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REsuMo: O sunomono, conhecida técnica culindria na conservagdo de alimentos no vinagre, é
uma pratica antiga e bastante empregada na cultura japonesa, agregando caracteristicas sensoriais
apreciaveis e prolongamento da vida util das hortali¢as. O objetivo da pesquisa foi confeccionar
sunomono de pepino e do pseudofruto de caju, alimentos muito apreciados no nordeste brasileiro.
Foram realizados ensaios quimicos para avaliagao nutricional e microbioldgica para comprovagio de
alimento seguro, atendendo legislagdo vigente no Brasil. Nao foi detectado a presen¢a de Escherichia
coli, Staphylococcus coagulase positiva ou Salmonella spp. A determinagdo da composigao
centesimal de ambos os sunomono informam que o consumo deve ser realizado com cautela,
porque o valor caldrico e o percentual de carboidratos quando comparado com cada hortaliga
in natura, apresentaram concentragdes superiores, decorrente da incorporagio de sacarose na
preparacdo culindria. Entretanto, é importante observar que foram preservados as concentra¢des de
proteinas e cinzas nas preparagoes finais em relagdo as in natura. Portanto, o sunomono se mostra
como alternativa culinaria viavel para preservar hortaligas pereciveis e sazonais, importante grupo
alimentar na dieta humana.

JAPANESE CUCUMBER (CUCUMIS SATIVUS) AND CASHEW PSEUDOFRUIT (ANACARDIUM
OCCIDENTALE) SUNOMONOS

Sunomono, a well-known culinary technique in the preservation of food in vinegar, is an ancient
practice and widely used in Japanese culture, adding sensory characteristics and prolonging the
useful life of vegetables. The objective of the research was to make cucumber and cashew pseudofruit
sunomonos, foods that are much appreciated in northeastern Brazil. Chemical tests were carried out
for nutritional and microbiological evaluation to assure the safety food, in compliance with current
legislation in Brazil. The presence of Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positive or Salmonella
spp was not detected. The determination of the proximate composition of both sunomonos informs
that the consumption must be carried out with caution, because the caloric value and the percentage
of carbohydrates when compared with each vegetable in natura, presented higher concentrations,
due to the incorporation of sucrose in the culinary preparation. However, it is important to note
that the concentrations of protein and ash in the final preparations were preserved when compared
to those in natura. Therefore, sunomono is a viable culinary alternative to preserve perishable and
seasonal vegetables, an important food group in the human diet.
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INTRODUCAO

A cultura alimentar asiatica pode ser dificil de ser abragada por outras etnias culinarias, devido a seu
simbolismo quase mistico em louvor ao natural. Todavia, o talento da cozinha japonesa preza a sim-
plicidade, a combinagdo de sabores com a qualidade in natura dos ingredientes, sendo cada prato uma
manifestacao do amor pela natureza que os japoneses contemplam como algo precioso e fundamental, a
ser observado na alimentagdo didria (RIBEIRO, MATSUMOTO, 2009; TAN, 2005).

Na alimentacdo japonesa é essencial apreciar o sabor, cor, aroma e textura das hortalicas frescas ou
levar esses alimentos a cocgdo por menor tempo possivel. Essa forma de consumo, caracteriza a alimen-
tacdo vegetariana e tem na religido budista seu principal pilar, preceito religioso que condena a matanca
de animais e consequente roubo da vida (FUKUOKA, 2008; KAZUKO, 2010; FURLAN et al., 2020).
Diante dessa proibigao religiosa e cultural, houve a necessidade por parte dos japoneses inovar nas téc-
nicas culindrias frente a diferentes fontes de origem vegetal, para melhor preservacao dos nutrientes e
caracteristicas sensoriais desses alimentos, principalmente os sazonais.

Dentre as culturas que contribuiram para a formagao da cultura alimentar mundial, temos a Washoku,
uma pratica alimentar e social japonesa, baseado em um conjunto de habilidades e conhecimento dos
alimentos, praticas e tradi¢des relacionadas a produgdo, processamento, preparagdo e consumo de ali-
mentos. Estd associado a um espirito essencial de respeito a sazonalidade, ao uso sustentavel dos recursos
naturais, em comunhéio com todos da sociedade, envolvendo familiares, professores, instrutores de culi-
néria e produtores rurais. A pratica Washoku, desde 2013 consta na lista de representantes do patrimoénio
cultural imaterial da humanidade (UNESCO, 2019).

Dentre as hortaligas de grande consumo mundial temos a familia das curcubitdceas, como represen-
tantes estdo o pepino, abobora e melancia. Trouxe grande contribui¢do a nutri¢ao e o prazer da gula. No
caso do pepino, foi domesticado por volta de 1500 a.C e na atualidade é a segunda curcubitacea mais
consumida na alimenta¢do humana no mundo. Cultura de verdo da América do Norte, chamada de
squash - “coisa verde que se come crua’, como de clima quente, é prejudicado se permanecer durante
muito tempo sob refrigeracao, demandando cuidado no tempo de armazenamento (McGEE, 2011; REIS
et al., 2006). No Brasil a regido sudeste é responsavel com cerca de 50% da produgado nacional da cultura
do pepino, alimento de grande importancia social e economica, por gerar empregos diretos e indiretos,
desde o cultivo, distribui¢do e comercializagdo (CARVALHO et al., 2013).

Outra olericola importante é o cajueiro, frutifera que cresce em solos arenosos de baixa fertilidade,
nativa do litoral nordestino e parte da regido norte brasileira (FREIRE et al., 2017; GOMES, 2012; MA-
TOS, QUEIROZ, 2009; OLIVEIRA et al., 2018). Cultivo agricola de elevada importancia socioeconomica,
emprega grande contingente de pessoas e participa expressivamente das divisas na exportagdo brasileira
(OLIVEIRA et al., 2018; YOKOMIZO et al., 2019). O pedtnculo ou pseudofruto de caju tem menor
emprego industrial, entretanto sdo suculentos, de sabor doce e amplamente consumido in natura, na
forma de sucos, refrigerantes e doces industrializados. O pseudofruto quando maduro exala um aroma
agradavel e especifico, encontrada nas cores amarelo, alaranjado, vermelha ou combinagao dessas cores,
aspectos sensoriais apreciaveis para amplo uso na culinaria (PHILIPPI, 2014).

Uma forma de preparagio da culindria japonesa e conservagao de hortalicas, é o Sunomono, uma palavra
derivada do ideograma japonés, que significa “su” (vinagre) e “mono” (qualquer alimento). Portanto,
podemos traduzir como qualquer alimento conservado em vinagre (RIBEIRO, MATSUMOTO, 2009). De
forma geral, o sunomono comercializado nos restaurantes brasileiros é o de pepino, bastante apreciado nos
restaurantes especializados japoneses. A proposta dessa pesquisa foi o de elaborar sunomono de pepino
e do pseudofruto do caju, comparando a composigdo centesimal, perfil bacterioldgico e percentual de
perdas nas hortalicas em ambas as preparagoes.
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MATERIAL E METODOS

As amostras de pepino japonés e de pseudofruto de caju foram adquiridos no Centro de Abastecimento
e Logistica de Pernambuco (Ceasa/PE). Imediatamente ap6s a aquisi¢ao, os alimentos foram levadas a
um restaurante especializado em culindria japonesa, para confec¢do do sunomono de ambos os vegetais.

Os produtos in natura foram pesados, descascados, novamente pesados (calculo de perdas) e higie-
nizados. O procedimento de higienizagao foi colocar as hortalicas em contato com solugao clorada de
200ppm (p/p) por 15 minutos. Apos esse periodo com o sanitizante foi realizado o enxague em agua
potavel e depois drenado em peneira por 15 minutos, posteriormente depositado em papel toalha por
mais 30 minutos antes da confec¢do do sunomono. Essa etapa de sanitizac¢ao visa cumprir procedimentos
higiénicos e atender normas sanitdrias, para garantir uma produgdo de alimento seguro (ABERC, 2015;
BRASIL. 2019a; BRASIL, 2019b).

No Quadro 1, consta a ficha técnica da confec¢ao de sunomono de pepino e pseudofruto de caju, com
a descricao e gramatura dos ingredientes; tempo de preparo, peso da por¢ao em gramas e forma de
preparacao.

Quadro 1 - Ficha técnica de sunomono do pepino e pseudofruto do caju.

Sunomono de pepino e caju Tempo de preparo: 40 minutos
Peso da porgao: 100g
Ingredientes Peso liquido
1. Pepino japonés 608g
2. Pseudofruto do caju 264g
3. Vinagre de arroz 250 mL
4. Agtcar refinado 500g
5. Sal 10g
6. Tempero de peixe bonito 4g
7. Agua potavel 450mL
MODO DE PREPARO

Preparacgao das Hortalicas

- Higienizar o pepino e o caju com soluc¢ao de hipoclorito de s6dio (200ppm) por 15 minutos;
- Enxaguar em agua potavel, drenar e secar em papel absorvente, ambas as hortaligas;

- Cortar o pepino com espessura de Imm e o caju com 2mm;

- Colocar o pepino e caju em contato com o molho agridoce.

Preparacao do Molho Agridoce

- Misturar os ingredientes do numero 3 a 7 em fogo médio, até dissolver completamente os
sélidos;

- Esfriar até temperatura ambiente, antes de misturar no pepino e o caju.

Fonte: autoria propria.
ENSAI10S MICROBIOLOGICOS E Fisico-QuiMICO

Os ensaios empregaram Kkits de testes rapidos para detec¢do de Escherichia coli (Compact Dry EC,
Staphylococcus coagulase positiva (Compact Dry XSA") e Salmonella spp. (Compact Dry SL?, metodologias
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aprovadas pela Codex Alimentarius, APHA (2012) e AOAC (2005), especificos para ensaios microbioldgicos
para alimentos. Posteriormente, os resultados bioldgicos do pepino e pseudofruto do caju in natura e no
sunomono, foram confrontados com legislacdes sanitarias que dispde sobre listas e padrdes microbiologicos
para alimentos (BRASIL, 2019a e BRASIL, 2019b).

As amostras foram realizadas em duplicata e os resultados expressos em Unidade Formadora de Colonia
por grama (UFC/g) para investigacdo de E.coli e S. coagulase positiva e quanto a detecgao de Salmonela
spp foi expresso em presenca ou auséncia em 25g de amostra.

Foram realizadas analises fisico-quimico para obter a composi¢do centesimal nas hortaligas in
natura e no sunomono, os parametros incluiram a determinag¢ao da umidade, cinzas, proteina, carboidratos,
lipidios totais, pH e calculo do valor energético. Os ensaios fisico-quimicos foram realizados em duplicata
e seguiram metodologias da AOAC (2005) e IAL (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com as transformagoes pelas quais passam a civilizagdo no mundo globalizado, sem fronteiras para o
intercambio dos alimentos, os costumes e as praticas alimentares de diferentes sociedades se difundem
e hibridizam tradigdes. Como exemplo, temos as influéncias que sofreu a culinaria brasileira, que ao
longo de seu processo histérico, incorporou costumes de varias culturas estrangeiras para formagao de
sua identidade alimentar (CASCUDO, 2004; DORIA, 2014).

As contribui¢des dos estrangeiros propiciaram que o Brasil se tornasse o terceiro maior produtor mun-
dial de frutas tropicais, com produgao anual de 45 milhées de toneladas, das quais 65% sao consumidas
internamente e 35% sdo destinadas ao mercado externo. Os estrangeiros também influenciaram o mer-
cado brasileiro de hortaligas, diversificando, e na atualidade com volume e garantia de produgdo em sete
espécies: batata, tomate, melancia, alface, cebola, cenoura e pepino. Vale também salientar a importancia
da agricultura familiar no pais, como responsavel por mais da metade da produgao nacional de hortalicas,
participacdo de forte impacto social e econdmico (EMBRAPA, 2017).

Na Figura 1, observamos o porcionamento/fatiamento do pepino in natura (Figura la) e do pseudofruto
do caju in natura (Figura 1b). Na Figura 1c, a imagem do sunomono de pepino e do caju em conjunto. Para
confec¢ao do sunomono, foram utilizados 608gramas de pepino e 264gramas de pedunculo de caju, que
apos separacgao e higienizagdo, foram pesados e resultaram em 571gramas de pepino (1a) e 236 gramas
de pseudofruto (1b). Diante desses valores encontrados, estimou-se que a sobras ndo aproveitaveis no
pepino representaram 6,1% e no pseudofruto do caju foi de 10,61%.

Figura 1 - Imagem de pepino in natura (1a), pseudofruto do caju in natura (2a) e sunomono de pepino
e pseudofruto de caju (3a).

Fonte: autoria prépria

Diante dessa oferta de hortalicas e acesso a diferentes técnicas culinarias, foi elaborado sunomono de
pepino e pseudofruto do caju, realizando ensaios microbioldgicos nas amostras in natura e de sunomono,
onde nao foi detectado a presenga de Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella
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spp. Esses achados comprovam que a higienizagao e os sunomonos produzidos estavam em condigoes
higiénico-sanitdria satisfatérias para consumo seguro. Segundo Jay (2005), McGee (2011) e Ribeiro et
al. (2018), mesmo que houvesse a presenga desses microrganismos patogénicos, estes seriam eliminados
pela sanitizacdo e a conservagao seria beneficiado pelo efeito sinérgico do acido acético e sacarose nos
sunomonos, elevando a acidez e o controle da atividade de agua respectivamente, fatores extrinsecos que
inibiram a multiplicagdo de possiveis patégenos ou deteriorantes.

A maioria das hortaligas cresce junto ao solo, sendo passivel de apresentar material terrroso, agroto-
xicos e microbiota acompanhante, fatores que propiciam a contaminagdo cruzada. A agua contaminada
por compostos quimicos e microrganismos presentes na produgdo agricola, na cadeia de transporte,
manipulagdo e acondicionamento também sdo fatores que podem aumentar a escala de contaminagao.
Calcula-se que 20% das hortalicas e frutas utilizadas para consumo humano, sio perdidas como con-
sequéncia de altera¢des microbianas, cujos principais agentes causadores sdo as bactérias, leveduras e
bolores (FRANCO, 2012; GERMANO, 2015; MOREIRA et al., 2018).

O sunomono ¢ um exemplo de conservagao das hortalicas sazonais, associando o vinagre (acido acético)
com agucar (sacarose), conhecido como a harmonizagao do agridoce, técnica culinaria modificando a
textura, sabor e maior vida util em rela¢ao ao pepino e o pseudofruto de caju in natura (Quadro 1). Em
estudo promovido por Padilha e colaboradores (2014), os autores confeccionaram sunomono de palma
forrageira, encontrando na técnica da culinaria japonesa uma forma de apresentar a Opuntia cochenillifera
como uma nova reinvengao gastronomica, uma vez que a palma é considerada um vegetal exclusivamente
destinado para alimentagdo animal no nordeste brasileiro, ndo tendo o habito de consumo na forma de
alimento pelos humanos, mesmo em periodos de estiagem.

Segundo a Tabela de Composi¢ao de Alimentos (TACO, 2011), o pepino cru apresenta a seguinte
composi¢ao centesimal em cada 100 gramas: 96,8% de umidade; 0,3g de cinzas; 2,0g de carboidratos;
0,9g de proteinas; tragos de lipideos e valor caldrico total de 10,0 Kcal. Esses resultados corroboram com
os achados dessa pesquisa, que também encontrou valores proximos para o pepino in natura, conforme
observamos na Tabela 1.

Tabela 1 - Composi¢ao centesimal do pepino in natura e na forma de sunomono.

Parametros Pepino in natura Sunomono de pepino
pH 7,02 4,78
Umidade 96,16 g/100g 89,27 g/100g
Cinzas 0,58 g/100g 1,04 g/100g
Carboidratos 2,32 g/100g 8,68 g/100g
Proteinas 0,84 g/100g 0,92 g/100g
Lipideos 0,10 g/100g 0,09 g/100g
Valor Calérico 13,54 Kcal/100g 39,21 Kcal/100g

Normas analiticas da Association of Official Analytical Chemists e Instituto Adolfo Lutz (AOAC, 2005; IAL, 2008). Resulta-
dos expressos em média das duplicatas.
Fonte: autoria prépria.

Na Tabela 1, observamos que o pH encontrado no pepino in natura é neutro (7,02). Segundo Philippi
(2014), Domene (2011) e Ornelas (2007), o pepino cru, devido a suas caracteristicas de alta atividade de
agua, tragos de lipideos, reduzido valor calérico e pH na faixa de neutralidade, ¢ indicado para compor
dietas de hipertensos, diabéticos, doengas do sistema gastrico e para pessoas que precisam de dietas
hipocalédricas para reduzir parametros antropométricos junto a grupos de risco nutricional. De acordo

140 Revista Brasieira Multidscipinar - ReBravi Vor. 24, .2, 2021



Sunomono de pepino japonés (Cucumis Sativus) e do....

com Goto (2003) e Carvalho et al. (2013), o pepino além de alto percentual de agua livre, é fonte em
beta-caroteno, folacina, calcio, magnésio, potassio, fosforo e selénio.

Na composi¢ao centesimal do sunomono de pepino (Tabela 1) foi encontrado aumento do carboidrato
total (8,68g/100g) e valor caldrico (39,21g/100g), reducdo do pH (4,78) quando comparado com o pepino
in natura. De acordo com esses resultados, o consumo de sunomono de pepino deve ser realizado com
cautela porque o valor caldrico é quase 3 (trés) vezes superior quando comparado com o pepino in natura
e o pH acido ndo é recomendado para o comensal que apresenta gastrite, podendo agravar quadros de
irritagdo e lesoes da mucosa gastrica. Segundo Zeni et al. (2018), a gastrite cronica ¢ frequente na popu-
lagao idosa, necessitando de maiores cuidados e aten¢ao na rotina dietética junto a esse grupo vulneravel.

Na cajucultura, uma das grandes dificuldades enfrentadas pelos produtores é a curta vida util, devido
a pericibilidade da estrutura do pedunculo. A maior parte da produgdo do pedunculo do caju apodrece
no local da colheita, porque ocorre o rompimento rapido da casca, desencadeando o processo por degra-
dac¢do microbiana. No Brasil houve um esfor¢o governamental para melhoria das técnicas de manuseio
e preservacao do pseudofruto, para gerar rotas econdmicas alternativas de comercializagdo e consumo
(ALVES, MACHADO, QUEIROGA, 2011; LUZ, PINHEIRO, MOUZINHO, 2015). Na Tabela 2, obser-
vamos a composi¢ao nutricional do pseudofruto do caju in natura e no sunomono, como alternativa de
conservagdo, modificacdo das caracteristicas sensoriais e respeito a sazonalidade.

Tabela 2 - Composi¢ao centesimal do pseudofruto do caju in natura e no sunomono.

Pardmetros Pseudofruto in natura  Sunomono do pseudo de caju
pH 4,18 4,23
Umidade 88,28 g/100g 82,77 g/100g
Cinzas 0,41g/100g 0,49 g/100g
Carboidratos 9,63 g/100g 14,79 g/100g
Proteinas 0,91 g/100g 1,04g/100g
Lipideos 0,77 g/100g 0,91g/100g
Valor Caldrico 49,09 Kcal/100g 71,51 Kcal/100g

Normas analiticas da Association of Official Analytical Chemists e Instituto Adolfo Lutz (AOAC, 2005; IAL, 2008). Resulta-
dos expressos em média das duplicatas.
Fonte: autoria propria.

Segundo a Tabela de Composigdao de Alimentos (TACO, 2011), o pseudofruto do caju in natura apre-
senta a seguinte composigdo centesimal em cada 100 gramas: 88,1% de umidade; 0,3g de cinzas; 10,3g de
carboidratos; 1,0g de proteinas; 0,3g de lipideos e valor calérico total de 43,0 Kcal. Segundo a Tabela 2, a
composicao centesimal desse estudo apresentou resultados semelhantes com as informagoes da Taco e
de Alves, Machado e Queiroga (2011). Outra informagao nutricional importante quanto ao pedunculo,
que além de ser delicioso, ¢ fonte de Vitamina de C, apresentando cerca de 200mg em cada 100gramas da
fruta, concentragao superior recomendada pela Organizagdo Mundial de sade (OMS), que varia de 60
a 100mg/dia, de acordo com a faixa etdria e necessidade nutricional (LORENZI, LACERDA, BACHER,
2015; SIZER, WHITNEY, 2003; WANNMACHER, 2006).

Na Tabela 2, observamos que a composigdo centesimal do sunomono foi superior para carboidratos
com 14,79g/100g e valor calérico total de 71,51g/100g, quando comparado com o pseudofruto in natura.
De acordo com esses resultados, o consumo de sunomono de pseudofruto de caju deve ser realizado com
cuidado porque o valor calérico aumenta de 49,09 kcal em 100g no pseudofruto in natura para 71,51
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kcal para cada 100g de sunomono. O pH apresentou a variagao de 4,18 a 4,23 o que representou pouca
variacdo de acidez, parametro importante para aceitagdo sensorial junto aos consumidores frequentes
do pseudofruto de caju.

Em outra pesquisa promovida por Padilha et al. (2017), que estudou o uso da polpa e albedo da melancia
(Citrullus lanatus) in natura, na perspectiva de minimizar perdas de nutrientes de partes comestiveis ndo
convencionais da melancia. A incorporagao de acido acético e sacarose caracterizaram o sabor agridoce,
acrescentando atributos sensoriais apreciaveis no sabor, textura e melhores pardmetros de aceitagao e
possibilidade de comercializagao.

As hortaligas sdo os vegetais que foram o primeiro alimento dos homens, por suas caracteristicas de
composi¢ao, devem ser consumidas com o maximo de frescor, suporta pouco tempo de conservagiao
sob refrigeracdo e alteracio fisica acentuada sob congelamento (ARAUJO et al., 2011; DOMENE, 2011).
No caso do pseudofruto do caju o aproveitamento industrial ¢ inferior a 6% da produgao nacional, por
isso ¢ importante o desenvolvimento de processos tecnoldgicos para aumentar sua vida util e manter sua
qualidade nutricional e funcional, por ser importante fonte de acido ascorbico da biodiversidade brasileira
(ALVES; MACHADO; QUEIROGA, 2011).

A cozinha é espac¢o de transformacao dos alimentos e troca de relagdes e experiéncias de carater pes-
soal, familiar ou profissional. As energias se comunicam, no caso dos alimentos, sofrendo modificagao
na composi¢ao, textura e aromas. Esse processo de mudanga faz parte de um ciclo de energia mais amplo,
inclui ndo apenas a aquisi¢do de ingredientes, formas de preparo, técnicas de cocgdo e armazenamento
correto dos alimentos, mas uma transi¢do similar como na constru¢ao da vida, pois buscamos a todo
o momento equilibrio alimentar e sabedoria na promoc¢ao e manuten¢do da saide (CHUEN, 2000). A
UNESCO ressalta os aspectos da washoku quanto a observancia na sazonalidade dos alimentos, sustenta-
bilidade e coesao da comunidade local. Os aspectos para determinar o registro como patrimonio mundial
do washoku, levou em considerag¢ao também que a heranga culinaria é uma pratica cheia de mudancas
e atualizacoes (KOHSAKA, 2017).

O pepino e o pseudofruto do caju representam fonte alimentar importante na dieta humana, entretanto,
devido a sua perecibilidade que repercute na vida util, ha a necessidade de constantes buscas na melhor
tecnologia ou técnica na preservacdo dessas hortalicas, o que torna o sunomono uma alternativa viavel
de consumo e preservagao desses grupos de alimento.
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