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RESUMO

As plantas aromaticas e condimentares possuem propriedades antimicrobianas,
antioxidantes e anti-inflamatérias que podem ajudar a prevenir o crescimento de
microrganismos, como bactérias e fungos, que causam a deterioragcdo dos alimentos.
As caponatas utilizam vegetais em sua formulacao e para realgar o sabor e conservar
pode-se adicionar as plantas aromaticas e condimentares. O objetivo deste trabalho
foi verificar as marcas que comercializam caponata em redes de supermercados nas
cidades de Farroupilha e Bento Goncgalves/RS e comparar, entre outros aspectos, 0s
ingredientes das suas formulagdes. Para isso foram visitados seis supermercados no
periodo entre 16 a 27 de dezembro de 2022 e analisados quanto a lista de
ingredientes, quantidade na embalagem, prazo de validade, prazo de validade apés
aberto e preco de venda. Sendo assim, foram encontradas trés marcas diferentes de
caponatas comercializadas, onde cada marca apresenta sua propria lista de
ingredientes e apenas uma delas utiliza aditivos quimicos na sua composi¢do com a
funcdo de conservante e quando comparada com as demais foi a Unica a apresentar
menor prazo de validade apds aberto alimentos. O uso de planta aromaticas e
condimentares na conservacao de alimentos € uma alternativa natural e saudavel aos
aditivos quimicos, que podem ser prejudiciais a saude quando consumidos em
excesso.

Palavras-chave: conservantes, plantas aromaticas e condimentares, conservacao,

valor nutricional



ABSTRACT

Herbs and spices have antimicrobial, antioxidant, and anti-inflammatory properties that
can help prevent the growth of microorganisms, such as bacteria and fungi, that cause
food to spoil. Caponata uses vegetables in its formulation and to enhance the flavor
and preserve it, aromatic and spice plants can be added. The objective of this work
was to verify the brands that sell caponata in supermarket chains in the cities of
Farroupilha and Bento Goncalves/RS and compare, among other aspects, the
ingredients of their formulations. For this, six supermarkets were visited in the period
between December 16 and 27, 2022 and analyzed regarding the list of ingredients,
guantity in the package, expiry date, expiry date after opening and sale price. Thus,
three different brands of marketed caponatas were found, where each brand has its
own list of ingredients and only one of them uses chemical additives in its composition
as a preservative and, when compared to the others, it was the only one to present a
shorter shelf life. validity after open food. The use of aromatic plants and spices in food
preservation is a natural and healthy alternative to chemical additives, which can be
harmful to health when consumed in excess.

Keywords: preservatives, aromatic and spice plants, conservation, nutritional value
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1 INTRODUCAO

Os alimentos sdo necessarios para saciar nosso apetite, mas além disso eles
tém a fungéo de suprir as necessidades nutricionais do n0osSso organismo, assim como
manter o bom funcionamento do corpo humano. Cada alimento possui uma funcéo
especifica, por isso devemos manter uma dieta balanceada e diversificada. Para
conceituar alimentacdo saudavel se faz necessario considerar varios aspectos,
incluindo os bioldgicos e socioculturais. E fundamental considerar as individualidades
de cada ser humano, garantindo que os alimentos estejam livres de contaminantes
fisicos, quimicos e bioldgicos em niveis minimos (POLONIO; PERES, 2009).

Com o intuito de aumentar a vida de prateleira dos produtos nos mercados, a
industria de alimentos tem utilizado aditivos alimentares em diversas etapas da
fabricacdo, sendo que esses aditivos podem e vém ocasionando sérios problemas de
salde na sociedade contemporanea (POLONIO; PERES, 20009).

A alimentacdo sempre deve estar em concordéancia com as necessidades de
cada ser humano, além de estar de acordo com as praticas produtivas adequadas e
sustentaveis, tendo o minimo de contaminantes, tanto fisicos, quanto quimicos e
biolégicos (BRASIL, 2012).

Desta forma o uso de plantas arométicas e condimentares na producao dos
alimentos pode trazer diversos beneficios, entre eles destaca-se: a melhoria do sabor,
tornando o prato mais apetitoso e agradavel ao paladar; aumento da vida util, pois
algumas plantas aromaticas e condimentares possuem propriedades antimicrobianas,
reduzindo a contaminacdo bacteriana e fungica; além de beneficios a saude por
possuirem compostos bioativos (MENEZES et al., 2017).

Tendo em vista os fatores listados acima, faz-se necessario, através de uma
pesquisa, buscar respaldo para as questdes referentes ao uso de aditivos e ao uso
de plantas aromaticas e condimentares na producdo de alimentos. Desta maneira, 0
trabalho tem como objetivo verificar quantas marcas comercializam caponata em
redes de supermercados nas cidades de Farroupilha e Bento Gongalves/RS e
compara-las de acordo com suas listas de ingredientes, tamanho da embalagem,

valor de venda, prazo de validade e prazo de validade apés aberto.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

e Verificar quantas marcas comercializam caponata em redes de
supermercados nas cidades de Farroupilha e Bento Goncgalves/RS e comparar

os ingredientes das suas formulacgdes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Verificar o objetivo de cada ingrediente presente nas formulacbes da
caponatas comercializadas;
e Comparar tamanho da embalagem, valor de venda, prazo de validade e tempo

de conservacdo entre as marcas de caponata disponiveis para

comercializacao.
¢ Identificar os beneficios e as propriedades dos ingredientes utilizados na
producdo de caponatas nas diferentes marcas;

e Difundir a importancia do consumo de alimentos naturais e saudaveis.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 USO DE PLANTAS AROMATICAS NA CULINARIA

Ao longo do tempo, as plantas aromaticas vém se tornando cada vez mais
importantes na alimentagéo, sendo excelentes ingredientes para a culinaria, além de
deixar os pratos mais atrativos na hora de servir. Sempre que possivel, devem ser
utilizadas frescas, sendo 0 orégano a unica excecao, pois tem um aroma ainda melhor
depois de seco. A maioria das ervas pode ser cultivada facilmente e nas ultimas
décadas tem havido um interesse crescente em seu uso (ARAGAO, 2009).

As ervas condimentares, também conhecidas como especiarias ou temperos,
sempre tiveram influéncia na histéria mundial, destacando-se nas mesas dos
imperadores e utilizadas como remédios consagrados (PEREIRA; SANTOS, 2013).
Os condimentos sao produtos obtidos a partir da mistura de especiarias e/ou outro (Ss)
ingrediente (s), fermentados ou ndo, usados para adicionar sabor ou aroma a
alimentos e bebidas (ANVISA, 2015).

As ervas aromaticas sdo plantas cultivadas em sua maioria em pequenas
areas, cujas folhas ou outras partes verdes ddo o aroma caracteristico, com potencial
de substituir aditivos artificiais como o sal, edulcorantes, amaciantes de carnes, entre
outros, 0 que mostra que 0s temperos sdo uma estratégia para prevencdo dos
diversos tipos de doencas que o0 excesso desses constituintes pode trazer para a
populacdo como um todo. Esta aceitacdo mundial deve-se ao seu excelente sabor e
aroma caracteristicos. Estas podem ser encontradas frescas ou secas (KINUPP;
BARROS, 2007).

Ferreira (2011), relata que o sédio desempenha um papel essencial como
ingrediente em alimentos destinados ao consumo humano. Além de seu valor
nutricional, fisiologico e funcional, o sédio também contribui para proporcionar um
sabor agradavel e mais intenso aos alimentos. No entanto, seu excesso esta
associado a ocorréncia de doengas como hipertensdo, comprometer o funcionamento
dos rins, acidente vascular cerebral (AVC), entre outras. A utilizacdo de temperos
naturais como: acafrao, orégano, manjericao, alecrim, folhas de louro, dentre outros
tem se mostrado uma alternativa para a reducdo do consumo de sal (ANDRADE at
al., 2009).
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Outro elemento importante na dieta humana é o potassio, que por ser o cation
de maior concentragdo nas plantas, € um nutriente com importantes fungdes
fisiologicas e metabdlicas como ativacdo enzimatica, fotossintese, translocacdo de
assimilados e absorcao de nitrogénio e sintese de proteinas (FERREIRA, 2011).

As ervas aromaticas e condimentos naturais ndo apenas conferem cor e sabor
aos alimentos, mas também trazem diversos beneficios para a saude, atuando na
prevencado de varias doengas, incluindo colesterol elevado, diabetes, presséo alta e
certos tipos de cancer. A culinaria brasileira possui uma ampla diversidade de aromas
e sabores, 0 que se deve em grande parte ao uso de especiarias no preparo dos
pratos. Essas especiarias incorporam ingredientes tipicos da cultura de cada regido,
proporcionando sabores e aromas peculiares aos alimentos (MENEZES et al., 2017).

Com relacdo a sua conservacdo devem ser armazenadas na geladeira em
embalagens de vidros ou congeladas. Outra maneira de conservar € coloca-las
submersas no azeite. O azeite aromatizado € uma opc¢éo deliciosa para temperar
saladas e possui uma validade média de aproximadamente dois meses. As ervas
secas e desidratadas possuem maior vida de prateleira e maior concentracdo de
substancias bioativas ja que possuem menor quantidade de agua. Podem ser
acrescentadas em qualquer momento da preparacdo do alimento (LEITE, 2021).

Ainda sobre o uso de plantas aromaticas, estas vém sendo consumidas com
maior frequéncia, pois a populagdo comecou a ter conhecimento sobre os beneficios
gue um maior consumo delas em relacédo aos temperos industrializados podem trazer
a saude. A maior parte destas ervas podem ser cultivadas em casa ou ainda que nao
consigamos cultivar, é possivel encontrar em mercados e feiras em diversas formas.
As principais ervas utilizadas no Brasil sdo: acafrdo-da-terra, alecrim, alho, cebola,

coentro, gengibre, orégano, manjericao, louro, pimentas e salsa (STEURER, 2008).

3.1.1 Acafrdo-da-terra / Carcuma (Curcuma longa)

O acafrdo da terra € uma planta com ramificacdes laterais compridas. A parte
utilizada € o rizoma (raiz), esse rizoma € desidratado e moido extraindo um p6 de
coloragédo dourada conhecido como tumérico sendo utilizado na culinaria e medicina
(LAMEIRA, 2008).

O flavonoide denominado curcumina extraido do rizoma possui agbes anti-

inflamatéria, antioxidante, antidiabética, antitumoral, antiviral, antibacteriana e
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antifangica. Tais propriedades atuam na prevencdo do cancer, da doenca de
Alzheimer e de doencas cardiovasculares (MORETES & GERON, 2019).

N&ao se deve confundir a cdrcuma também conhecida como acafrdo-da-terra
com o acafrdo verdadeiro. A circuma é uma planta herbacea, sendo parente do
gengibre. O caule subterraneo de crescimento horizontal da carcuma é um dos
ingredientes fundamentais do curry e desempenha um papel central na culinaria
indiana e do Oriente Médio. (MARCHI et al., 2016).

3.1.2 Alecrim (Salvia rosmarinus)

Uma erva muito conhecida pelos brasileiros, em especial pela sua utilizacdo na
culinaria é o alecrim, que pertence a familia Lamiaceae. Além de sua utilizacdo na
culinéria, o alecrim também tem uso medicinal, farmacéutico e cosmético. O alecrim
possui propriedades digestivas, analgésicas, espasmoliticas, anti-inflamatdrias,
antifangicas, bem como atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-positivas e
Gram-negativas. Geralmente suas acfes estdo relacionadas ao uso do seu 06leo
essencial e dos compostos fendlicos antioxidantes. Varios estudos tém descrito o0
poder antioxidante desta espécie, e seu potencial para uso na industria alimenticia,
porém, seu poderoso poder aromatico muitas vezes dificulta a sua utilizagdo em
determinados alimentos (LORENZI & MATOS, 2002).

As propriedades antioxidantes no alecrim o tornam muito importante como
conservante de alimentos. Tais propriedades se devem aos seus compostos fendlicos
(COSTA et al. 2013).

O alecrim tem um sabor refrescante e um aroma intenso, dificil de confundir
com outras ervas. Na alimentacdo é amplamente utilizado no preparo de aves,
linguigas, carne de porco, salsichas, batatas assadas, sopas e molhos. Também é
utilizado como componente de chas, medicamentos da medicina alternativa e na

extracdo de Oleos aromaticos (JORGE, 2012).

3.1.3 Alho (Allium sativum)

O alho & um alimento versatil amplamente utilizado na culinaria e reconhecido
por suas propriedades preventivas e curativas em relacdo a doencas. Rico em
nutrientes, como zinco, selénio e alicina, um 6leo volatil sulfuroso que confere o seu
forte odor caracteristico, o alho pode ser utilizado de vérias formas. (FONTENELE et

al., 2015). E uma espécie vegetal amplamente difundida na alimentacio brasileira.
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Pertence a familia Liliaceae, que conta com mais de 700 espécies, tendo outras ainda
muito conhecidas de nos brasileiros, como o alho-pord, a cebola e a cebolinha
(BRASIL, 2005).

O alho é caracterizado por possuir um bulbo redondo, conhecido como cabeca,
composto por 10 a 12 dentes. Sua casca pode variar entre branca, rosa ou roxa. E
uma planta que se propaga de forma assexuada, a partir do plantio dos bulbilhos ou
dentes. Seu principal composto € a alicina utilizada contra bactérias, fungos e virus
por apresentar propriedades farmacologicas, antioxidantes e antibidticas. O alho
melhora o metabolismo e previne problemas de salde, sendo assim é considerado
um alimento funcional. E conhecido por diminuir a pressdo arterial, combater a
hipertenséo, ajudar na melhoria dos niveis de colesterol e beneficiar a satude cerebral
(CORZO-MARTINEZ et al., 2007).

O alho possui um espectro amplo de propriedades antifingicas e
antibacterianas, os compostos organossulfurados sdo 0s responsaveis por sua
atividade antimicrobiana, sendo a alicina o principal composto (LIU et al., 2017).

Conhecido por sua versatilidade, pode ser usado no preparo de carnes, peixes
e legumes. Pode ser utilizado tanto inteiro como descascado, e também é usado para
aromatizar 6leos vegetais (SAO PAULO, 2013).

3.1.4 Coentro (Coriandrum sativum)

Pertencente a familia Apiaceae, o coentro é muito utilizado na culinaria
brasileira, em especial, nos estados da regido nordeste. Assim como as outras ervas
ja citadas, o coentro apresenta acao antioxidante, podendo assim ter importante papel
na conservacao de alimentos. Apresenta poder de retardar a oxidacéo, acao atribuida
aos seus constituintes fenolicos e aos carotendides (MELO et al., 2003).

E uma erva bem disseminada no Brasil e cultivada em muitos quintais do
nordeste brasileiro. Seu aroma, sabor forte e refrescante combinam com peixes, frutos
do mar, frangos e legumes. Pode ser utilizado na forma fresca, seca e suas sementes

podem ser ingredientes para composicéo de marinadas (SAO PAULO, 2013).

3.1.5 Orégano (Origanum vulgare)
Outra espécie pertencente a familia Lamiaceae, o orégano também apresenta
grande destaque na culinaria mundial. Geralmente é utilizado na preparacao de pizzas

em especial por seus sabores e aromas combinarem com tomates e massa que fazem



13

parte da maioria das pizzas, entretanto também acompanha bem carnes brancas e
saladas (SAO PAULO, 2013).

Possui vérias fungbes medicinais, tais como: efeito analgésico, antisséptico,
bactericida, antiviral e antioxidante. Grande parte desses seus efeitos deve-se a
presenca de varios 6leos essenciais, como o timol, carvacrol e terpineol (SILVA et al.,
2010).

3.1.6 Manijericao (Ocimum basilicum)

O manjericdo também pertence a familia Lamiaceae assim como o alecrim,
sendo amplamente conhecido pelo seu uso culinério e seu aroma forte. Dependendo
do local que é cultivado, podera ser uma planta anual ou perene. Segundo Simon
(1985) citado por Mathias (2010), o manjericao pode atingir uma altura de 50 a 100
cm. Suas folhas apresentam uma variedade de cores, que vao desde tons de verde
até roxo, e podem ter uma superficie lisa ou ondulada. No Brasil, a producdo de
manjericao € realizada principalmente por pequenos produtores e € direcionada para
a comercializagéo das folhas arométicas verdes (MAY et al., 2008).

Assim como as ervas citadas anteriormente, o manjericdo também pode ser
utiizado para fins medicinais e ndo sO culinarios. Apresenta atividade
antiespasmaodica e sedativa, e inclusive, atividade contra virus que possuem grande
importancia epidemiolégica, como o virus da Hepatite B e o virus da Herpes (CHIANG
et al., 2005). O manjericao alcancou reconhecimento global devido ao seu papel
significativo na culinaria italiana, mas sua popularidade se espalhou por todo 0 mundo.
Uma das suas principais caracteristicas € que quando exposta a altas temperaturas
essa erva perde seu potencial aromatico sendo preferivel sua utilizacdo apéds as
preparacdes ja se encontrarem cozidas (MILITAO; FURLAN, 2010).

Lee & Scagel (2009) identificaram a presenca de acido chicorico e &cido
caftarico nos compostos fendlicos do manjericdo, sendo conhecidos por suas

propriedades antioxidantes.

3.1.7 Louro (Laurus nobilis)

A folha de louro provém de uma arvore que pode medir de 8 a 15 metros de
altura, pertencente a familia das Lauraceas, sendo utilizada h4 muito tempo na
culinaria brasileira. E nativo da Asia Menor, mas amplamente cultivado no sul e

sudeste brasileiro. As folhas dessa planta sdo amplamente utilizadas na culinaria de
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diversos paises, sendo empregadas na preparacao de pratos doces e salgados. Além
disso, as folhas possuem propriedades anti-inflamatorias e antioxidantes, auxiliando
na melhoria do metabolismo da glicose e dos lipidios (JORGE, 2012). Na conservacao
dos alimentos diversas propriedades sdo atribuidas as folhas de louro como,
atividades antioxidantes, antimicrobianas e antifungicas. Tais propriedades se devem
ao elevado teor de compostos fendlicos presentes na planta. (SANTOYO ey al., 2006)

O louro pode ser utilizado na culinaria em diversas preparacdes, destacando-
se como ingrediente de ensopados, peixes, carnes e aves. Para as preparacdes nao
se faz necessario a utilizacao de grande quantidade desta planta, ja que seu potencial
aromatico é forte (SAO PAULO, 2013).

3.1.8 Pimenta (Capsicum)

As pimentas do género Capsicum spp. apresentam uma aproximacao historica
com os paises do oriente e México, sendo destaque no Brasil.

Desta forma, permitiu-se conquistar o0 interesse rapidamente de diversos
centros de pesquisa, universidades e a propria industria alimenticia, procurando
compreender melhor as pimentas, explorando suas principais propriedades nutritivas
e funcionais (SILVA, 2017).

Sédo encontrados diversos compostos nhas pimentas divididos em dois grupos
principais: os que conferem cor, aroma, sabor e ardéncia aos pratos, distinguidos pela
capsaicina e seus analogos estruturais: capsaicindides, os carotendides, os polifendis
e outros componentes volateis (especialmente as pirazinas) e acidos organicos; e 0
segundo grupo compreende o0s valores nutricionais essenciais, 0S macronutrientes
(carboidratos, lipidios, proteinas) e micronutrientes (vitaminas e sais minerais)
fornecendo energia e manutencdo do corpo humano (BRAGA et al., 2013; LUTZ,
FREITAS, 2008).

As pimentas Capsicum spp. sdo mais picantes quando comparadas a pimenta-
do-reino (Piper nigrum). Neste grupo, incluem-se a pimenta—dedo-de-moca (C.
baccatum), pimenta-malagueta (C. frutescens), jalapefio (C. annuum), cumari (C.
chinense), entre outras (CARVALHO et al., 2006).

A pimenta-preta, também conhecida como pimenta-do-reino, € uma planta
perene da familia das piperaceas (Silva; Silva; Joele, 2009).

A comercializacdo da pimenta-preta € em grdos secos, obtida por secagem

natural ou artificial, ou moida, sendo considerada como a Unica especiaria cujos frutos
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podem ser comercializados em quatro diferentes versdes: branca, verde, vermelha e
preta (MAPA, 2006).

Ristori, Pereira e Gelli (2002) afirmaram que o éleo essencial da pimenta-preta
€ um dos componentes que contribuem para aumentar o seu valor no mercado como
condimento, devido a acao inibitéria desta especiaria em diferentes microrganismos.

A desidratac&o, método mais antigo de processamento de alimentos, tem como
vantagem a conservacao das caracteristicas organolépticas e dos valores energéticos
dos produtos. Entre os diversos condimentos, a pimenta tem ganho importancia na
industria de processamento de alimentos devido a presenca de pigmentos naturais na
polpa de seus frutos vermelhos e maduros. Os frutos de pimentas picantes podem ser
desidratados e comercializados inteiros, em flocos com as sementes (pimenta
calabresa) e em po (paprica picante — condimento). A pimenta “calabresa”, por
exemplo, € um produto do processamento de pimentas do tipo “Dedo-de-Moga” e
“Chifre-de-Veado”, também denominadas de pimentas vermelhas, que se
caracterizam pela espessura fina da polpa e a presenca de um grande numero de
sementes (EMBRAPA, 2009).

Os compostos bioativos encontrados nas pimentas conferem estabilidade
oxidativa e acdo antimicrobiana dos produtos fazendo com que novas tecnologias
sejam aperfeicoadas no cenario alimenticio garantindo um melhor aproveitamento
destes compostos em produtos alimentares (MESQUITA, TEIXEIRA, SERVULO,
2017).

3.1.9 Salsa (Petroselinum crispum)

A salsa é uma erva bienal originaria do sul da Europa e oeste da Asia, sendo
frequentemente utilizada como condimento, como ornamento e na medicina
(FARZAEI et al., 2013). Amplamente utilizada no Brasil e no mundo, sendo
possivelmente a erva condimentar mais universal. Seu 6leo essencial obtido tanto das
folhas quanto das sementes é também utilizado como flavour em muitas fragrancias
na perfumaria (LORENZI & MATOS, 2002).

Segundo Azeez e Parthasarathy (2008) existem diversos tipos de salsa, a mais
conhecida é a de ‘Folha Crespa’. A salsa possui folhas verdes, suas flores sdo verdes
amareladas e suas raizes sdo bem finas e alargadas com hastes ou talos eretos

angulados.
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A salsa contém muitos compostos bioativos, dentre elas, 0os compostos
fendlicos, flavonoides e tocoferdis. Estes componentes possuem efeitos
antioxidantes. (FARZAEI et al., 2013).

3.2 PROPRIEDADES DE CONSERVACAO DAS PLANTAS AROMATICAS

Durante as fases de processamento, os alimentos encontram-se expostos a
processos de deterioracdo e contaminacao causados por microrganismos, enzimas e
reacdes do oxigénio com o ar, alterando suas estruturas primarias, a qualidade e a
vida de prateleira. (NESPOLO, 2015).

A tecnologia de alimentos desempenha um papel significativo no
desenvolvimento de métodos e processos para a reducdo de perdas, permitindo um
maior aproveitamento de subprodutos e estendendo a vida atil dos alimentos sem
comprometer a qualidade (NESPOLO, 2015; GAVA, 2008).

Os antioxidantes apresentam um papel essencial na indastria alimenticia sendo
utilizados na conservacdo dos alimentos processados, visando retardar a sua
deterioracdo. Amplamente utilizados, os antioxidantes sintéticos como (BHA, TBHQ
e BHT), podem ser toxicos e gerar efeitos colaterais e doencas degenerativas
(GULCIN, 2012). A utilizacdo de antioxidantes naturais é mais saudavel, além de
conter inameros fitoquimicos, as ervas condimentares apresentam compostos
nitrogenados, carotenoides, acido ascérbico entre outros, com alta capacidade
antioxidante (SZETO et al., 2004).

As matérias-primas frescas, como frutas, vegetais em geral e condimentos,
contém uma ampla variedade de fitoquimicos, incluindo compostos fendlicos,
compostos nitrogenados, carotendides, acido ascorbico e tocoferdis. Muitos desses
fitoquimicos possuem uma capacidade antioxidante significativa e estdo associados a

uma menor incidéncia e mortalidade de cancer em seres humanos (WCRF, 2007).

3.3 PLANTAS AROMATICAS NA ELABORACAO DE CAPONATAS

Com o intuito de despertar novas percepgdes e sensacodes, as plantas
aromaticas estao mais presentes do que nunca no dia a dia dos brasileiros, ja que os
consumidores cada vez mais se interessam por novas experiéncias gastronomicas.
Um dos maiores desafios envolvendo habitos alimentares esta no fato de estimular as
pessoas e as agroindustrias a preparem alimentos agradaveis e ao mesmo tempo

saudaveis, gerando a satisfacdo em consumi-los (MORATOYA, 2013).
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Existem atualmente muitas versdes de caponatas, adaptadas ao gosto de cada
consumidor e as regides que se encontram, sendo que o sabor e 0 aroma dependem
do cozimento e dos condimentos utilizados, que devem ser de boa qualidade e
utilizados na quantidade ideal para que a caponata nao fique sem sabor ou forte
demais.

O cultivo das ervas e das especiarias de cada regido do mundo séo
determinados pela natureza, clima e solo. Sendo assim os pratos da cozinha mundial
sdo caracterizados por combinacdes especificas de ervas, especiarias e temperos
gue definem a culinéria de cada pais (CURY, 2017).

Em caponatas, as plantas aromaticas mais comuns utilizadas nas formulacdes
sdo: manjericao, orégano, salsa, alecrim, louro, pimenta-do-reino, acafrao, alho e

cebola.

3.4 HERANCA DE IMIGRANTES ITALIANOS

Antepasto sdo deliciosas porcbes servidas tipicamente antes dos pratos
principais durante as refeigfes. A tradicional gastronomia italiana é responséavel pela
origem dos antepastos, sua histodria teve inicio na Italia medieval, tendo como objetivo
principal atrair as pessoas despertando seus paladares, criando uma verdadeira
experiéncia sensorial, captando ndo apenas o paladar, mas sim todos os sentidos
(ROCHADEL, 2021)

Antipasto, ou antipasti no plural na lingua italiana, tem o significado literal de
"antes do prato”, despertando assim o apetite dos convidados ao iniciar a refeicao.
Buscando manter a tradicdo, elemento este muito importante na cozinha italiana, a
técnica utilizada na preparacao dos antepastos continua sendo muito parecida com a
do passado, muito coloridos, ingredientes frescos e cuidadosamente selecionados,
apresentando uma boa impressédo para os que vao consumi-los (ROCHADEL, 2021).

A cozinha mediterranea é mundialmente conhecida, por ser muito rica em
nutrientes e sabor. A culinaria prioriza o consumo de peixes e frutos do mar, ao invés
de carne vermelha, bastantes frutas e verduras com muito Oleo de oliva, sendo
consumida principalmente nas regides meridionais e nas ilhas da Sicilia e Sardenha,
reconhecidas como "cozinha saudavel”.

Um dos antepastos local, a caponata, é feito com cortes pequenos de berinjela,

cebolas, tomates, alcaparras, servidos agridoce e temperados com manjericéo, vinho,



18

azeite, também podem ser acrescentados pinhdes e uvas-passas (ASTIGARRAGA,
2019).
No Brasil o costume de consumir antepastos € antes do almogo, em reunides

sociais e entre amigos.

3.5 COMERCIALIZACAO DE CAPONATAS

De acordo com o MAPA (2020), a qualidade da producado, processamento,
fabricacdo ou industrializacdo de produtos vegetais padronizados deve ser
assegurada para que ndo representem ameacas a saude humana garantindo a
qualidade, condic¢des higiénico-sanitarias e autenticidade dos vegetais oferecidos aos
consumidores finais.

Portanto, os produtos de origem vegetal passam por um acompanhamento ao
longo de toda a cadeia produtiva, desde o cultivo até o beneficiamento,
processamento, embalagem, transporte, distribuicdo e comercializacdo. Esse
processo visa garantir a conformidade com as regras e padrfes internacionalmente
reconhecidos.

E necessario seguir uma série de etapas para fabricacio de caponatas e para
atingir a qualidade do produto. Os atributos essenciais para o consumidor séo textura,
cor, sabor e aroma caracteristicos. Para avaliar a qualidade do produto e sua
aceitabilidade € de suma importancia a realizacdo da analise sensorial, além de
determinar o tempo de prateleira do produto (FARIA, 2002).

Na determinacdo de preco, se faz necessario considerar os custos de
producao, o investimento da empresa e a margem de lucro, levando em consideracao
gue o valor estipulado € um sinalizador de publico alvo que se deseja atingir. Quando
o consumidor decide comprar um produto, ndo é apenas avaliado o pre¢co, mas sim o

valor que aquele produto representa.
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4 METODOLOGIA

Nesse projeto utilizou-se uma combinacdo de metodologias. Para o
desenvolvimento da pesquisa, foram necessarios levantamentos bibliograficos para a
formulacéo do referencial teérico, bem como anélise de dados de campo recolhendo
desta forma informagBes necessarias e pertinentes para seu desenvolvimento.

Quando ndo encontramos respostas para um determinado problema se faz
necessario o uso de pesquisa, desta forma a pesquisa cientifica é desenvolvida
através do conhecimento disponivel e da utilizacdo de métodos e técnicas (GIL, 2002).

No periodo compreendido entre 16 a 27 de dezembro de 2022 foram visitados
seis supermercados das cidades de Farroupilha e Bento Gongalves/RS. Nestes locais
verificou-se se havia a comercializacdo de caponatas, extraindo deste produto as
seguintes informacgoes: lista de ingredientes utilizados, quantidade na embalagem,
validade, marcas e o preco de venda final. ApGs a coleta dessas informacdes, as
mesmas foram comparadas em relacdo aos itens pesquisados. O valor de venda por

grama foi calculado através da seguinte formula:

VALOR GRAMA= VALOR DE VENDA/PESO

Também se realizou uma pesquisa para verificar o preco de venda destas

marcas em sites de vendas.



20

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram obtidos através da pesquisa de campo envolvendo seis
dos maiores comércios alimenticios nas cidades de Farroupilha/RS e Bento
Gongalves/RS e encontrando desta forma trés marcas diferentes de caponatas
disponiveis a venda.

Na tabela 1 estdo listados os ingredientes de cada marca conforme
apresentados no rétulo de cada embalagem, assim como peso, valor de venda e

validade a fim de compararmos os resultados.

TABELA 1. Caponatas comercializadas nas cidades de Farroupilha e Bento
Goncalves/RS

MARCAS A B C
BERINJELA BERINJELA AZEITE DE OLIVA
PIMENTAO OLEO DE BERINJELA
CEBOLA GIRASSOL PIMENTAO
TOMATE AZEITE DE VERMELHO
OLEO DE OLIVA CEBOLA
GIRASSOL VINAGRE DE VINAGRE
AZEITONA MACA NOZES
UVA PASSA SAL SALSA
INGREDIENTES AZEITE DE OLIVA PIMENTA DO SAL
ACUCAR REINO ALHO
VINAGRE DE LOURO PIMENTA
MACA BENZOATO DE CALABRESA
SAL SODIO OREGANO
ALHO SORBATO DE
OREGANO POTASSIO
ACIDULANTE
ACIDO
CITRICO
PESO 200g 160g 130g
VALOR DE VENDA
MERCADO / SITE R$ 24,90 R$ 22,90 R$ 24,90
PROPRIO
VALOR DE VENDA
OUTROS SITES R$ 38,97 R$ 21,50 R$ 26,34
12 MESES / 12 MESES / 10 12 MESES / 4
VALIDADE 15 DIAS APOS DIAS APOS SEMANAS APOS
ABERTO ABERTO ABERTO

Fonte: Elaboracao propria (2023).
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Através da tabela podemos verificar que a marca B difere das demais por usar
na sua formulacéo conservantes acidulante acido citrico, benzoato de sddio e sorbato
de potassio apresentando um prazo de validade menor de consumo apos aberto.
Para aumentar o tempo de prateleira sdo necessarias concentracdes elevadas de
conservantes nas formulacdes para sua eficacia, e em contrapartida quantidades
maiores interferem no sabor e aroma do produto, além disto devem ser considerados
os fatores intrinsecos do produto final como atividade de agua, acidez total. pH,
enzimas e reagentes quimicos, microrganismos sobreviventes, oxigénio entre outros
(CARNEIRO, 2021).

Todas as marcas usam o mesmo principio de formulacdo com os seguintes
ingredientes: azeite de oliva, alho, berinjela, cebola, sal e vinagre, com excecao da
marca B que nao possui alho e cebola em sua lista de ingredientes e possui benzoato
de sédio, sorbato de potassio e acidulante acido citrico.

Além de cumprir a funcéo nutritiva, os alimentos provocam sensacdes de bem
estar e prazer. Desta forma os alimentos escolhidos pelos consumidores sao aqueles
que despertam essas sensacgdes, como aroma, cor e sabor, tais caracteristicas
interagem com as condicfes psicoldgicas, socioldgicas e fisioldégicas de cada pessoa.

O uso em conjunto de alguns alimentos intensifica o sabor um do outro como

veremos em cada lista de ingredientes utilizados pelas trés marcas desta pesquisa.

5.1. LISTA DE INGREDIENTES
Os treze ingredientes utilizados pela marca A na producao de caponatas foi:
e Berinjela;
e Pimentéo;
e Cebola;
e Tomate;
e Oleo de Girassol;
e Azeitona;
e Uva Passa;
e Azeite de Oliva;
e Acucar;
e Vinagre de Mag3;
o Sal;
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e Alho;
e Orégano.

A berinjela, o pimentdo e o tomate pertencem a familia Solanaceae e
representam culturas de grande interesse econdmico, social e cultural no mundo. S&o
alimentos funcionais ricos em antioxidantes além de possuirem substancias
termogénicas e antimicrobianas, retardando desta forma o processo de oxidacdo nos
preparos (EMBRAPA, 2020).

O alho e a cebola s&o membros da familia das liliaceas. O alho contém um
composto conhecido como alicina, que possui propriedades antimicrobianas e inibe
0 crescimento e a reproducdo de bactérias, virus e fungos. Por outro lado, a cebola
possui propriedades anti-inflamatérias e antioxidantes, sendo rica em flavonoides.
(FONTENELE et. al., 2015).

Dentre os alimentos ja citados, destacamos com acao antioxidante e anti-
inflamatoria a azeitona, o azeite de oliva, e 0 6leo de girassol. Vale ressaltar que o
azeite de oliva se aquecido perde suas propriedades, ou seja, ocorre uma reducéo
na quantidade dos compostos fendlicos, que tém potencial antioxidante. (LEITE,
2021).

O sal e 0 aclcar, sao realcadores de sabor nos preparos. Possuem a fungéo
de conservacao retendo a agua que fica na superficie dos alimentos, criando uma
condi¢éo desfavoravel para o crescimento dos microrganismos (IFSC, 2020).

E por fim foi utilizado a uva passa e o vinagre de maca e o orégano. A uva
passa além fornecer sabor é um aliado contra a oxidacdo devido a presenca de
flavonoides, fendis e polifendis (JASMINE, 2018). O vinagre de macd tem acédo
antioxidante também e acdo antimicrobiana devido aos acidos acético, latico e
succinico (SEGS, 2023). O orégano também desempenha a funcdo antioxidante
devido a presenca de seus principais compostos timol, carvacrol e terpineol ajudando
a combater virus e bactérias e é utilizado para dar um toque apimentado e aromatico
nas preparacdes (UFSC, 2021).

Para a receita de caponata, a marca B fez uso de dez ingredientes utilizando
conservantes na substituicdo do uso de alguns alimentos, conforme lista abaixo:

e Berinjela;
e Oleo de Girassol;

e Azeite de Oliva;
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e Vinagre de Mag3;

e Sal;

e Pimenta do Reino;

e Louro;

e Benzoato de Sodio;

e Sorbato de Potassio;

e Acidulante Acido Citrico.

Em comum com a marca A, a marca B fez uso do azeite de oliva, berinjela, 6leo
de girassol e sal, com o intuito de obter as mesmas fungdes mencionadas acima. Fez
uso da pimenta do reino que além de saborizar as preparacdes ela atua como agente
antibacteriano retendo a 4gua (BERNARDINA, 2013).

O louro, além de ser usado como tempero, € utilizado como conservante
alimentar devido suas atividades antimicrobiana e antioxidante (BIZ, 2017).

A empresa substituiu alguns condimentos pelos conservantes acidulante acido
citrico, benzoato de sédio e sorbato de potassio. A funcéo do acidulante acido citrico,
além de antioxidante, evita a proliferacdo de bactérias (ALVARO, 2021). O benzoato
de sddio age como antifungico e antimicrobiano e o sorbato de potéassio é um inibidor
do crescimento de bolores e leveduras, antibacteriano e fungicida (METACHEM,
2018).

As mesmas funcdes exercidas pelos conservantes sdo encontradas em plantas
aromaticas e condimentares que além de serem naturais sdo benéficas a saude.
Tanto os antioxidantes naturais quanto os sintéticos sdo eficientes em capturar
radicais livres, absorver a luz ultravioleta e quelar metais de transicdo, contendo os
danos autoxidativos e a producao de odor e sabor desagradaveis ( BREWER, 2011).

A empresa C em comum com as demais fez uso de alho, azeite de oliva,
berinjela, cebola, orégano, pimentdo, sal e vinagre, totalizando onze ingredientes
conforme lista abaixo:

e Azeite de Oliva;

e Berinjela;

¢ Pimentéo Vermelho;
e Cebola;

e Vinagre;

e Nozes;
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e Salsa;
e Sal;
e Alho;

e Pimenta Calabresa;
e Orégano.

Optou por utilizar a salsa e a pimenta calabresa (produto do processamento de
pimentas do tipo “Dedo-de-Moga” e “Chifre-de-Veado”) que ambas desempenham a
funcdo antioxidante, além de proporcionar um sabor Unico nas preparacdes
(BERNARDINA, 2013).

As nozes sao consideradas entre as oleaginosas as que possuem o maior nivel
antioxidante como tocoferdis e compostos fendlicos, que retardam a acao oxidativa
nas preparagdes (POLMANN, 2019).

Analisando as trés receitas pode-se verificar que tanto a marca A, quanto a C
buscaram entender a funcéo de cada alimento, substituindo alguns que por via de fato
desempenham a mesma funcéo na conservacao e se propuseram a manter a tradicao
da historia e heranca das caponatas produzidas pelos imigrantes italianos. A marca
B por sua vez trouxe a receita original e adequou a sua realidade e demanda, fazendo
uso de conservantes, o que facilita a producdo em maior escala. Segundo Polénio e
Peres (2009) os aditivos ndo conferem qualquer atribuicdo nutricional aos alimentos,
e através de uma revisdo da literatura identificaram os riscos gerados pelo consumo
de aditivos alimentares como um problema de saude publica no Brasil, principalmente

em criancas.

5.2 VALOR DE VENDA
Através de pesquisa no site das proprias marcas, obtiveram-se e as seguintes
informacdes:

e A marca A nasceu da agricultura familiar e mantém sua origem até os dias
atuais, completando 22 anos de empresa. Utiliza ingredientes selecionados e
cortados a méao, suas receitas sdo passadas de geracdo para geracao
(FORNO VELHO, 2023). Pela propor¢do em gramas é a empresa que possuli
0 custo por grama mais baixo das demais, sendo de R $0,1245 a grama. Para

obtencéo do valor acima foi realizado o seguinte calculo:
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VALOR GRAMA= VALOR DE VENDA/PESO
VG= 24,90/200
VG=R$ 0,1245

e Ja a marca B é uma empresa com 31 anos de mercado, tém suas receitas
também passadas de geracdo para geracdo, utilizando ingredientes
rigorosamente selecionados e conservantes na producgao de caponatas (CASA
MADEIRA, 2023). Seu custo por grama é de R $0,1431.

VALOR GRAMA= VALOR DE VENDA/PESO
VG=22,90/160
VG=R$ 0,1431

e Naempresa C, o custo por grama € de R $0,1915, considerado o mais elevado
das demais marcas, sendo justificado por ser uma empresa familiar, de
pequeno porte, com 10 anos de mercado. As receitas sdo da avo e mae, na
producgéo de suas receitas séo utilizados insumos de qualidade, adquiridos de
produtores rurais préximos e do seu proprio plantio, além do uso de alguns
ingredientes que possuem um valor maior que os demais, como por exemplo,
0 uso de nozes (ZACCARON, 2022).

VALOR GRAMA= VALOR DE VENDA/PESO

VG=24,90/130

VG=R$ 0,1915

Analisando o valor de venda em alguns sites pode-se observar que a marca A
e C estdo sendo vendidas por um valor superior aos dos supermercados visitados e
proprio site da marca, o que se deduz que devem adquirir em uma quantidade menor
para vender ou até mesmo inclusao do valor de frete. Outro ponto a destacar é que o
site esteja vendendo com um percentual agregado de lucro. A marca B, no entanto,
apresentou um valor menor que pode ser em virtude de uma promoc¢ao ou até mesmo

diminuicdo do percentual de lucro.

5.3 PRAZO DE VALIDADE
Independente do processamento utilizado pela empresa, seja industrial ou
artesanal, a conservacdo de alimentos se baseia em trés fatores: qualidade da

matéria-prima, tecnologia adequada e manipulacao correta (EMBRAPA, 2006).
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Desta forma as Marcas A, B e C determinaram que fechadas, as caponatas
possuem uma validade de 12 meses cada. Apds aberto, a marca A determinou que
seu produto é seguro para consumo e sem perda das suas caracteristicas sensoriais
por 15 dias, a marca B determinou 10 dias e a marca C, 4 semanas. A marca B, que
garante apenas 10 dias de conservacdo apos aberta a embalagem, € a Unica que
possui a adicdo de conservantes na sua formulacéo.

De acordo com Anvisa (2020) as frutas e hortalicas conservadas, seja por
acidificacao artificial, fermentacdo natural ou marinadas, devem ter um pH igual ou
inferior a 4,5 no produto final, conforme comprovado por analises laboratoriais.

Existem diversas técnicas para conservacao dos alimentos, sendo que a
escolha depende do tipo de alimento, das caracteristicas desejadas no produto final,

da disponibilidade de equipamentos e materiais e pessoas capacitadas na producao.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Foram encontradas trés marcas diferentes de caponatas comercializadas nas
cidades de Farroupilha e Bento Gongalves/RS. Cada marca possui sua prépria lista
de ingredientes, sendo que apenas uma das marcas utiliza aditivos quimicos com
funcdo de conservante, apresentando menor prazo de conservacao do produto apos
aberto. A marca B possui o menor valor de venda agregado nas datas em que foi
realizada a pesquisa.

O uso de aditivos alimentares pode ser interpretado de duas maneiras, ele
pode facilitar na producédo de alimentos em grande escala, porém como seu uso é
limitado perante a legislacdo muitas vezes nao se consegue obter o resultado
desejado como maior vida de prateleira dos alimentos. Outro fator importante a se
destacar é que o uso de plantas arométicas e condimentares nas preparacdes tornam
o alimento mais apetitoso e agradavel ao paladar.

A substituicdo de aditivos alimentares pelo uso de plantas aromaticas e
condimentares na producdo de caponatas de berinjela, além de trazer beneficios a
saude, reduz o uso de produtos quimicos, prolongado a vida util dos alimentos de
forma segura e eficaz e melhorar de forma significativa o sabor do alimento. Além
disso, seu uso traz beneficios a salude, uma vez que essas plantas sdo ricas em

vitaminas, minerais e compostos bioativos.
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