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INTRODUCAO

A vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.) é uma hortali¢ca ndo convencional, uma vez que
hortalicas ndo convencionais sdo aquelas que possuem distribuicdo limitada, restrita a certas
localidades ou regides, com influéncia na alimentagdo e cultura de populagdes tradicionais
(Luz; S& Sobrinho, 1997; MAPA, 2010). A planta possui muitas utilidades e, no Brasil, sua
importancia se deve principalmente ao consumo de suas folhas e calices, sendo muito popular
no estado do Maranhdo. Suas folhas sdo utilizadas como hortaliga em pratos tipicos, como o

“cuxd” e o “arroz de cuxd”, além de cozidos de carnes, feijao e sopas (Luz; Sa Sobrinho, 1997;

UFMA, 2009; Vizzotto; Pereira, 2008).

As folhas da vinagreira sao ricas em antocianinas, flavonoides, acidos fendlicos e outros
compostos antioxidantes (Ramos et al., 2011). Além disso, apresentam teores consideraveis de
proteinas, fibras, caroteno, carboidratos, minerais como calcio, ferro e fosforo, além das
vitaminas C, A e B1, bem como aminoacidos essenciais (Castro, 2003; Luz; Sa Sobrinho, 1997;
Mahadevan et al., 2009).

No contexto da industria de alimentos, a conservacdo de vegetais ¢ uma pratica
fundamental para prolongar a vida Util e assegurar a qualidade do produto. As conservas
vegetais, tradicionalmente preparadas por meio da adi¢do de salmoura, aglicar, vinagre ou
outros acidulantes, tém papel importante na manuten¢do de caracteristicas sensoriais, além de
garantirem segurancga microbioldgica. O uso de extratos naturais como agentes de conservagao

tem sido explorado como alternativa ao uso de aditivos artificiais, buscando atender a demandas
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por alimentos mais saudaveis, sustentaveis e livres de conservantes sintéticos (Souza et al.,
2020; Oliveira et al., 2021).

O tradicional molho de pimenta ¢ produzido a partir de pimentas ardidas, sal e agua, os
quais sao homogeneizados e submetidos a aquecimento. Em algumas formulagdes, adicionam-
se acucar, outros condimentos ou hortaligas, como tomate e cenoura. Geralmente, o
processamento térmico ¢ complementado pela acidificagio do meio, realizada com acido
acético (vinagre) e adi¢do de sal, o que reduz a atividade de agua e contribui para a conservagao.

Nesse sentido, a utilizagao da vinagreira como fonte de extrato acidificante surge como
uma alternativa inovadora para a formulacdo de molhos e conservas, associando tradi¢ao
culindria, valorizagdo de uma hortalica regional e potencial nutricional. Além de reduzir o pH
dos produtos e contribuir para a seguranca alimentar, o extrato pode agregar valor funcional e
econdmico, favorecendo a producdo artesanal e sustentdvel. Essa perspectiva justifica a
presente pesquisa, que busca avaliar o uso do extrato aquoso da vinagreira na elaboracdo de
molho de pimenta malagueta e conserva de pimenta biquinho, como proposta de inovagao

tecnologica e aproveitamento regional.

METODOLOGIA (OU MATERIAIS E METODOS)

Aquisicao dos insumos e realizaciao dos experimentos

A vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.) foi adquirida no comércio local do municipio de
Codo-MA, especificamente na Feira do Peixe. As pimentas malagueta e biquinho foram obtidas

na Central de Abastecimento do Piaui (CEASA), localizada em Teresina-PI.

A elaborag¢do do molho de pimenta malagueta e da conserva de pimenta biquinho foi
realizada no Laboratorio de Processamento de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal de

Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Maranhao — Campus Codo.

Produciao do extrato aquoso da vinagreira

As folhas de vinagreira foram levadas ao laboratorio em embalagens comerciais,
selecionadas e separadas dos talos. Em seguida, foram higienizadas com solugao clorada a 100

—200 ppm.

Para extracdo do extrato aquoso, utilizou-se a propor¢ao 1:3 (m/v), ou seja, 1 parte de

folhas frescas para 3 partes de dgua. As folhas foram adicionadas a dgua aquecida a 100 °C,
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mantidas por 10 minutos e, em seguida, coadas com peneira de aco inoxidavel. O liquido obtido
foi denominado extrato aquoso de vinagreira e acondicionado em recipientes higienizados para

posterior uso.

Molho da pimenta malagueta

ApOs a sanitizacao das pimentas, utilizou-se 300 mL de extrato aquoso de vinagreira e
60 g de pimenta malagueta (20% m/v). A mistura foi triturada em liquidificador industrial por

2 minutos.

O produto foi peneirado, descartando-se residuos sélidos (sementes e casca/epicarpo).
O liquido obtido foi aquecido a 100 °C por 5 minutos, envasado em frascos plasticos

higienizados com auxilio de funil estéril e armazenado a temperatura ambiente (=25 °C).

Conserva de pimenta biquinho

As pimentas, ja higienizadas, foram branqueadas por imersdo em agua a 100°C durante
1 minuto. Em seguida, realizou-se uma neutralizacdo com agua e gelo. Apds a neutralizacao,
as pimentas foram retiradas com o auxilio de uma peneira para a remogao do excesso de agua.
As pimentas foram entdo colocadas em potes de vidro previamente esterilizados e adicionou-
se o extrato de vinagreira. O recipiente foi submetido ao tratamento térmico pelo processo de
“banho-maria”, sendo mantido por 10 minutos a 100°C. Esse tratamento térmico ¢ suficiente
para garantir a destrui¢do de bolores e leveduras, principais responsaveis pela deterioracao de

alimentos acidificados.

As pimentas biquinho passaram ainda por um processo de pasteurizag¢do, visando a
inativacao dos microrganismos deteriorantes, que comprometem a qualidade e reduzem a vida

util do produto. O produto foi armazenado em temperatura ambiente.

Determinacio de pH e °Brix do molho e da conserva

As analises fisico-quimicas compreenderam a determinagao de pH e de solidos soluveis

totais (°Brix), realizadas tanto no molho de pimenta quanto na conserva.

O pH foi determinado utilizando-se um pHmetro de bancada modelo PHS-3E,

previamente calibrado com solucdes tampao de pH 4,0 e 7,0. J& a analise de solidos soluveis
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foi conduzida por meio de um refratdmetro portatil com escala direta em °Brix, devidamente
higienizado antes de cada leitura.

As medi¢des foram conduzidas em trés momentos distintos do processamento e
armazenamento:

e Dia 1: realizado imediatamente ap6s o preparo do molho e da conserva de pimenta, teve
como objetivo avaliar as caracteristicas iniciais do produto recém-processado.

e 1° mes: realizado no 30° dia de armazenamento, metade do periodo previsto para
avaliacdo da estabilidade. Verificacao de possiveis alteragdes no pH e no teor de solidos
soluveis decorrentes das transformagdes bioquimicas naturais durante o
armazenamento.

e 2° més: realizado no 60° dia de armazenamento, encerrado o periodo de
acompanhamento do estudo, e teve como objetivo identificar a manuten¢do ou a perda

da estabilidade fisico-quimica ap6s dois meses de estocagem em condigdes ambientais.

Os resultados obtidos nos trés momentos permitiram acompanhar a evolugdo das
caracteristicas fisico-quimicas, assegurando maior confiabilidade na avaliacao da utilizacdo do

extrato de vinagreira como estabilizante natural.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O acompanhamento do molho de pimenta malagueta e da conserva de pimenta biquinho,
elaborados com extrato aquoso de vinagreira, demonstrou estabilidade fisico-quimica e
microbiologica durante 60 dias de armazenamento. No molho de pimenta, observou-se reducao
gradual do pH, passando de 3,99 no inicio para 3,19 aos 30 dias e 2,94 ao final do periodo. Os
solidos soluveis totais (°Brix) diminuiram de 7,8 para 2,8, estabilizando-se em torno de 3,1
°Brix no produto final, indicando manutencao das caracteristicas desejaveis ao longo do tempo.

Durante o armazenamento, o molho manteve coloracdo avermelhada-esverdeada
caracteristica e textura homogénea, sem separagdo de fases ou alteracao visual significativa.

Na conserva de pimenta biquinho, o pH variou entre 3,1 e 3,5 ao longo dos 60 dias de
avaliagdo, mantendo-se estavel e dentro da faixa de seguranca. O liquido de cobertura
permaneceu limpido, sem turvacao ou formagao de sedimentos.

Os frutos conservaram coloracdo uniforme e textura firme, com auséncia de
amolecimento excessivo, o que indica preservacdo da integridade estrutural apods o

branqueamento e o processamento térmico.
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De modo geral, tanto o molho quanto a conserva apresentaram estabilidade fisico-
quimica e microbioldgica durante o armazenamento, sem indicios de alteragdes que
comprometessem a qualidade ou a seguranga dos produtos.

No molho de pimenta malagueta, observou-se uma reducdo progressiva do pH,
chegando a valores inferiores a 3,0 no final do processamento. Esse comportamento, ja esperado
em sistemas acidificados, sugere que a vinagreira possui ndo apenas elevada concentracao de
acidos organicos, mas também estabilidade ao longo do tempo, evitando oscilagdes indesejadas
durante o armazenamento. Estudos semelhantes realizados por Ramos et al. (2011) e
Mahadevan et al. (2009) corroboram esses achados, destacando a presenga de flavonoides e
antocianinas como compostos que, além de pigmentos naturais, exercem a¢ao antioxidante e
contribuem para a preservacao da cor e do sabor.

Outro ponto a ser discutido € a variagao nos solidos soltuveis totais. A redugao inicial do
°Brix, seguida de estabilizagdo em torno de 3,0, evidencia que, embora ocorra dilui¢do durante
a fervura, a consisténcia final foi adequada e proxima ao padrao de aceitagdo sensorial relatado
por Santos et al. (2021).

Em relagdo a conserva de pimenta biquinho, os resultados demonstraram que o processo
de branqueamento foi eficiente para manter a firmeza dos frutos, evitando o amolecimento, e
que o pH permaneceu dentro dos padrdes seguros. Esses achados dialogam com os de Silva et
al. (2020), que destacam a importancia da aparéncia e da textura como fatores decisivos para a
aceitacdo do consumidor. Além disso, a coloragdo preservada, somada ao aspecto limpido da
solugdo de cobertura, reforca a atratividade visual do produto, o que aumenta suas chances de
competitividade no mercado.

Do ponto de vista tecnologico, tanto o0 molho quanto a conserva se mostraram viaveis
para producgdo artesanal, especialmente em regides Norte e Nordeste, onde a vinagreira ¢
facilmente encontrada. Essa facilidade de acesso a matéria-prima pode representar um
diferencial econdmico importante para pequenos produtores, permitindo a diversificacao de
produtos e agregando valor as cadeias locais de produgao.

No entanto, algumas questdes devem ser avaliadas como a pungéncia do molho, que
dependendo da intensidade pode restringir a aceitacdo em publicos mais amplos, como ja
destacado. Além disso, o estudo concentrou-se apenas na andlise fisico-quimica e
microbioldgica, ndo contemplando testes sensoriais formais. A realizagdo de andlises sensoriais
futuras, com diferentes grupos de consumidores, permitiria compreender melhor o potencial

mercadoldgico e ajustar formulagdes de acordo com as preferéncias do publico.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos confirmam a eficacia do extrato aquoso da vinagreira como agente
acidificante natural, assegurando a estabilidade fisico-quimica e microbiologica tanto do molho

de pimenta malagueta quanto da conserva de pimenta biquinho.

A reducdo e manutencao do pH em niveis seguros, associada a consisténcia adequada e
a preservagao da textura e da coloragdo dos produtos, demonstram que a vinagreira pode
substituir com eficiéncia os acidulantes artificiais. Além disso, o uso da planta agrega valor
nutricional e funcional, devido a presenca de compostos antioxidantes como flavonoides e
antocianinas.

Outro aspecto relevante ¢ a simplicidade e o baixo custo do processamento, realizado
com ingredientes de facil acesso e aplicavel em pequena escala. Essa caracteristica representa
uma oportunidade para agricultores familiares e empreendedores artesanais ampliarem sua

produgdo e diversificarem seus produtos.

Palavras-chave: Vinagreira, Pimenta Malagueta, Pimenta Biquinho, Conserva, Acidificagdo Natural.
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