversas culturas, propiciando resultados expressivos e geragdo de
oportunidades, seja com grandes ou pequenos negoécios. Estes fatores levam o Brasil a ser o
terceiro maior produtor de frutas no mundo, ficando atras apenas da China e da India,
demonstrando a importancia econdmica do setor de hortifruticolas para o pais (SEBRAE,
2015).

As frutas sdo produtos provenientes da frutificagdo de uma planta, destinadas ao
consumo in natura, podendo ser encontrada para 0 consumo por meio de processamento,
sendo seus produtos obtidos por secagem e ou desidratacdo e ou laminagéo e ou coc¢édo e ou
fermentacdo e ou concentracdo e ou congelamento e ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para a producdo de alimentos. Podem ser apresentados com ou sem
liquido de cobertura e adicionados de agucar, sal, tempero, especiaria e ou outro ingrediente
desde que ndo descaracterize o produto. Podem ser recobertos. J& as hortalicas sdo
classificadas como plantas herbaceas das quais partes sdo utilizadas como alimento na sua
forma natural, podendo ser dividida em verdura, legume, raizes, tubérculos e rizomas, seus
produtos sdo os obtidos a partir de partes comestiveis de espécies vegetais tradicionalmente
consumidas como alimento (BRASIL, 2005).

As frutas, em sua maioria, sdo consumidas frescas. No entanto estas sdo altamente
pereciveis, o que leva a perdas significativas durante o processo produtivo. Assim, 0
processamento surge para sanar este problema bem como para enriquecer e agregar valor aos
produtos. Sucos, geleias e doces sdo os derivados mais comumente encontrados nos mercados
tradicionais e sdo de facil acesso e bem aceitos pela populacdo. No Brasil, as geleias de frutas
podem ser consideradas o segundo produto de maior importancia industrial para as industrias
de conservas de frutas (REZENDE et al., 2013; EMBRAPA, 2003).

As geleias sdo utilizadas em lanches para acompanhar pdes, biscoitos, recheios e
artigos de confeitaria. Geleias, segundo a Resolucdo n® 12 (BRASIL, 1978) é o produto obtido
pela coccdo de frutas inteiras, ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com agUcar, agua e
concentrado até consisténcia gelatinosa. Sua denominagdo é geleia de, seguida do nome da
fruta.

De modo geral, as geleias devem apresentar-se sob 0 aspecto de base gelatinosa, de

consisténcia tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no
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estado semi-sélido. As geleias transparentes que ndo contiverem em sua massa pedacos de
frutas devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque, retornando a sua forma primitiva apds
ligeira pressdo. A cor e 0 aroma devem ser proprios da fruta e o sabor deve ser doce e semi-
acido, de acordo com a fruta de origem (BRASIL, 1978).

Segundo Lhomme (2011), recentemente comecaram a ser inseridos no mercado
molhos agridoces de diversos sabores, misturando o sabor doce com o salgado, os quais
recebem a denominacdo de Chutney. Esses produtos vém chamando a atencdo dos
consumidores e de profissionais da area de gastronomia que o utilizam como
acompanhamento de carnes, embutidos, queijos e fondues.

O chutney ¢ um molho picante de caracteristica espessa e origem indigena, produzido
a partir de frutas e horticolas com diferentes ingredientes (RIBEIRO et al., 2013). No Brasil,
ndo ha legislacdo especifica para Chutney, sendo entdo necessario embasar-se naquelas ja
existentes para conservas. Dessa forma, segundo a RDC 352, de 23 de dezembro de 2002,
hortalica em conserva € o produto preparado com tubérculos, raizes, rizomas, bulbos, talos,
brotos, folhas, inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e cogumelos cultivados, cujas partes
comestiveis sdo envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou nao em
liquido de cobertura apropriado, submetidas a processamento tecnoldgico antes ou depois de
fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua alteragdo. As frutas em
conservas sao produtos preparados com frutas frescas, congeladas ou previamente
conservadas, inteiras ou em pedacos ou em forma de polpa, envasadas praticamente cruas ou
pré-cozidas, imersas ou ndo em liquido de cobertura adequado, podendo conter opcionalmente
outros ingredientes comestiveis, sdo submetidas a adequado tratamento antes ou depois de
fechadas hermeticamente nos recipientes para isso destinado, a fim de assegurar sua
conservacao (BRASIL, 2002).

O chutney comumente conhecido utiliza a manga como fruta base, sendo que a
tecnologia aplicada, parte do principio de tempo coccdo e concentracdo, principal diferenca
entre os produtos existentes e pesquisados (RIBEIRO et al., 2013).

A manga (Mangifera indica L.) € uma das frutas de maior demanda mundial. No
Brasil, os principais estados produtores sdo Bahia, Pernambuco, Sdo Paulo, Minas Gerais e
Ceard, sendo exportada em grande parte para os paises baixos, representando 45,1%, seguido
dos Estados Unidos (18,3%); Espanha (12,7%); Reino Unido (7,8%); Portugal (6,8%) e
outros (EMBRAPA, 2016).

A manga de variedade rosa, cuja copa arredondada é considerada como variedade

nacional, possui florescimento intenso e € amplamente comercializada, principalmente para o

2



consumo in natura. Seus frutos pesam, aproximadamente, 300 e 350 gramas, coloragédo
amarelada ou rosada a avermelhada, formato oblongo a cordiforme, casca lisa, espessa e
aderente, polpa amarela, com teor de sélidos sollveis entre 14° e 16° Brix e quantidade
expressiva de fibras (OLIVEIRA et al., 2010).

Entre as hortalicas de raizes comestiveis, no Brasil destaca-se a cenoura, com
producdo aproximada de 784 mil toneladas anualmente, equivalente a 4% do valor de
producdo das hortalicas, sendo os estados, Minas Gerais, Sdo Paulo, Parana e Bahia os
principais produtores (EMBRAPA, 2011).

A cenoura (Daucus carota L.) possui em sua constituicdo calcio, vitamina A, PB-
caroteno, baixo valor calérico e teor de fibra aproximado de 2%, sendo uma raiz
nutricionalmente rica em vitaminas e minerais (NUNES; OLIVEIRA; FAZOLIN, 1994).

Assim como na manga, na cenoura é possivel observar a presenca de fibras, que se
tornaram mais estudadas nos ultimos anos, em funcdo de seu consumo na dieta trazer
beneficios ao trato gastrointestinal (BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

A manga e a cenoura sdo fontes de antioxidantes naturais que possuem a capacidade
de fornecer protecdo contra radicais livres. De acordo com Zhang; Hamauzu (2003), entre
esses antioxidantes estdo os carotenoides que sdo pré-vitamina A, 0s quais estdo presentes nos
alimentos e possuem capacidade de promover beneficios a salude. Esses pigmentos naturais
conferem cor e participam da fotossintese juntamente com a clorofila dos vegetais
(RODRIGUEZ; KIMURA, 2004).

Esses pigmentos possuem carater lipofilico e atuam como antioxidante sobre as
lipoproteinas LDL e HDL. Sdo compostos fitoquimicos presentes em frutas e hortalicas, e
atuam prevenindo ou retardando a oxidagdo do substrato, como os tocoferdis, vitamina C,
carotenoides e compostos fendlicos (SUCUPIRA et al., 2012).

Os principais carotenoides precursores da vitamina A s3o o e [ carotenos e sdo
determinados de duas formas, ou por cromatografia em coluna ou por espectrofotometria em
UV/Visivel, sendo os métodos baseados na extragdo com solventes organicos, saponificacdo e
separacdo dos carotenoides ou identificacdo pela posicdo relativa dos pigmentos na coluna e
pelos espectros de absorcdo na regido UV/Visivel (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

Outro componente comumente presente em hortalicas em conserva e marinadas sao 0s
Oleos vegetais. O azeite de oliva tem sido utilizado na culinaria desde 3000 a.C por
conferirem aroma e sabor caracteristico (NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015). No

Brasil, é definido como um produto obtido dos frutos da oliveira Olea europaea L., sendo



excluido aquele obtido por meio de processos de reesterificacdo ou solventes e qualquer
mistura de outros 6leos (BRASIL, 2005).

O azeite de oliva é reconhecido devido a presenca de quantidade consideravel de
acidos graxos monoinsaturados o que confere equilibrio entre o colesterol LDL - C e HDL —
C e, como o acido oleico, esse atua no controle do colesterol e auxilia na diminui¢ao do “low
density lipoprotein cholesterol” (LDL-C) (SACCHI et al., 2014). Sua composicao quimica é
rica em hidrocarbonetos, favorecendo a excre¢do de toxinas, além da presenca de esterois (-
sitosterol) (DUTRA; DUARTE; SOUZA, 2013).

No Brasil, apesar do consumo per capta de azeite de oliva ser baixo (cerca de 200
mililitros por ano), o pais esta entre os dez maiores consumidores mundiais (NOGUEIRA-
DE-ALMEIDA et al., 2015). A recomendacéo para ingestdo de &cido graxo monoinsaturado é
de até 20% do consumo energético diario da dieta, de acordo com a | Diretriz sobre o
consumo de gorduras e saude cardiovascular (SANTOS et al., 2013).

O aquecimento do azeite de oliva, assim como dos 6leos vegetais, pode ocasionar
oxidacdo, quando realizado na presenca de oxigénio gerando compostos volateis, derivados da
oxidacdo e substancias diméricas, poliméricas e ciclicas. Podendo ocorrer hidrélise, oxidacéo,
degradacdo quimica e fisica. Em condicBes de aquecimento doméstico o azeite de oliva
extravirgem ndo forma substancias toxicas, apresentando manutencdo de 80% das substancias
antioxidantes (NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015).

As formulacGes de chutney sdo comumente adicionadas de agucar e sal comum, que
possuem poder conservante em relacdo a quantidade adicionada. O ingrediente mais
comumente encontrado nas formulagbes de molhos agridoces é o agucar, que possui
caracteristicas como solubilidade em agua, higroscopicidade (capacidade de absorcdo de
agua) e cristalizacdo (formacéo de cristais) promovendo conservacdo relacionada a reducdo da
agua disponivel para o crescimento microbiano, além de conferir textura propria ao produto.
Além disso, podem ocorrer reacdes de caramelizacdo, de Maillard e escurecimento enzimético
promovendo caracteristicas sensoriais peculiares ao produto (FILHO; VASCONCELOS,
2011).
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MOLHO CHUTNEY: DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO FISICO-QUIMICA,
MICROBIOLOGICA E SENSORIAL

CHUTNEY SAUCE: DEVELOPMENT, PHYSICAL-CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL
AND SENSORIAL EVALUATION

Lidiane Amorim Bitencourt Alves
Carolina Bretas Martins
Eliane Mauricio Furtado Martins
Roselir Ribeiro da Silva
Débora Rezende Ferreira

O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulacGes de molho tipo chutney e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas (acidez total titulavel, pH, cor e carotenoides), microbiolégicas
(fungos filamentosos e leveduras e coliformes totais e termotolerantes) e aceitagcdo sensorial
(acidez, aroma, cor, sabor, textura, impressao global e intencdo de compra). Foram elaboradas
duas formulagdes (F1 e F2) constituidas de hortalicas e frutas. O pH da formulacdo F1 variou
de 4,33 a 5,17, e F2 de 3,8 a 4,16 e acidez variou entre 0,13 e 0,53% nas formulagdes. Em
relacdo a cor ndo houve diferenca entre as amostras (p<0,05). Os resultados de carotenoides
indicaram degradacdo durante o armazenamento, sendo que a formulacdo F1 apresentou
maiores valores deste pigmento (10,49 a 5,5ug/g carotenoides). Os chutneys se apresentaram
microbiologicamente seguros e com boa aceitacdo pelos provadores, recebendo notas entre
7,20 e 8,12 na escala heddnica, sendo viavel sua producéo.

The objective of this work was to develop chutney-type formulations and to evaluate their
physicochemical characteristics (total titratable acidity, pH, color and carotenoids),
microbiological (filamentous fungi and yeasts and total coliforms and thermotolerant) and
sensorial acceptance (acidity, aroma, color, taste, texture, overall impression and purchase
intention). Two formulations (F1 and F2) consisting of vegetables and fruits were elaborated.
The pH of the formulation F1 ranged from 4.33 to 5.17, and F2 between 3.8 to 4.16 and
acidity ranged from 0.13 to 0.53% in the formulations. Regarding color, there was no
difference between the samples (p <0.05). The carotenoid results indicated degradation during
storage, and the F1 formulation showed higher values of this pigment (10.49 to 5.5 ng/ g
carotenoids). The chutneys presented microbiologically safe and well accepted by the tasters,
receiving grades between 7,20 and 8,12 in the hedonic scale, being feasible its production.

Introducéo

As frutas e hortalicas sdo alimentos nutricionalmente ricos em vitaminas e minerais, €
bons carreadores de antioxidantes naturais. O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de
frutas com cerca de 45 milhdes toneladas ao ano, das quais 0 consumo interno representa 65%
e 35% destinado a exportacdo (EMBRAPA, 2017).

O mercado brasileiro no ramo das hortalicas representa uma atividade econémica
diversificada e segmentada, o volume de producéo concentra em seis espécies: batata, tomate,
melancia, alface, cebola e cenoura, onde a agricultura familiar corresponde mais da metade da
producdo (EMBRAPA, 2017). Desta forma, é possivel observar a importancia do agronegécio
para o Brasil, com o estimulo a economia do pais.

Entre as diversas caracteristicas das frutas e hortalicas a perecibilidade e fragilidade
provoca desperdicios em alguns setores do mercado brasileiro, assim € exigido por parte da
industria de alimentos formas de aproveitamento, como 0 processamento que surge para sanar
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os desperdicios, enriquecendo e agregando valor aos produtos. Atualmente, encontra-se dentre
os derivados do processamento das frutas, geleias, sucos e doces, sendo que entre esses a
geleia no Brasil € o segundo produto com maior relevancia industrial para as industrias de
conservas de frutas (EMBRAPA, 2003).

Entre as formas de processamento de frutas e hortalicas encontram-se os molhos
agridoces, que misturam o sabor doce com salgado, conhecidos como Chutney, utilizados
como acompanhamento de carnes e fondues de modo geral (LHOMME, 2011).

O Chutney apresenta caracteristicas sensoriais préprias, que estdo relacionadas com as
frutas e hortalicas utilizadas em seu preparo. A utilizacdo de manga como base é a mais
empregada entre as formulacdes, sendo que esta se diferencia das demais pelo tempo de
cocgdo. Como o Chutney ndo apresenta legislacéo especifica, ndo ha uma padronizacéo do seu
processo, podendo variar conforme o fabricante (RIBEIRO et al., 2013).

Os molhos agridoces, antepastos e chutneys vém se destacando nos ultimos tempos e
chamando a atencdo da gastronomia devido a sua peculiaridade e diversidade de sabor, aroma
e cor caracteristica. Portanto, o desenvolvimento destes produtos torna-se inovador e
diferenciado, tendo por objetivo o desenvolvimento de formulagdes doce e outra salgada,
avaliando a qualidade microbioldgica, fisico-quimica e aceitacdo sensorial.

Material e métodos

Foram elaboradas duas formulagdes de chutney, constituidas de hortalicas e frutas em
diferentes propor¢des, sendo a formulacdo F1 constituida de maior teor de hortalicas,
caracterizada por sabor levemente salgado, e a formulacdo F2 de maior teor de frutas,
caracterizando o sabor adocicado (Tabela 1). As frutas e hortalicas foram selecionadas e
adquiridas no comércio hortifruticola do municipio de Rio Pomba/MG. Os produtos foram
lavados com &gua corrente para a retirada de sujidades e sanitizados em solugdo contendo 200
mg/L de cloro ativo, por 5 minutos. Somente cenoura, cebola e manga foram descascadas.

Tabela 1- Formulagdes de chutney elaboradas no trabalho

Formulagéo 1 Formulagéo 2
Ingredientes Percentual Ingredientes Percentual
Cenoura 29,0 Manga 31,50
Cebola 5,0 Pera 10,0
Pimenta biquinho 5,0 Cebola 5,0

Azeitona 15,0 Azeitona 15,0
Pimentao 4,50 Pimenta biquinho 10,0
Chia e linhaga 5,0 Uva passa 15,0
Maca 10,0 AcUcar 12,0
Agua 10,0 Sal 1,50

Sal 1,50

Azeite 15,0

As matérias primas foram cortadas manualmente com auxilio de facas de aco
inoxidavel e pesadas separadamente seguindo o percentual apresentado na Tabela 1. Apos a
pesagem, procedeu-se o pré-cozimento de ambas as formulagfes por, aproximadamente, 10
minutos a 85°C, sendo o azeite adicionado ao final para a formulacdo F1. Ja para a
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formulacdo F2, todos os ingredientes foram misturados e concentrados a 65°C por,
aproximadamente, 10 minutos até atingir o ponto ideal, com consisténcia espessa.

O envase das formulacdes foi realizado em frascos de vidro esterilizados em banho-
maria a 100°C/30min. Os produtos obtidos foram envasados a quente e as embalagens
fechadas, procedendo-se a termo-inversdo. Ambas as formulacdes foram armazenadas a
temperatura ambiente, em local seco de pouca luminosidade.

Andlises Microbioldgicas

Foram realizadas analises de fungos filamentosos e leveduras e de coliformes totais e
termotolerantes nos tempos 0 e 60 dias de fabricacdo. Dilui¢Oes seriadas foram efetuadas,
sendo o indculo plagueado em meio de cultura especifico.

Para fungos filamentosos e leveduras foi utilizado o meio de cultura Agar Batata
Dextrose (BDA), sendo as placas incubadas a temperatura ambiente por cinco dias.

Para coliformes totais e termotolerantes foi utilizada a técnica do NUmero mais
Provavel (NMP), utilizando caldo lauril sulfato triptose (LST) e verde brilhante (VB) com
incubacgéo a 35°C durante 48 horas e caldo Escherichia coli (EC), com incubagdo em banho-
maria a 45°C por 24 horas. A determinacdo de coliformes totais e termotolerantes foram
realizadas empregando-se a técnica do nimero mais provavel (NMP) (BRASIL, 2003).

Analises Fisico-quimicas

Foram determinados pH e acidez titulavel de ambas as formulacGes, conforme
Zenebon; Pascuet; Tiglea (2008). O pH foi determinado nas amostras maceradas e diluidas
em 100 mL de &gua destilada por meio do potenciémetro digital, previamente calibrado com
solucgdes tampdo de pH 4,0 e 7,0, e a acidez total titulavel foi realizada por titulometria, sendo
0 resultado expresso em % de &cido citrico.

A cor foi avaliada por meio da leitura das coordenadas L*, a* e b* diretamente no
colorimetro Konica Minolta color reader CR-10 calibrado para a escala CIELAB.

Foi realizada também a analise de carotenoides totais conforme Rodriguez-Amaya
(2001) utilizando acetona como solvente extrator.

Acidez titulavel, pH e cor foram avaliados nos tempos 0, 15, 30, 45 e 60 dias de
fabricacdo das formulagdes, enquanto carotenoides totais foram determinados nos tempos 0,
30 e 60 dias de fabricacédo.

Analise Sensorial

Realizou-se avaliacdo sensorial das duas formulagdes de chutney (F1 e F2) por escala
hedonica de 9 pontos, variando de gostei extremamente a desgostei extremamente, conforme
descrito por Minim (2013), para os atributos acidez, aroma, cor, sabor, textura, impressao
global e intencdo de compra. A avaliagdo foi realizada com 50 julgadores ndo treinados, nos
tempos 0 e 30 dias ap0s a fabricacdo dos chutneys.

Analise Estatistica
Os resultados obtidos nas determinagdes fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais

das formulagdes de molho chutney foram avaliados estatisticamente pela analise de variancia
e teste de Tukey (p < 0,05), utilizando-se o sistema de software da Dell Inc. (2015).



Resultados e Discussao

Foram encontrados valores < 3,0NMP/g para coliformes totais e termotolerantes nas
formulacbes F1 e F2 de chutney nos tempos 0 e 60 dias de fabricacdo. Esse resultado revela
que o produto foi elaborado de acordo com as boas préticas de fabricacdo. A RDC n° 12
(BRASIL, 2001) nédo estabelece limites de tolerancia para coliformes totais em produtos de
frutas e hortalicas adicionados de agucar, conservas ou geleias. Entretanto, a presenca desses
microrganismos pode indicar condicdes higiénicos-sanitarias deficientes, colocando em risco
a saude do consumidor (MENEZES; ALEXANDRINO, 2014).

Com relacéo a presenca de fungos filamentosos e leveduras (Figura 1), verificou-se
que os produtos elaborados ultrapassaram o padrdo recomendado pela legislagdo que
estabelece < 2,0 Log UFC/g para fungos filamentosos e leveduras, uma vez que no final da
vida de prateleira as contagens chegaram a 2,39 Log UFC/g para F1 e de 2,33 Log UFC/g
para F2. Ndo houve diferenca significativa entre as formulacdes F1 e F2 e o fator tempo
também n&o foi significativo (p>0,05). Valores <2 log UFC/g sdo recomendados para fungos
filamentosos e leveduras em chutney e relish, demonstrando que o produtos elaborados no
presente trabalho se mantiveram dentro os padrdes recomendados somente no inicio da vida
de prateleira (BRASIL, 2001).

3,0
© 2.8 F 8=0,272 p=0,616
g 2.6
-og n O 2.4
25 P22 e
m ° = 20 .__..H"J'_',,-«-’
P 1.8 —
i P y .
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e 1.6
-
I 1.4
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Tempo (dias)
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Figura 1- Contagens de fungos filamentosos e leveduras em amostras de chutney com maior teor
de frutas (F2) e hortaligas (F1).

Os valores encontrados no presente estudo diferiram dos encontrados por Franzen et
al. (2016), na avaliacdo de qualidade de produtos de frutas e hortalicas, uma vez que 0s
pesquisadores encontraram valores de 1,30 Log UFC/g em amostras de chutney de abacaxi,
abaixo dos encontrados no presente estudo.

Os produtos alimenticios manipulados devem receber maior atencdo em relacdo ao
controle higiénico-sanitario, principalmente aqueles pereciveis, como 0s vegetais, que podem
ser contaminados por microrganismos deterioradores e patogénicos (TONDO; BARTZ,
2012). Os nutrientes presentes nos alimentos como, proteinas, carboidratos e gorduras sao
substratos para o crescimento microbiano e a capacidade de sobrevivéncia ou multiplicacdo
desses microrganismos depende de fatores intrinsecos e extrinsecos do produto. Entre os
intrinsecos destaca-se a atividade de agua (aw), acidez, pH, potencial oxi-reducdo (Eh), a
composi¢cdo quimica e a presenca de antimicrobianos naturais nos alimentos (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).
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N&o houve interacdo significativa de pH entre as formulacdes salgada (F1) e doce (F2)
nos tempos 0 e 60 dias (p>0,05) (Figura 2). As formulacfes ndo foram influenciadas pelo
fator tempo. Os valores de pH variaram entre 3,8 a 5,2. Para 0s produtos vegetais como 0s
molhos e chutney envasados hermeticamente o valor de pH maximo é 4,5 (BRASIL, 2005). A
formulacdo contendo maior teor de hortalicas (F1), foi a que obteve maior valor médio
durante seu armazenamento (5,17), e a contendo maior teor de frutas (F2) o menor valor (3,8).
Essa variacdo se deve ao pH das frutas e hortalicas utilizadas nas formulacgdes. Portanto, para
trabalhos posteriores sugere-se a acidificacdo, além do tratamento térmico de pasteurizacéo
em banho-maria apds o envase do produto, a fim de assegurar ainda mais a sua qualidade
microbioldgica.

6.0 Fu 20=0,364 p=0,831

55

5,0

L 45

4,0

35

3,0

0 15 30 45 60

Tempo (dias)
=% F1 @ F2

Figura 2- pH de amostras de chutney com maior teor de frutas (F2) e hortalicas (F1).

Os valores encontrados de pH para a formulacdo F2 foram semelhantes aos
encontrados por Franzen et al. (2016) que verificaram valores de 4,15+0,035 para chutney de
abacaxi. Os &cidos podem ser encontrados naturalmente nas frutas e hortalicas, ou obtidos a
partir do processo de fermentacdo (GOMES, 2014).

A acidez é uma caracteristica importante no controle de qualidade dos alimentos. Nas
frutas essa é variavel e dependente do tipo e da quantidade de &cido e tampdes presentes
(GOMES, 2014). A RDC n° 272, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), ndo estabelece
valores minimo e maximo de acidez para produtos vegetais como chutney. Alguns
pesquisadores sugerem valores de acidez total média entre 0,5 a 0,8%. Quando acima de 1%,
ocorre a sinérese, perda de agua, e abaixo de 0,3% n&o ha formagéo de gel (LOPES, 2007).

N&o houve interacdo significativa de acidez entre as formulacdes de chutney (p>0,05).
A formulagéo F1 variou de 0,13% a 0,55% e a F2 de 0,43% a 0,42% durante os 60 dias de
fabricacdo (Figura 3).

Entre os parametros fisicos de qualidade, a cor tem forte influéncia na aceitacdo do
consumidor. Nas medidas instrumentais da cor de materiais opacos, a reflexdo da luz sobre o
objeto € detectada em escala por meio de trés coordenadas L*a*b* (sistema Hunter Lab e
CIELAB), as quais removem a subjetividade envolvida na discussdo de cor (ANDRADE et
al., 2007).
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Figura 3- Acidez total titulavel (ATT), em % &cido citrico, de amostras de chutney com maior
teor de frutas (F2) e hortaligas (F1).

Observou-se por meio dos resultados obtidos que ndo houve diferenga significativa
para 0s parametros luminosidade, a* e b* entre as formulagdes (p>0,05). A formulagdo F1,
que continha mais hortalicas, tendeu a cor mais clara durante 0 armazenamento comparada a
F2 que continha mais frutas, devido aos constituintes da formulacéo (Figura 4).

44
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40 ¢
38
36|

gé } ................ % ________________ } ................ }}

26|
24|
22

Tempo (dias)
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Figura 4- Valores médios de Luminosidade (L*) em formulagGes de chutney contendo maior teor
de hortalicas (F1) e frutas (F2).

O parametro a* indica variacGes de cor de vermelho (+a) positivo para verde (-a)
negativo. Constatou-se que F1 apresentou maiores valores durante a vida de prateleira do
produto (de 7,58 a 10,2) em relacdo a F2 que variou de 3,89 a 6,85, indicando a tendéncia a
cor avermelhada dos chutneys (Figura 5).
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Figura 5- Valores médios da coordenada a* em amostras de chutney com maior teor de
hortaligas (F1) e frutas (F2).

O parémetro b* indica a variacdo de cor do amarelo (+b*) para azul (-b*). Verificou-
se que ndo houve interacdo significativa de b* (p>0,05) entre as formulacdes F1 e F2 que
tenderam ao amarelo, devido a presenca de cenoura e azeite na formulagdo F1 e manga em F2
(Figura 6).

Constatou-se que a formulacdo F1 apresentou valores maiores durante seu
armazenamento (15,28 a 17,62), em relacdo a F2 que variou de 8,2 a 8,56, demonstrando que
a formulacdo F1 apresentou maiores teores deste pigmento (amarelo), exceto no tempo 15,
devido a presenca de maiores constituintes com 0 mesmo, como cenoura e azeite.
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Figura 6- Valores médios da coordenada b* em amostras de chutney com maior teor de
hortalicas (F1) e frutas (F2).

Com relacdo a aceitabilidade do produto, a formulacdo F1 ndo apresentou diferenga
significativa entre os tempos 0 e 30 dias de fabricacdo, para nenhum dos atributos avaliados
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(p>0,05). Ambas as formulacdes apresentaram boa aceitagdo, com valores médios acima de
7,0 na escala heddnica de nove pontos (Tabela 2; Tabela 3). Quanto a intencdo de compra, F1
foi classificada como “provavelmente compraria” (Tabela 2).

Tabela 2- Resultados médios dos atributos sensoriais avaliados de chutney contendo hortalicas
Formulacéo F1

Atributos TempoO Tempo 30
Acidez 7,38° 7,76°
Aroma 7,92° 8,12°

Cor 7,822 7,80°

Sabor 7,68° 7,78°
Textura 7,708 7,98°
Impressdo Global 7,68° 7,82°
Intencédo de compra 3,80° 4,00°

Letras mindsculas iguais nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey

A formulacdo F2 foi avaliada ap6s 0, 30 e 45 dias da fabricacdo, ndo havendo
diferenca significativa (p>0,05) para os atributos analisados, exceto para a inten¢do de compra
(p<0,05) (Tabela 3).

Tabela 3- Resultados médios dos atributos sensoriais avaliados de chutney contendo frutas
Formulacéo F2

Atributos TempoO Tempo30 Tempo 45
Acidez 7,66 ° 7,528 7,782
Aroma 7,78° 7,34° 7,66°

Cor 7,34° 7,20° 7,74°

Sabor 7,66° 7,248 7,64 °
Textura 7,74% 7,54% 7,702
Impressdo Global 7,722 7,42° 7,562
Intencdo de compra 4,06 ° 3,54 ° 3,80

Letras minasculas iguais nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Tukey.

Os atributos avaliados também apresentaram notas médias acima de 7,0, apresentando
boa avaliacdo sensorial, com escores heddnicos entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito”. Para a inten¢do de compra o produto recém-fabricado (tempo 0) e apds 45 dias
apresentou maiores médias (Tabela 3), indicando que os provadores provavelmente
comprariam o produto.

Quando se compara as formulagdes F1 e F2, nos tempos 0 e 30 dias de fabricagéo,
observou-se que apenas o atributo aroma diferiu significativamente entre as formulacGes aos
30 dias de fabricagdo (p<0,05), sendo o aroma de F1 equivalente a “gostei muito”, maior do
que de F2 (Tabela 4). J& para a intengdo de compra, F2 com 30 dias de fabricacdo obteve a
menor média comparada a F2 ap6s processamento (tempo 0) e com F1 com 30 dias de
fabricagéo (p<0,05).
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Tabela 4- Resultados médios dos atributos sensoriais avaliados das formulagdes F1 e F2

Formulacéo F1 Formulacéo F2

Atributos TempoO Tempo30 TempoO Tempo 30
Acidez 7,38° 7,764 7,662 7,48°
Aroma 7,92 8,12°" 7,78 % 7,32°
Cor 7,822 7,80° 7,348 7,208
Sabor 7,68% 7,78% 7,66 % 7,22%
Textura 7,70° 7,98° 7,742 7,53°
Impressdo Global 7,68° 7,82° 7,72°2 7,40°
Intencdo de compra 3,80 % 4,00° 4,06" 351°

Letras minusculas iguais nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

No estudo de Caetano et al. (2012), foram encontrados valores semelhantes aos do
presente trabalho, com notas entre 5,93 e 7,62 para geleia de acerola, variando de ‘“gostei
ligeiramente” a “gostei moderadamente”. Furlaneto (2015) em seu estudo avaliou geleia
convencional e light de mana cubiu e encontrou valores para intencdo de compra de,
aproximadamente, 2,0 significando que os consumidores comprariam o produto de vez em
guando, diferente dos resultados obtidos para chutney no presente trabalho. Este autor atribuiu
a nota ao habito do consumidor brasileiro em consumir geleias. Embora o chutney, assim
como a geleia, ndo seja consumido diariamente pelos brasileiros, este obteve boa aceitacédo
pelo publico.

Os resultados da andlise de carotenoides totais demonstram que ambas as formulacbes
apresentaram decrescimo desse pigmento durante o armazenamento (p<0,05), possivelmente
devido a oxidacao (Tabela 5). De acordo com Rios; Antunes; Bianchi (2009), os carotenoides
apresentam estrutura instavel, podendo passar por isomerizacdo geométrica e oxidagdo
durante o armazenamento, provocando a perda do poder corante e, consequentemente,
diminuig&o da atividade antioxidante.

A formulacdo F2 apresentou valores significativamente menores que F1 (p<0,05) nos
tempos 0 e 30 dias, provavelmente pelo fato de F2 possuir apenas manga como fonte de
carotenoides, diferente de F1 que possuia cenoura e pimentdo. Os valores entre as duas
formulagdes ndo diferiu significativamente no tempo 60 dias, uma vez que ocorreu um
decréscimo significativo na F1 (Tabela 5).

Tabela 5- Resultados médios de carotenoides totais em amostras de chutney
Carotenoides Totais (1g/g)

Tempo (dias)

Formulacdes

0 30 60
F1 10,49 B 9,36 B 5,50 ¢
F2 3,52 2,833 1,08 A

Letras minusculas iguais nas colunas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey e letras mailsculas iguais nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

Rodriguez-Amaya; Kimura, Amaya-Farfan (2008) relataram que a manga apresenta de
8,1 a 37,1 pg/g de carotenoides totais dependendo do estadio de maturacdo e espécie, e que no
pimentdo verde sdo encontrados, aproximadamente, 14,7 ug/g de carotenoides totais e em
cenoura entre 27,8 e 102,1 pg/g dependendo da espécie. A formulacdo F2 ndo apresentou
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reducdo significativa de carotenoides totais, j& em F1 constatou-se diferenca significativa
entre os tempos 0 e 60 dias (p< 0,05) (Tabela 5).

Conclusodes

Ambas as formulacdes sdo seguras para consumo humano quanto a presenca de
coliformes termotolerantes. Faz-se necessario maior controle da selecdo das frutas e hortalicas
e durante a etapa de envase do produto, com o intuito de inibir a presenca de fungos
filamentosos e leveduras, assegurando e promovendo maior qualidade ao chutney. As
formulacBes sdo bem aceitas e apresentam potencial de mercado. Para futuros trabalhos
recomenda-se a acidificacdo e pasteuriza¢cdo em banho-maria do produto envasado a fim de se
evitar contaminacao do produto.
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