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RESUMO

Desde ha milhares de anos que o Homem tem deseéfwdBcnicas de conservacdo de
alimentos que lhe permitem dispor de géneros aliiciea seguros por periodos de tempo mais
ou menos longos, evitando os periodos de escadseanfond et al., 2015). Actualmente, a
conservacgao de alimentos é um tema relevante naaeth que pode constituir uma forma de
combate a fome e ao desperdicio alimentar. Algwmesnstancias que caracterizam o actual
estilo de vida das populagdes, como o crescimagaidades e consequente afastamento entre
locais de producdo e de consumo e a escassez ge tHsponivel para a preparacao de
refeicOes, tornam a conservacgao de alimentos abgectitencdo de muitos intervenientes na
cadeia alimentar como produtores, transformadaresazenistas e consumidores. As técnicas
de conservacdo de alimentos baseiam-se, essenui@/mea reducdo do crescimento
microbiano e do desenvolvimento das alteracdesiqasne, entre elas, contam-se a utilizacéo
de temperaturas elevadas (pasteurizacdo e estefitiy ou reduzidas (refrigeracdo e
congelacéo), a secagem, a desidratacao, a lighlizaa fumagem, a adicdo de solutos (sal,
acucar, oleos), a fermentacdo e a acidificacdo. pedses tropicais, dadas as condi¢cdes de
temperatura e humidade relativa do ar elevadasprsecvacdo de alimentos depende,
geralmente, de um maior consumo energético, genddnassociado a refrigeragdo, o que 0s
torna mais caros (Hammond et al., 2015). Preveedo-aumento do preco da energia, €
importante promover a utilizacao de técnicas eéisae conservacgdo de alimentos, com baixos
gastos energéticos e com possibilidade de seredasigmn larga escala. Com o objectivo de
aumentar o periodo de vida util dos alimentos padses mediterranicos desde ha muito que se
usam como conservantes diversas substancias cetana, a salmoura, 0 azeite e o vinagre
(Hammond et al., 2015). Sao produtos naturais adividade anti-microbiana e anti-oxidante
que podem ser usados com seguranca e satisfazgefe®ncias dos consumidores (Gyawali
e Ibrahim, 2014; Hugo e Hugo, 2015). O vinagre écamdimento acidico usado em todo o
mundo que pode ser obtido a partir de frutos (pemplo de uvas, de macas) e de graos de
cereais (sorgo e arroz, entre outros). Tem variad@sdades bioldgicas, como anti-bacteriana
e anti-infecciosa, anti-oxidante e de regulacaglid@&mia e do metabolismo lipidico (Chen et
al., 2016). E precisamente devido a actividaderaigiobiana do vinagre que € retardada a
deterioracéo dos alimentos a que € adicionado.mjesgha também um papel importante no
controlo do crescimento de alguns microrganismaosgéaicos que podem estar presentes nos
géneros alimenticios, como por exem$@atmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Campylobacter e Norovirus. Contudo, sendo um condimento acidico, pode ter dtopa
negativo na cor, no aroma e no sabor dos génenosrdicios.

O objectivo deste estudo foi avaliar o efeito dig&alde vinagre em “Cabeca de Xara” sobre
o periodo de vida util deste género alimenticialf€ca de Xara” € um produto tradicional do
Alentejo, pronto a consumir, fabricado com carmegua e tecido conjuntivo da cabeca de



porco da raca Alentejana. Tem um periodo de vidalétcerca de um més, mantido a uma
temperatura proxima dos 5°C.

Durante dois meses, foram estudados trés lotesCabeta de Xara”, em duplicado e
submetidos a dois tratamentos — controlo (C) egrndV). Antes do embalamento, as fatias
de cabeca de xara foram submersas numa solucésaadewinagre de vinho branco a 50%.
Foram avaliados parametros fisico-quimicos, miaidgicos e sensoriais.

Os valores de pH dos lotes V foram significativate@nferiores aos dos lotes C, reflexo da
adicdo de vinagre. As populacdes de microrganismesofilos, psicrofilos e enterobactérias
cresceram significativamente ao longo do tempaaicsuperiores nos lotes C, tendo atingido
valores superiores a 7 log ufc/g a partir do pimeiés de conservacgéo, enquanto nos lotes V
esses valores s6 eram atingidos aos 2 meses denag®#o e apenas para mesofilos e
psicréfilos. O valor 7 log é referido como o vabbmpartir do qual se considera que ja ha
deterioracéo (Arganosa et al., 1998). Embora ndytminicial (O meses de conservacao) nao
tenha sido detectadlamonocytogenes, este microrganismo cresceu nos lotes C ao canttar
gque aconteceu nos lotes V.. monocytogenes tem distribuicdo ubiquitaria e representa uma
ameaca para a saude publica, nomeadamente para garpos de risco, pelo que o efeito
inibidor do vinagre é um aspecto relevante paregaranca dos alimentos. O teor em aminas
vasoactivas e o teor total de aminas aumentourgmIdo periodo de conservacao nos lotes C,
sendo significativamente maior do que nos loteEafes resultados podem estar relacionados
com o facto de o nimero de microrganismos preswddotes C ser superior ao dos lotes V,
uma vez que as aminas biogénicas resultam essapoia da descarboxilacdo microbiana dos
aminoacidos. As provas sensoriais realizadas ddamaoas que a presenca de cores, aromas e
sabores estranhos foram mais perceptiveis nos@otesr outro lado, a intensidade do aroma
foi mais valorizada nos lotes V. A apreciacao gldbiesemelhante para ambos os lotes, o que
significa que o tratamento com vinagre ndo comptema sua autenticidade.

Os resultados obtidos neste trabalho indicam qmieacéo de vinagre em “Cabeca de Xara”
se traduziu num aumento de cerca de um més doesid@ de vida Gtil e ndo comprometeu
as suas caracteristicas organolépticas. Este@ditivn produto natural, com boa aceitacao por
parte dos consumidores, de facil obtencdo e aglicaps produtos. Nao representa um
aumento relevante no gasto energético associadosemwacao do produto pelo que pode ser
uma boa alternativa a outras técnicas de conserv@galimentos associadas a consumos
energeéticos caros.
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