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Caracterizacdo quimica, qualidade microbioldgica e aspectos nutricionais de picles
elaborados com pepino (Cucumis sativus L.) e com nabo (Brassica campestris L.
var. rapa) organicos produzidos por agricultores familiares.

Chemical characterization, microbiological quality and nutritional facts of pickles
made from organic cucumber (Cucumis sativus L.) and radish (Brassica campestris
L. var. rapa) produced by family farmers.

Juliana Domingues dos Santos Carvalho, Fabiola dos Santos Gouvéa, Elisa Helena da Rocha Ferreira, Maria Ivone
Martins Jacintho Barbosa, José Lucena Barbosa Jr

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi determinar as caracteristicas fisicoquimicas e a qualidade microbioldgica de
picles de pepino e de nabo como alternativa para geracdo de renda para a Agricultura Familiar. As olericolas submetidas
ao sistema de cultivo organico foram produzidas por agricultores familiares de Seropédica, Rio de Janeiro, Brasil.
Foram analisados os teores de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibras, de carboidratos totais, além do pH, a acidez
total e o teor de s6dio das amostras de picles estudadas. Também foi avaliada a qualidade microbiolégica de acordo com
a Legislacdo vigente para esta categoria de produto. Os picles estudados ndo puderam ser denominados “picles
organicos”, uma vez que a quantidade de vinagre convencional ficou acima do limite maximo estipulado pela
Legislacdo, que permite 0 uso de matéria-prima de origem ndo organica em quantidade ndo superior a 5%. De forma
geral, os picles estudados apresentaram elevada umidade (acima de 90 %), e pequena quantidade de nutrientes caloricos
(carboidratos totais, proteinas e lipideos), resultando em um produto com baixo teor calérico. Quanto ao teor de sodio,
verificou-se que a conserva de pepino e de nabo apresentaram teor de sédio semelhante. O picles de pepino e de nabo
estavam dentro dos padrGes microbioldgicos de qualidade exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(ANVISA), sugerindo que as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) foram seguidas pelos agricultores de forma
satisfatoria. Quanto aos aspectos nutricionais, apesar das amostras de picles terem apresentado baixo valor calérico, o
consumo de uma porc¢do diaria da conserva de picles de pepino e de nabo foi suficiente para fornecer 30% e 65 % de
sodio, respectivamente do valor diario (%VD) recomendado, sugerindo a necessidade de ajuste na formulacdo dos
produtos estudados.

Palavras- Chave: Processamento, olericolas orgénicas, BPF, composicdo centesimal, qualidade microbiol6gica,
agricultura familiar.

ABSTRACT - The aim of this study was to determine the nutrition facts, physicochemical and microbiological
characteristics of pickles made from organic cucumber and radish. The samples were produced by family farmers of
Seropédica, Rio de Janeiro, Brazil. It were analyzed the moisture, lipids, ashes, fibers, total carbohydrates, acidity and
sodium content. In addition it was assessed the pH and microbiological quality of obtained samples. Besides the pickles
have been made from organic vegetables, the samples obtained presented higher values of vinegar than those allowed to
organic processed products according to Brazilian legislation. In general, the studied pickles showed high moisture
content (up to 90%), similar values of sodium content and a low caloric value. Either cucumber or radish pickles was in
accordance with regulations of ANVISA for microbiological quality, suggesting that the Good Manufacturing Practices
(GMP) used by family farmers were well applied. In relation to the nutritional facts, despite the samples have shown
low caloric values, the consumption of a daily portion could be considered enough to supply 30% e 65% of sodium for
cucmber and radish, respectively, therefore it was noted the need to search alternatives to adjust the proposed
formulations.

Key Word: Processing, organic vegetables, GMP, proximate compostion, microbiological quality, family farming.
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INTRODUCAO

Nos Ultimos cinco anos, a agricultura familiar
tem se mostrado uma alternativa promissora para a
geracdo de renda nas camadas sociais menos favorecidas
em todo o pais. Dentro da agricultura familiar, destaca-se
a de base organica, cuja expansdo no Brasil tem sido vista
como uma alternativa para a emancipacdo social dos
pequenos agricultores.

Neste sentido, 0 processamento e
desenvolvimento de novos produtos, bem como o0s
aspectos de diferenciagdo de produto; qualidade;
adequacdo da rotulagem, nichos de mercado; produtos de
origem controlada; agregacdo de valor; adocdo de boas
praticas agricolas; produtos vinculados a imagem de
preservacdo ambiental, formacdo de grupos organizados
para produzir e comercializar tem sido componente-chave
de uma estratégia voltada a agricultura familiar organica
(Lago et al., 2006).

A elaboracdo de produtos, como minimamente
processado, conservas ou molho a base de vegetais
organicos, tem contribuido para agregar valor ao produto,
aumentar a competitividade e promover a geracdo de
renda de pequenos produtores (MELO et al., 2012).

No caso dos produtos vegetais, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da
RDC 272/ 2005, os define como obtidos a partir de partes
comestiveis de espécies vegetais tradicionalmente
consumidas como alimento, incluindo as sementes
oleaginosas, submetidos a processos de secagem e ou
desidratacdo e ou cocgdo e ou salga e ou fermentacéo e ou
laminacdo e ou floculagdo e ou extrusio e ou
congelamento e ou outros processos tecnoldgicos
considerados seguros para a producdo de alimentos.
Podem ser apresentados com liquido de cobertura e
adicionados de sal, aclcar, tempero ou especiaria e ou
outro ingrediente desde que ndo descaracterize o produto
(BRASIL, 2005).

Dentre o0s produtos vegetais com elevada
aceitacdo pelo mercado consumidor de alimentos
organicos, destaca-se o picles, que segundo Lima (2006)
sdo legumes, hortalicas e frutas conservadas em salmoura
ou em vinagre, com ou sem fermentagdo latica, com ou
sem adicdo de aclcar ou especiarias. Os picles
fermentados sdo produzidos em salmoura de concentragéo
constante, na qual se desenvolvem as bactérias laticas. Ja
nos picles ndo fermentados, a salmoura apresenta alta
concentracdo de sal para prevenir 0 crescimento
microbiano.

Dentre as principais hortali¢as cultivadas pelos
agricultores familiares, destaca-se o pepino (Cucumis
Sativus L) e o nabo (Brassicacam pestris L. var. rapa).O
pepino pertencente a familia das curcubitaceas € originario
da Asia tendo como centro de origem a india. Os tipos de
pepino existentes hoje no mercado brasileiro sdo o0s
chamados aodai, holandés, japdnes, industria e caipira

(NAKADA et al., 2011), sendo este ultimo um dos
preferidos para a elaboracéo de salada ou de picles.

J& 0 nabo, pertencente ao género Brassica e tem
sido bastante estudada em funcdo de seus beneficios a
salde. E uma cultura muito popular sendo bastante
consumida em todo o mundo, devido as suas propriedades
nutricionais (TAVEIRA et al., 2009), e utilizada na
elaboragdo de saladas, no acompanhamento de pratos
como sushi ou em conservas, podendo ser atividade
lucrativa para a agricultura familiar.

Assim, o objetivo do presente trabalho foi
determinar a composicdo centesimal, a qualidade
microbiol6gica e a informagdo nutricional de conservas
vegetais elaboradas com pepino e nabo organico, visando
a agregar valor ao pepino e nabo in natura, como
alternativa para a geracdo de renda para agricultores
familiares fluminenses.

MATERIAIS E METODOS
Materiais

O pepino e 0 nabo organico foram adquiridos nas
propriedades de agricultores familiares organicos de
Seropédica (Rio de Janeiro, Brasil), certificados pela
Associacdo de Agricultores Biologicos do Estado do Rio
de Janeiro (ABIO), enquanto o sal de cozinha e o vinagre
branco convencional foram adquiridos no comércio local.
As amostras foram colhidas no periodo de abril a junho de
2012.

Processamento dos picles

Para elaboracdo da conserva de pepino e de nabo
foram utilizados dos seguintes ingredientes: pepino ou
nabo orgéanico, sal de cozinha, vinagre branco
convencional e agua filtrada.

Na selecdo dos ingredientes e a formulagdo dos
picles foram utilizadas a Resolugdo RDC n.° 272 de 2005
— Regulamento técnico para Produtos de Vegetais,
Produtos de Frutas e Cogumelos Comestiveis (BRASIL,
2005), a Instrucdo Normativa 18 de 2009 — Regulamento
Técnico para Processamento, Armazenamento e
Transporte de Produtos Organicos (BRASIL, 2009) e os
“saberes” dos agricultores familiares sobre as proporcoes
a serem utilizadas na formulagéo.

Inicialmente, as amostras de pepino ou de nabo
foram lavadas em agua corrente, em seguida foi realizada
a sanitizacdo com cloro livre a 50 ppm durante 15
minutos. Para a elaboracdo da salmoura, utilizou-se
vinagre, agua filtrada e sal. O sal (10 g) foi pesado e
solubilizado em uma mistura de dgua com vinagre (2:1),
sob agitacdo e aquecimento em fogdo industrial por 5
minutos. Apds a higienizacéo, as amostras de pepino ou de
nabo foram cortadas em rodelas, utilizando-se um
processador de alimentos doméstico, cuidadosamente
acondicionadas em recipientes de vidros e cobertos com a
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salmoura. Em seguida, as amostras foram submetidas a
pasteurizagdo em “banho Maria” com 4agua fervente
(100°C/10 minutos) em tacho aberto seguido de
resfriamento em “banho de gelo”. ApOs atingirem a
temperatura ambiente, as amostras foram submetidas as
analises quimicas e microbioldgicas, nos laboratérios do
DTA/IT/UFRRJ, para serem finalmente rotuladas e
comercializadas no Circuito de feiras organicas da Cidade
do Rio de Janeiro.

Andlise Fisicoquimica das amostras de picles

As analises fisicoquimicas avaliadas foram os
teores de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e fibras,
segundo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). O teor de carboidratos totais (CT) foi calculado por
diferenca, conforme BRASIL (2003a). Nas amostras
estudadas, o pH foi determinado por potenciomentria, a
acidez total por titulacdo conforme IAL (2008). A
determinacdo do teor de sddio das amostras de picles foi
realizada a partir do Método de Digestdo da Amostra
(1AL, 2008), utilizando o aparelho Fotbmetro de Chama
(Analyser 910 M). O valor energético (VE) das amostras
estudadas foi obtido utilizando-se os fatores de conversdes
tradicionais de 4 Kcal/lg para carboidrato e proteina,
enquanto que, para os lipideos, foi utilizado de 9 Kcal/g
(BRASIL, 2003a).

Analises microbiol6gicas

Para a avaliacdo da qualidade microbioldgica das
amostras de picles estudadas foi utilizado a Resolugéo -
RDC n° 12, de 2001, que define o Regulamento Técnico
para os padrdes microbiol6gicos para alimentos (BRASIL,
2001), segundo as metodologias recomendadas APHA
(1992).

Informacdes nutricionais das conservas

A informacéo nutricional das conservas estudadas
foi determinada de acordo com a Resolugdo RDC
n°360/2003 (BRASIL, 2003a), enquanto que, para O
calculo da porcdo e medida caseira foi utilizada a
Resolucdo RDC n°359/2003 (BRASIL, 2003b).

Analise dos resultados

Todas as determinacBes foram efetuadas em
triplicatas e o0s resultados submetidos as analises
estatisticas pelo Programa Statistica 5.0. Os resultados
foram expressos pela média + incerteza (IC), intervalo de
confianga a uma probabilidade estatistica de 95,45%, de
acordo com a distribuigdo t-Student.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a elaboracdo dos picles estudados foi
utilizado na formulacdo da salmoura vinagre e sal
convencional. Cabe destacar, que de acordo com a
Instrucdo Normativa 18 de 2009 - Regulamento técnico
para o processamento, armazenamento e transporte de
produtos organicos (BRASIL, 2009), é permitido o uso
destes ingredientes para elaboracdo de alimentos
processados e que para o sal (NaCl) ndo deve ser incluido
no calculo do percentual de ingredientes orgénicos
(BRASIL, 2009). Assim, os picles estudados ndo puderam
ser denominados “picles orgéanicos”, uma vez que a
guantidade de vinagre convencional ficou acima do limite
maximo estipulado pela Legislacdo, que permite o uso de
matéria-prima de origem ndo organica em quantidade ndo
superior a 5% (cinco por cento) em peso (BRASIL, 2009).

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados da
andlise fisicoquimica dos picles elaborados com pepino e
nabo organico e na Tabela 2, o resultados das analises
microbiolégicas das amostras estudadas

Tabela 1. Resultados da analise fisicoquimica de picles elaborados com pepino e nabo orgénico.

Analises Conserva
(%) Pepino Nabo
Umidade 94,20+0,61 92,61+5,01
Cinzas 2,83+0,10 3,21+0,27
Carboidratos 0,95+0,15 3,19+0,05
Proteinas 1,33+0,18 0,48+0,11
Lipideos 0,47+0,10 0,13+0,02
Fibras 0,22+0,01 0,78+017
CT 0,22+0,20 0,78+0,17
pH 4,10+0,02 4,20+0,01
Acidez 0,55+0,02 0,54+0,07
Sédio (mg/100g) 1460,10+1,00 1210,30+0,50
VE (Kcal/100g) 13,40+0,10 15,85+0,05

Média de 3 repeticdes + IC (incerteza) , intervalo de confianga a uma probabilidade estatistica de 95,45%, CT:
carboidratos totais; VE: Valor energético.
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Tabela 2. Qualidade microbiol6gica das amostras de picles estudadas

Pepino Nabo
Coliformes totais < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Coliformes termotolerantes < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Salmonella Auséncia/25g Auséncia/25g

Staphylococcus coagulase

< 1,0 x 102 est.

< 1,0 x 102 est.

NMP= NUmero mais provavel; est:estimado

Analisando a Tabela 1, verificou-se que, de forma
geral, os picles estudados apresentaram elevada umidade
(acima de 90 %), e pequena quantidade de nutrientes
cal6ricos (carboidratos totais, proteinas e lipideos),
resultando em um produto com baixo teor caldrico.
Quanto ao teor de sddio, verificou-se que a conserva de
pepino e de nabo apresentaram teor de sodio semelhante.
Devido a escassez de trabalhos sobre a composicdo e
caracterizacdo de picles de pepino e de nabo ndo foi
possivel comparar os valores obtidos neste estudo com
outros estudos referentes a este tipo de produto.

Pinho et al. (2003) determinaram a composi¢édo
centesimal de oito cultivares de mini milhos e
encontraram 0s seguintes resultados: umidade, 90,22 a
94,47%; cinzas, 0,16 a 0,29%; proteina, 0,86 a 1,53%;
lipideo (extrato etéreo), 0,28 a 0,54%; carboidrato total,
4,12 a 7,23%. Raupp et al. (2007) analisaram a conserva
de palmito jeriva e reportaram 88,42-90,48 % de umidade,
1,47-1,94 % de carboidratos, 0,47-0,49 % de lipideo, 2,70
% e 1,33 % de proteina, 34,45 % e 37,60 % de fibra
alimentar e valor energético de 10,11-12,17 Kcal.
Avaliando quatro diferentes cultivares de minimilho em
conserva, Raupp et al. (2008) reportaram teor de umidade
de 90,30-90-80%, cinzas de 1,90-2,00%; lipideo de 0,18-
0,24% e carboidratos 5,52-5,69%, nas amostras estudadas.
Queiroz et al. (2010) estudaram a composi¢do centesimal
de duas cultivares de mini milhos e observaram 89,66 a
89,43% de umidade, 1,85 a 1,68% de proteinas, 0,26 a
0,28 %de extrato etéreo, 0,39 a 0,42 %de cinzas, 2,56 a
2,77 %de fibras e 5,25 a 5,45% de carboidratos.

Os picles estudados apresentaram acidez de
0,55% (pepino) e 0,54% (nabo) e valores de pH (Tabela 1)

dentro do valor recomendado para produtos de vegetais
ndo esterilizados com liquido de cobertura acidificado,
que € de no maximo 4,5 (BRASIL, 2005). Este resultado
sugere que os procedimentos de acidificacdo aplicados
durante o processamento dos picles estudados, e que séo
essenciais para a qualidade dessas conservas, resultaram
em produtos seguros para 0 consumo.

Segundo Raupp et al. (2008), o processamento de
conservas acidificadas seguras ao consumo humano
requer a aplicacdo conjunta de procedimentos de
tratamento térmico e acidificacdo. Um procedimento de
acidificacdo bem sucedido deve resultar em um pH no
produto abaixo ou igual a 4,5. Quando, durante o
processamento dessas conservas, as caracteristicas do
produto permanecem favoraveis ao desenvolvimento do
Clostridium botulinum, como pH superior a 4,5 e micro-
ambiente da embalagem anaer6bio, os esporos dessa
bactéria termo-resistentes ao tratamento térmico aplicado
podem se desenvolver para as formas vegetativas e
produzirem uma neurotoxina letal que causa a sindrome
conhecida como botulismo.

Os resultados expostos na Tabela 2 sugerem que
as amostras avaliadas no presente estudo estavam dentro
dos padres microbioldgicos de qualidade exigidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
gue as normas de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF)
foram seguidas pelos agricultores de forma satisfatoria
(BRASIL, 2002).

No Quadro 1 e 2 esté apresentada a informagéo
nutricional do picles elaborado com pepino e nabo
organicos, respectivamente no modelo vertical A.
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Quadro 1. Informacéo nutricional simplificada do picles elaborado com pepino organico

Informac&o nutricional

Porgao de 130 g ou % xicara de cha

Quantidade por porcao VD (%)
Valor energético 6,7 kcal (28 kJ) 0,3
Proteinas(g) 0,6 0,8
Sédio (mg) 730,0 30,0

energéticas.

N&do contém quantidades de carboidratos, fibras totais, gorduras totais, gorduras saturadas e
gorduras trans.(*) % Valores Diérios (VD) de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

Quadro 2. Informagao nutricional simplificada do picles elaborado com nabo orgéanico

Informacéo nutricional

Porcdo de 50 g ou 1 xicara de cha

Quantidade por porgdo VD (%)
Valor energético 20,6 kcal (86,1 kJ) 1,0
Carboidratos (g) 1,0 0,3
Proteinas (g) 0,6 0,8
Sodio (mg) 1570 65,0

energéticas.

N&o contém quantidades de carboidratos, fibras totais, gorduras totais, gorduras saturadas e
gorduras trans. (*) % Valores Diarios (VD) de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou
8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades

A RDC 359/2003 estabelece para conservas
vegetais de pepino com salmoura a porcdo de 130g,
enquanto que para a de nabo, a porcdo devera
corresponder a 50g (Quadro 1 e 2) (BRASIL, 2003b). As
por¢des caseiras correspondentes aos picles de pepino e
nabo foram % e 1 xicara de chd, respectivamente (Quadro
le?2).

Quanto aos valores declarados na informacéo
nutricional do picles de pepino, o teor de gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans e de fibra foram
declarados como ndo significativos (Quadro 1), pois na
porcdo apresentaram valor inferior a 0,59 podendo ser
declarados na informacdo nutricional
como”’zero”’ou”0”ou”ndo contém”para valor energético e
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ou nutrientes quando o alimento contiver quantidades
menores ou iguais as estabelecidas como’nédo
significativas” (BRASIL, 2003 a).

J4 para o picles de nabo, o Unico teor ndo
significativo foi o de gorduras (totais, saturadas e trans) o
restante foi considerado significativo para a porcdo de 50
g (Quadro 2).

Apesar das amostras de picles das olericolas
estudadas terem apresentado baixo valor cal6rico, o
consumo de uma porcdo diaria da conserva de picles de
pepino e de nabo foi suficiente para fornecer 30% e 65 %
de sodio (Quadro 1 e 2), respectivamente do valor diario
(%VD) recomendado para uma dieta de 2000 Kcal que é
de 2400 mg (Brasil, 2003b).

O consumo diario de sal recomendado pela
Organizacao Mundial de Saide (OMS) é de apenas 5 000
mg (MALTA e SILVA Jr, 2013), logo o consumo de
aproximadamente 7 e 3 porcbes de picles de pepino e
nabo, respectivamente foi suficiente para alcangar a
quantidade diaria de sal que é preconizada pela OMS.
Logo, a quantidade de sédio nas amostras estudadas foi
elevada sugerindo a necessidade de ajuste na formulagdo
dos produtos.

CONCLUSOES

Os picles estudados ndo puderam ser denominados “picles
organicos”, uma vez que a quantidade de vinagre
convencional ficou acima do limite maximo estipulado
pela Legislagdo, que permite 0 uso de matéria-prima de
origem ndo organica em quantidade nao superior a 5%
(p/p;

Os picles estudados apresentaram elevada umidade (acima
de 90 %), e pequena quantidade de nutrientes caléricos
(carboidratos totais, proteinas e lipideos), resultando em
um produto com baixo teor calérico;

O picles de pepino e de nabo estavam dentro dos padrdes
microbiolégicos de qualidade exigidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sugerindo
que as normas de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF)
foram seguidas pelos agricultores de forma satisfatéria.
Quanto aos aspectos nutricionais, apesar das amostras de
picles de pepino e de nabo terem apresentado baixo valor
calorico, o consumo de uma porcao diaria da conserva de
picles de pepino e de nabo foi suficiente para fornecer
30% e 65 % de sddio, respectivamente do valor diério
(%VD) recomendado, sugerindo a necessidade de ajuste
na formulacéo dos produtos.
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