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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Alimentos, Nutrição e Saúde’’ publicada no formato e-book, traduz 

o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentação e Nutrição. Os volumes abordarão de 
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisões que 
transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. O principal objetivo desse e-book foi 
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituições 
de ensino e pesquisa do país em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha 
condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população brasileira; 
padrões alimentares; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos e preparações, 
determinação e caracterização de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes volumes com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‟Alimentos, Nutrição e Saúde’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o 
leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou apenas um interessado pelo campo das 
ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em 
nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO:  A vitória-régia (Victoria amazônica 
Poepp.) J.E. Sowerby, também é conhecida 
como Victoria Amazônica, milho-d’água, rainha 
dos lagos, forno d’água, nampé e jaçanã. É uma 
herbácea aquática nativa de regiões amazônica 
em lagos de água parada.  O presente trabalho 
teve por objetivo o aproveitamento tecnológico 
do pecíolo da vitória-régia na forma de picles.  
Foram determinados os teores de umidade, 
cinzas, lipídeos, proteínas, carboidratos e 
fibras (solúveis e insolúveis), além de ácido 

ascórbico, acidez total titulável (ATT), minerais 
e cor refletida.  Foram elaborados 21 potes de 
picles. Sete potes de picles sem condimento, 
7 com grãos de mostarda e 7 potes com 
orégano.  Foram realizadas três avaliações com 
37 provadores não treinados. A primeira para 
verificar o grau de semelhança geral entre as 
três amostras de picles de pecíolo de vitória regia 
(neutro, com orégano e com mostarda) com o 
picles comercial feito com pepino.  A segunda 
avaliação foi um teste de aceitabilidade.  Por 
último, os participantes responderam o quesito 
sobre a intensão de compra dos produtos.  Por 
fim, foi realizada a vida de prateleira dos picles a 
fim de determinar o tempo de vida útil do produto. 
Ao longo de seis meses foram feitas leituras de 
sólidos solúveis, pH, determinações médias de 
acidez e determinações médias de cor. A análise 
sensorial foi efetuada sob o CEP 2.144.701- 
INPA.  Os três tipos de picles atingiram padrões 
microbiológicos com ausência de contaminação 
e valores pH inferiores a 4,5 durante p período 
de armazenamento.  Com relação a avalição 
sensorial, 62% dos entrevistados disseram 
gostar extremamente do produto com orégano e 
70% dos entrevistados disseram que certamente 
comprariam o picles com mostarda.
PALAVRAS - CHAVE: Picles, vitória-régia, 
avaliação sensorial, vida de prateleira. 

DEVELOPMENT AND QUALITY CONTROL 
OF PICKLED VITÓRIA-RÉGIA (POEPP.) 

PETIOLE
ABSTRACT: The vitória-régia (Victoria 
amazônica Poepp.) J.E. Sowerby, is also known 

http://lattes.cnpq.br/8775218957336414
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as Victoria Amazônica, corn water, queen of the lakes, water oven, nampé and jaçanã. It is an 
aquatic herbaceous native to Amazonian regions in still water lakes. The present work had as 
objective the technological use of the vitória-régia petiole in the form of pickles. The contents 
of moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates and fibers (soluble and insoluble), as well as 
ascorbic acid, total titratable acidity (ATT), minerals and reflected color were determined. 21 
pickles were made. Seven jars of pickles without condiment, 7 with mustard grains and 7 jars 
with oregano. Three evaluations were carried out with 37 untrained tasters. The first to verify 
the degree of general similarity between the three samples of vitória-régia pickled (neutral, 
with oregano and mustard) with the commercial pickle made with cucumber. The second 
assessment was an acceptability test. The participants also answered the question about the 
intention to purchase the products. Finally, the pickle’s shelf life was carried out in order to 
determine the product’s shelf life. Over the course of six months, readings of soluble solids, 
pH, average acidity determinations and average color determinations were made. Sensory 
analysis was performed under CEP 2,144,701 INPA. The three types of pickles reached 
microbiological standards with no contamination and pH values   below 4.5 during the storage 
period. According to sensory evaluation, 62% of the interviewees said they liked extremely 
the product with oregano and 70% of the interviewees said they would certainly buy the pickle 
with mustard.
KEYWORDS: pickle, water lily, sensory evaluation, shelf life.

1 |  INTRODUÇÃO
A sigla PANC significa Plantas Alimentícias Não Convencionais. Em outras palavras, 

quer dizer “todas as plantas que poderíamos consumir, mas não consumimos”. 
Com a globalização mundial a alimentação humana acabou tornando-se muito 

homogênea e até monótona. Com isso poucas pessoas têm conhecimento do uso 
alimentício de espécies de plantas ou partes de plantas que são comuns, abundantes 
e espontâneas em sua região. O conhecimento do uso não convencional, de plantas 
abundantes e espontâneas poderia ser mais uma alternativa de renda para a população 
local. Na contramão da homogeneização alimentar global, vivemos um período promissor 
de revalorização dos alimentos regionais e naturais e a gastronomia atual tem um grande 
apelo midiático capaz de transformar PANC em alimentos saudáveis, atraentes e mais 
disponíveis.  Essa transformação do não-convencional em convencional depende do 
fomento, da questão do manejo sustentável e especialmente da iniciativa de pesquisadores, 
chefs e empreendedores. A matriz agrícola no Brasil ainda está apoiada na exploração 
comercial de poucas espécies (SOUZA et al., 2013). 

A vitória-régia (Victoria amazonica Poepp.) J.E. Sowerby, também é conhecida 
como Victoria Amazônica, milho-d’água, rainha dos lagos, forno d’água, nampé e jaçanã. 
É uma herbácea rizomatosa, aquática, anual, robusta,  nativa de regiões amazônica em 
lagos e lagoas de água parada e rasa.  Possui até 24 lâminas circulares de até 2 metros 
de diâmetro, peltada, flutuante, com margem levantada e coberta de espinhos  (KINUPP; 
LORENZI, 2014).
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O presente trabalho teve por objetivo o aproveitamento tecnológico do pecíolo da 
vitória-régia na forma de picles.  

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 
Foi utilizado como matéria-prima o pecíolo da vitória-régia coletado em águas do 

entorno da cidade de Manaus e adquirido na feira.
As análises de caraterização de umidade foram determinadas seguindo os métodos 

oficiais de análise (A.O.A.C., 2005) e IAL para cinzas, lipídeos e proteínas e sólidos solúveis 
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

O teor de ferro cobre cálcio, magnésio, zinco, manganês, sódio e potássio foram 
determinados por espectrometria de absorção atômica (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As medidas do pH foram obtidas por meio de leitura direta em potenciômetro, da 
marca microNAL, modelo B474.

A acidez total foi titulada com NaOH 0,1M e fenolftaleína. 
Fibras totais foram determinadas pelo método enzimático-gravimétrico.
O teor de ácido ascórbico foi quantificado utilizando a metodologia descrita por 

OLIVEIRA et al. (2011).
O teor de carboidratos das amostras foi determinado por diferença, subtraindo-se de 

100 a somatória dos teores de umidade, proteína, lipídeos e cinzas. 
A cor refletida foi determinada por meio de espectrofotômetro da marca UltraScan 

VIS® da Hunter Lab.
Foi utilizado o fluxograma da Embrapa para o processamento dos picles: 

Fluxograma (1) do processamento dos picles (Krolow, 2006)

Foram elaborados 21 potes de picles: 7 sem condimento, 7 com grãos de mostarda 
e 7 com orégano.
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Figura 1. Picles recém produzidos

Fonte: Marques 2018

Foram realizadas análises microbiológicas para coliformes e Salmonella sp. 
em conformidade com o Manual de Microbiologia de Alimentos da EMBRAPA (SILVA; 
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997), e para salmonela foi utilizado um método oficial (A.O.A.C., 
2005).

Os ensaios citotóxicos foram realizados com a utilização de ovos de A.salina 
(MEYER; FERRIGNI; PUTNAM, 1982).

Para a avaliação sensorial foram recrutados 37 provadores não treinados com 
idades diferentes. Todos receberam as amostras codificadas conforme a figura 2 e foram 
instruídos quanto à avaliação e o preenchimento das fichas. A identidade dos provadores 
foi preservada, o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido foi assinado respeitando-se 
as normas.  Essa avaliação foi efetuada sob o CEP 2.144.701- INPA.

Foram realizadas três avaliações, a primeira para verificar o grau de semelhança 
geral entre as amostras de picles de vitória regia com o picles comercial de pepino, a escala 
ia de 1 – nenhuma semelhança a 5 – extrema semelhança.  A segunda avaliação foi um 
teste de aceitabilidade. Os provadores responderam um formulário com escala hedônica de 
nove pontos (9-gostei extremamente, 1-desgostei extremamente) (INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ, 2008).  Por último responderam o quesito sobre a intensão de compra dos produtos 
com valores que iam de 1- certamente não compraria a 5- certamente compraria.
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Figura 2. Amostras codificadas para análise sensorial

Fonte: Marques 2019

Por fim, foi feita a vida de prateleira dos picles pra determinar o tempo em que 
os mesmos podem ser conservados a temperatura ambiente sofrendo apenas pequenas 
alterações que são consideradas aceitáveis pela legislação alimentar vigente.  Ao longo de 
seis meses foram feitas leituras de sólidos solúveis, pH, determinações médias de acidez 
e determinações médias de cor. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A caracterização físico-química do pecíolo “in natura” é apresentada na tabela 

1. Houve significância para o teor de umidade (97, 26%).  Os valores encontrados para 
carboidratos, proteínas, lipídeos, cinzas e fibras, não apresentam significância.

Tabela 1 Composição físico-química do pecíolo in natura

Os resultados referentes às análises de minerais do pecíolo da vitória-régia 
demonstram que o pecíolo é uma boa fonte de cálcio, magnésio e potássio e encontram-se 
na Tabela 2.
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Tabela 2 Composição de minerais do pecíolo in natura em mg/100g

Os resultados das análises de sólidos solúveis são apresentados no gráfico 1 e 
demonstram que houve pouca variação entre o mês 0 e o mês 6.

Gráfico1 Comportamento dos sólidos solúveis dos três tipos de picles durante 180 dias demonstrando 
pouca variação oBRIX ao longo da vida de prateleira.

No gráfico 2 podemos observar que a acidez dos três tipos de picles se manteve 
abaixo de 4,5 até o sexto mês, sofrendo o picles de mostarda uma leve alta no segundo 
mês, seguido de queda.
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Gráfico 2 Acidez titulável dos três tipos de picles durante 180 dias demonstra maior estabilidade no 
picles com orégano e com mostarda.

Os valores pH são apresentados no gráfico 3.  Os picles atingiram os parâmetros 
seguros para esse tipo de alimento no mês 0  e 2.   Todas as três preparações apresentaram 
valores inferiores a 4,5 durante este período conforme a Resolução nº 272 de 22 de 
setembro de 2005 para hortaliças em conserva acidificadas prevê.  Entretanto o picles 
de mostarda a partir do mês 2 apresentou valores acima de 4,4 a partir do segundo mês, 
resultado da interação do liquido de cobertura com os grãos de mostarda.

Manter valores de pH ácido em picles é um importante parâmetro para impedir o 
desenvolvimento de micro-organismos. Valores de pH acima de 4,5 apresentam elevado 
risco o crescimento de microrganismos patogênicos como Yersinia enterocolítica, Listeria 
monocytogenes, Salmonella spp (M., 2005). 

O processamento de conservas acidificadas seguras ao consumo humano 
requer a aplicação conjunta de procedimentos de tratamento térmico e acidificação. Um 
procedimento de acidificação bem sucedido deve resultar em um pH no produto abaixo 
ou igual a 4,5. Quando, durante o processamento dessas conservas, as características 
do produto permanecem favoráveis ao desenvolvimento do Clostridium botulinum , como 
pH superior a 4,5 e micro ambiente da embalagem anaeróbio, 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 síndrome conhecida como 
botulismo.
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Gráfico 3 pH dos três tipos de picles durante 180 dias demonstram maior estabilidade nos picles com 
orégano e com mostarda.

Benevides e Furtunato (1998) constataram no desenvolvimento de picles, valores 
de acidez que tiveram um rápido aumento, seguido de um decréscimo como pode ser 
observado no gráfico 3.

Nos gráficos 4,5 e 6 podemos perceber que as amostras de picles simples e com 
mostarda tiveram significativa alteração de cor ao longo de 180 dias à temperatura ambiente. 
Enquanto o picles com orégano manteve a cor mais estável ao longo da vida de prateleira.

Gráfico 5. Cor do picles com orégano durante 180 dias.
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Gráfico 4. Cor do picles simples durante 180 dias.

Gráfico 6. Cor do picles com mostarda durante 180 dias

Análise sensorial. Tanto a análise citotóxica quanto a microbiológica, demonstraram 
resultados satisfatórios, o que possibilitou a realização da análise sensorial. O resultado 
para Salmonella sp. foi negativo, sendo também obtido por Benevides e Furtunato (1998) 
em hortaliças acidificas. A segurança microbiológica ainda é garantida pelo tratamento 
térmico dado ao produto, com o objetivo de eliminar possíveis formas de vida vegetativa 
remanescentes (DO NASCIMENTO; NUNES; NUNES, 2011). Portanto, os resultados 
das análises sugerem que as amostras avaliadas no presente estudo estavam dentro 
dos padrões microbiológicos de qualidade exigidos pela Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária.
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Para a avaliação sensorial das amostras dos picles, foram recrutados 37 provadores 
não treinados com idades diferentes.  Quanto aos atributos sensoriais dos três tipos de 
picles de pecíolo de vitória régia (simples, com orégano e com mostarda) em comparação 
ao picles de pepino comercial podemos observar na Figura 3 que a maioria dos participantes 
não achou muita semelhança entre o picles de pecíolo e o picles comercial.

Figura 3. Comparação dos picles de pecíolo de vitória régia com o picles de pepino levando-se em 
consideração o aspecto geral do produto. Manaus, Amazonas 2018

Com relação ao grau de gostar e não gostar, 62% dos entrevistados disseram 
ter gostado extremamente do picles de pecíolo temperado com orégano, 46% gostaram 
extremamente do picles com mostarda e apenas 19% dos entrevistados avaliaram o picles 
neutro tão positivamente (figura 4).
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Figura 4. Frequência das respostas do teste da escala hedônica entre os três tipos de picles de pecíolo 
e o picles comercial de pepino. Manaus, Amazonas 2018

Quanto a intensão de compra 70% dos entrevistados disseram que certamente 
comprariam o picles com mostarda, 65% certamente comprariam o picles com orégano e 
32% afirmaram que compraria o picles de pecíolo sem tempero (figura 5).
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Figura 5. Frequência das respostas do teste de intensão de compra entre os três tipos de picles de 
pecíolo e o picles comercial de pepino.

4 |  CONCLUSÃO
Os três tipos de picles mantiveram-se dentro dos padrões microbiológicos de 

qualidade exigidos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) durante os 
meses de estocagem à temperatura ambiente e durante 1 ano sob refrigeração.

Com relação as análises de cor ao longo de 180 dias de armazenamento a 
temperatura ambiente. Pode-se observar menor variação de cor no picles com orégano, 
sugerindo que o orégano possui qualidades conservantes.  

Com relação a avalição sensorial, as melhores pontuações foram para a formulação 
com orégano, com 62% dos entrevistados dizendo gostar extremamente do produto.  
Quanto a intensão de compra, o picles que teve melhor aceitação foi o de mostarda com 
70% dos entrevistados dizendo que certamente comprariam o mesmo. 
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