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DESAFIO 2050

9 MIL MILHOES DE HABITANTES
+ 30 - 40% ALIMENTQOS
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AUMENTAR A PRODUCAO

122 OBJECTIVO PARA O DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
DA ONU

PADROES SUSTENTAVEIS DE PRODUCAO E CONSUMO

30% CONSUMO ENERGIA
22% EMISSOES GASOSAS COM EFEITO ESTUFA
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REDUZIR AS PERDAS

3 MIL MILHOES T/ANO
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1/3 PRODUCAO
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PAISES EM DESENVOLVIMENTO
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TECNICAS DE CONSERVACAO ASSOCIADAS A
BAIXO CONSUMO ENERGETICO

MAXIMIZACAO DOS BENEFICIOS DAS NOVAS
MATERIAS PRIMAS

OBTIDAS ATRAVES

NOVAS CULTURAS E MELHORAMENTO ANIMAL




CONSERVACAO

EVITAR DETERIORACAO —— AUMENTAR PERIODO DE VIDA UTIL

rd

MAIOR VARIEDADE DISPONIVEL

SEGURANCA DOS GENEROS ALIMENTICIOS
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DETERIORACAO

PRAGAS — ROEDORES, INSECTOS ...

MICROBIANA — BACTERIAS, FUNGOS ...

Vd

QUIMICA — ENZIMAS, CONTAMINANTES ...
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PREVENCAO

LUTA ANTI-PRAGAS

TEMPERATURA  PASTEURIZACAO E ESTERILIZACAO
REFRIGERACAO E CONGELACAO

SECAGEM, DESIDRATACAO E LIOFILIZACAO

FUMAGEM

CONSERVANTES
FERMENTACAO E ACIDIFICACAO

AAAAAAAAAAAAAAAAAALA $°
AAAAAAAAAAAAAAAAAA .
AAAAAAAAAAAAAALAAACG
AAAAAAAAAAAAAALAAACSSSS
AAAA

AAAA AAAAAAAAAAHHHAAAAAAAﬂﬂﬂﬂﬂ




PREFERENCIA DOS CONSUMIDORES

BAIXO CONSUMO ENERGETICO

PROCESSAMENTO SUAVE

PRODUTOS NATURAIS
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CONSERVANTES NATURAIS

CLORETO DE SODIO

/N

V4

ACIDOS ORGANICOS

BACTERIOCINAS

smmmnm
INSTITUTO DE CIENCIAS AGRARIAS E AMBIENTAIS MEDITERRANICAS

E
Ay vw»

%Qo
2
il
Dy

NN

£RSZ

AARERRRERRRERELR
ARARRERERRRRERHER

AARERRRERRRERELR
AARERERERRRERRELR
ARARERRERRRRERLRE
ARARERRRRRRERLRE
AR SRR RRRRERLRE
<« 4444«
4444« «:
d4d4<9qa«:

4 <4 <4<«

4444« «

4444«
44444«

<4< 4«4«

<4<«




VINAGRE

ALY RIU S

FAO/WHO Food Standards - Normes Alimentaires FAO/OMS - Normas Alimentarias FAQ/OMS

UNIAO EUROPEIA

N\ U.S. Food and Drug Administration
FoAA

Protecting and Promoting Your Health O O STANDARDS
% I: Australia Maw Zaaland

Te Mana Hounga Kal - Aklterelrla me Aotearon

PRODUTO LIQUIDO PRODUZIDO PELA FERMENTACAO DE
HIDRATOS DE CARBONO COM 3,75 A 5% DE ACIDO ACETICO
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PRODUCAO DE VINAGRE

V4
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FERMENTACAO
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Acetobacter spp

AEROBIOSE
+ 1 semana
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FERMENTACAO

ALCOOLICA
ANAEROBIOSE
Saccharomyces

cerevisiae
+ 3 semanas

SUMO DE
FRUTA
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BENEFICIOS SAUDE HUMANA

COMPOSTOS BIOACTIVOS UTEIS NA PREVENCAO

DA DETERIORACAO DE ALIMENTOS

CAROTENOIDES
FITOESTEROIS

ANTI-OXIDANTES

COMPOSTOS FENOLICOS
VITAMINAS Ce E

ACIDOS ORGANICOS

4

POLIFENOIS

ANTI-MICROBIANOS

MELANOIDINAS
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OBJECTIVO

avaliar o efeito da adicao de vinagre em “Cabeca
de Xara” sobre o periodo de vida util deste

icio
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METODOLOGIA

2 TRATAMENTOS CONTROLO VINAGRE

3 LOTES 3 MESES DUPLICADO

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS
MICROBIOLOGICOS
SENSORIAIS
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RESULTADOS

PARAMETROS FISICO-QUIMICOS

TRATA/ CONTROLO VINAGRE Significancia

MESES 0 1 2 3 0 1 2 3 T t

pH 6,23 597 |5,8 5,9 ! 5,64 544 |557 |5,39 * % *
.“-=.__
Aw 0,982 [ 0,986 0,981 | 0,979 | 0,981 [0,987 0,987 | 0,984 |ns ns

TBV-N (11(7 13,5 | 17,48 | 19,7 510,43 9,72 | 14,72 | 14,95 P*** | ***

INDICE |8,12 |84 [10,3 |15,98|9,05 [812 [10,95 17,55 |ns |ns
PERO,
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RESULTADOS

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

TRATA/

CONTROLO

VINAGRE

significancia

MESES 0 1 2 3 0 1 2 3 T t Txt
Meso 2,73 17,88 |888 |7,67 |251 |6,13 |7,18 | 6,41 | ** *E* I ns
Psicro 3,02 |7,67 |854 |7,04 12,18 |4,4 |7,21 | 4,44 | *** | ***x | *
Anaepsicro | 2,67 |7,9 |8,5 7,54 11,89 | 4,06 5,29 | 4,99 | *** | *x* | *
Entb 1,77 | 7,17 | 8,39 | 6,33 | 0,87 | 2,47 | 4,21 | 2,23 | *** | *** | **
Lev 2,57 (4,52 | 564 (4,06 |1,45 (4,11 {496 (4,16 |ns *E* I ns

ND ND |0,35 | * ns ns
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RESULTADOS

AMINAS BIOGENICAS
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RESULTADOS

AMINAS BIOGENICAS

TRATA/ CONTROLO VINAGRE Significancia

MESES 0 1 2 3 0 1 2 3 T t | Txt
B-FENILET | 0,47 0 0 0 0,68 0 0 0 ns *** I ns
PUTRESC | 187,52 | 406,19 | 606,15 | 741,29 | 175,15 | 195,19 | 209,35 | 206,52 | *** | *** | #xx*
HISTA 2,64 3,29 3,41 3,95 2,64 2,30 2,73 2,450 **%* 1 ns *
TIRAMINA 10,70 6,64 11,46 20,92 1,12 2,53 4,37 5,579 Rk wek ] Rk
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RESULTADOS

ANALISE SENSORIAL

TRATA/ CONTROLO VINAGRE
MESES 0 1 2 3 0 1 2 3
CORES 2,48 0,83 3,08 3,75 2,24 1,83 2,38 2,67
ESTRANHAS
AROMAS 4,24 | 2,65 7,92 11,36 | 0,74 0,79 2,58 8,75
ESTRANHOS

INTENSIDADE 16993 | 61,96 |59,83 [5358 |[6372 |6040 |[5817 |62,25
AROMA

FLAVOURS 1507 |1,26 4,67 NA 2,41 3,55 0,58 NA
ESTRANHOS
éFE";i(i'ACAO 62,78 | 61,5 62,5 NA 6759 |6413 |63,88 |NA

OUTROS ATRIBUTOS AVALIADOS

INTENSIDADE DA COR; MARMOREADO; DUREZA; FIBROSIDADE; SUCULENCIA,
INTENSIDADE DO FLAVOUR; SALGA




CONCLUSOES

VINAGRE e PERIODO DE VIDA UTIL DE CABECA DE XARA
DETERIORACAO > 8 log/g

MANUTENCAO DAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE
CABECA DE XARA

ADITIVO NATURAL
CONSUMIDORES
GASTOS ENERGETICOS

UTILIZACAO COMO INGREDIENTE DE CABECA DE XARA
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