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Resumo: A comercializagdo de vegetais processados, frutas ou legumes, vém crescendo no mercado brasileiro pela busca
dos consumidores por produtos prontos para o consumo devido a praticidade e conveniéncia encontrada nesses alimentos.
A pos a elaboracdo do maxixe em conserva o produto ficou armazenado sobre temperatura de refrigeracéo por 7 dias para
sua maturacdo sendo submetida a andlises fisico-quimicas ao qual foram verificados os seguintes parametros: pH, sélidos
sollveis totais(SST)(°Brix), proteinas(%), umidade(%), cinzas(%), lipidios(%) e avaliacdo microbiologia verificando os
seguintes parametros: Coliformes a 35°C e 45°C, Salmonella sp, Contagem Total de Bactérias Aer6bicas Mesotfilas
(CTM), Fungos Filamentosos e Leveduras e staphylococcus aureus. O maxixe em conserva apresentou 6timos parametros
fisico-quimicos e microbioldgicos. De posse dos dados obtidos pode-se constatar que a conserva de maxixe apresenta
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes a de produtos ja comercializados no mercado alimenticio como também 6timo
padrdo microbiolégicas o que torna o produto mais uma sugestdo de alimento que pode ser acrescentada no dia-a-dia do
consumidor

Palavras-chave: Alimentacéo diversificada, conserva, andlise fisico-quimica.

Abstract: The commercialization of processed vegetables, fruits or vegetables, has been growing in the Brazilian market
by the search of consumers for products ready for consumption due to the practicality and convenience found in these
foods. After preparation of the canned maxixe, the product was stored at refrigeration temperature for 7 days for its
maturation and subjected to physical-chemical analysis. The following parameters were verified: pH, total soluble solids
(TSS) (° Brix), (%), ashes (%), lipids (%) and microbiology evaluation, checking the following parameters: Coliformes
at 35°C and 45°C, Salmonella sp, Total Contamination of Mesophyll Aerobic Bacteria (MTC), Filamentous Fungi and
Yeasts and staphylococcus aureus. The preserved maxixe presented excellent physical-chemical and microbiological
parameters. In the possession of the data obtained it can be observed that the preservation of maxixe presents
physicochemical characteristics similar to those already marketed in the food market as well as a good microbiological
standard which makes the product more a food suggestion that can be added in the day- to-day consumer.
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INTRODUGAO

A comercializa¢do de vegetais processados, frutas
ou legumes, vém crescendo no mercado brasileiro pela
busca dos consumidores por produtos prontos para o
consumo devido a praticidade e conveniéncia encontrada
nesses alimentos (SEBRAE, 2014). Existem diversos
produtos regionais que podem ser submetidos a técnicas
que diversifique sua forma de aproveitamento, como é o
caso do maxixe (Cucumis anguria L.) é uma cultura de
origem africana, bastante cultivada no norte e nordeste do
Brasil. As populagdes brasileiras caracterizam-se pela
produgdo de frutos sem sabor amargo e com variagGes
quanto a espiculosidade e ao tamanho, geralmente com
peso médio de 30 g (MADOLO, 2003).

As frutas e hortalicas sdo consideradas produtos
pereciveis em razdo de apresentarem atividade metabdlica
elevada, notadamente apds a colheita, conduzindo aos
processos de deterioragdo (TERUEL, 2008). Uma das
técnicas que pode ser utilizada para aumentar a vida de
prateleira como também facilitar a comercializacdo de
frutas e hortalicas € através de conservas, a acidificacdo é
uma medida importante que contribui para a seguranca da
salde do consumidor. A acidificacdo pode ser realizada
pela aplicagdo direta de &cido e possui vantagens como:
permitir a esterilizagdo simples, reduzir ou evitar
descoloracbes, preservar a textura do produto, além de
melhorar o sabor (OETTERER; REGITANO D’ARCE;
SPOTO, 2006). O produto comercializado em conserva
pode ser transportado ate regiGes mais distantes onde néo
exista tal matéria prima, além de poder ser armazenados por
longos periodos de tempo.

De acordo com a Legislacdo Brasileira, os
produtos em conserva apds O envasem devem ser
submetidos a adequado processamento tecnoldgico antes
ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes
utilizados a fim de evitar sua alteracdo (BRASIL, 2001). A
seguranca alimentar das conservas é obtida combinando-se
procedimentos de acidificacdo para proporcionar um
produto com pH abaixo ou igual a 4,5 (BRASIL, 1999).

Com intuito de valorizar e buscar novas formas de
aproveitamento e comercializagdo de produtos ja existentes
0 presente trabalho teve como objetivo principal a
elaboragdo e  caracterizagdo  fisico-quimica e
microbioldgica de maxixe em conserva (picles de maxixe).

MATERIAL E METODOS

A matéria prima foi colhida na zona rural do
municipio de Condado-PB, foram acondicionadas em
caixas térmicas e transportada para o Centro Vocacional
Tecnolégico(CVT) onde foram feita a selecdo escolhendo
os melhores frutos em relacdo a aparéncia e tamanho,

lavagem para a retirada de sujidades e sanitizacdo em uma
solugdo de hipoclorito de sddio a 200ppm por 20 minutos,
apés a sanitizagdo os frutos foram submetidos a uma
segunda lavagem com agua purificada para a retirada do
excesso de hipoclorito de sodio presente, apds todo o
processo de selecdo, lavagem e sanitizacdo foi dado inicio
ao processo de elaboracdo da conserva de maxixe seguindo
a seguinte formulacdo expressa na Tabela 1:

Tabela 1. Formulagdo utilizada na elaboragéo da conserva
de maxixe.

Formulacéo
250ml de 4gua destilada
250 ml de vinagre de alcool
25ml de azeite de oliva extra virgem

50g de acUcar
20g de sal
2g de cravo

0,5g de folha de louro
600g de maxixe

Os ingredientes foram adicionados todos a0 mesmo
tempo e levado ao fogo ao atingir a temperatura de
aproximadamente 95°C foram adicionados 0s maxixes ao
qual foi mantido por 5 minutos a uma temperatura de 95°C
para o processo de branqueamento. A p6s a elaboracdo do
maxixe em conserva o produto ficou armazenado sobre
temperatura de refrigeracdo por 7 dias para sua maturagédo
onde foi submetida a analises fisico-quimicas ao qual foram
verificados os seguintes parametros: pH, sélidos sollveis
totais(SST)(°Brix), proteinas(%), umidade(%), cinzas(%),
lipidios(%),seguindo metodologia determinada por IAL,
2008. A conserva de maxixe também foi submetida a
avaliagdo microbiologia verificando o0s  seguintes
pardmetros: Coliformes a 35°C e 45°C, Salmonella sp,
Contagem Total de Bactérias Aerdbicas Mesotfilas (CTM),
Fungos Filamentosos e Leveduras e staphylococcus aureus
(SILVA, 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo expressos os valores médios de
umidade, cinzas, lipidios, proteinas, pH, sst e lipidios
obtidos da analise da conserva de maxixe. O valor de
umidade do maxixe em conserva foi inferior ao encontrado
por Sousa et al (2015), onde encontrou um teor de umidade
de 96,1% para umidade do fruto in natura tal resultado
pode ser justificado pela perca de agua durante o
aquecimento ao qual o0 maxixe em conserva foi submetido.
Os valores para cinzas e proteinas estdo proximos ao
encontrado por Pereira et al (2014) para o picles de
Coccinia grandis.

Tabela 2. Valores médios de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, pH, sst e lipidios obtidos da analise da conserva de

maxixe.

Pardmetros Média(%b) Desvio Padréo(%o)

Umidade(%) 85,20 2,77

Cinzas(%) 2,82 0,59

Proteinas(%) 0,80 0,05

pH 3,92 0,06

SST(°Brix) 10,6 0,56

Lipidios(%) 4,53 0,29
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O valor de encontrado para o pH é um valor 6timo
para preservar o produto durante um periodo de tempo mais
prolongado, pois o pH sendo inferior a 4,0 reduz ou pode
ate mesmo inibir o crescimento da maioria dos
microrganismos deterioradores e patogénico. Encontre-se
um valor de 10,6°Brix para a solucdo ao qual o maxixe esta
armazenado, tal valor encontrado pode ser justicado pela
adicdo de acucar ocasionado assim um valor mais elevado
de solidos soluveis totais, o concentracdo de aglicar no meio
além de dar uma sabor diferente ao produto ajuda na sua
conservacdo do alimento agindo na reducdo da atividade de
agua, reduzindo o crescimento da maioria dos
microrganismos Teixeira et al (2015). O teor de lipidios

encontrado foi superior ao encontrado do Araljo et al
(2014) em saladas e conserva.

A Tabela 3 encontra-se os dados obtidos na
microbioldgica da conserva de maxixe, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA por meio da resolucdo
n°12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece
a auséncia de Salmonella sp para cada 25g do produto e
presenca de coliformes a 45°C de até 2x103 NMP/g, porem
verificou-se auséncia dentre todos o0s parametros
microbiol6gico analisado o que caracteristica o Gtimo
procedimento de sanitizacdo do maxixe e todo o seu
processamento ate a elaboragdo da conserva.

Tabela 3. Dados da andlise microbioldgica da conserva de maxixe.

Parametros Resultados Padrdes
Coliformes a 35°C/g Auséncia N.P
Coliformes a 45°C/g Auséncia 102>
Salmonella sp./25g Auséncia Auséncia*
Fungos Filamentosos e Leveduras/25g Auséncia N.P
C.T.M (UFC/g) Auséncia N.P
Staphylococcus aureus (UFC/g) Auséncia N.P

N.P = Néo tem parametros

* = RDC n°12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

CONCLUSOES

De posse dos dados obtidos pode-se constatar que
a conserva de maxixe apresenta caracteristicas fisico-
quimicas semelhantes & de produtos ja comercializados no
mercado alimenticio como também Otimo padrdo
microbiol6gicas o0 que torna o produto mais uma sugestéo
de alimento que pode ser acrescentada no dia-a-dia do
consumidor.
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