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Summary

The objective of the present work was to verify organic acids production in a
study carried on with 23 cabbage’s cultivars, regarding sauerkraut production under
natural fermentation

Through the obtained results was verified that for all cultivars studied were
found acetic, propionic, butyric, valeric, lactic and heptanoic acids. Also iso-butyric
acid was found for all cultivars, exception done fo Guinshu-YR n@ ] cultivar. The
levels of these acids varied during the fermentation process, being the amounis of
lactic, acetic and heptanoic acids much higher than those of the other ones, from these
the lactic acid was predominant. The amounts of iso-butyric and butyric acids were
the lowest. The valeric and propionic acids presenied intermediary values with
predominance of the valeric acid over the propionic acid.

Through the determinations of organic acids of low molecular weight it was pos-
sible to vertify that all cabbage cultivars resulted in sauerkrauts of good quality.

Introdugio

sempenham um papel de grande importdncia na
nutrigdo, particularmente para a populagio que
ndo term acesso zos alimentos congelados e enlatados.

E m muitos paises os alimentos fermentados de-

O chucrute, que € o produto resultante da fermen-
tagiio do repolho (Brassica oleraceae L. var. capitata
L.). Ocupa lugar peculiar na dieta humana e tem
prande significado econdmico, principalmente para a
Holanda, Alemanha, Tugosldvia ¢ Estados Unidos.

I Recebido para publicagio em novembro 3, 1981,
Trabalho financiado pefs Fundadho de Amparo a Pesguiss
do Estado de Sio Paulo (FAPLSP).

A TFundagio de Amparo & Pesquisa do Estado de Sio Pau-
o (FAPESP), pelo auxilio finunceiro prestado na excecu-
¢do do presente trabalho

¥ Professores Livre-Docentes — Departamento de Tecnolo-
gin dos Produtos Agropecudrios da Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas do “Campus” de Botucatu - Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Fitho", Botucatu,
S8.P., Brasil.

[mimeros autores tém feito pesquisa sobre chucru-
te, encontrando-se diversos trabalhos (3, 4, 5, 6, 7,
10, 11,12, 13, 16 e 17), que reportam estudos com
cultivares de repolho. Sdo também descritos os resulta-
dos da producio de dcidos orginicos durante a fer-
mentagdo e o efeito dos mesmos na qualidade do chu-
crute resultante.

Considerando-se a importdncia destes 4cidos e ao
pequeno nimero de informagdes relativas ao assunto
em nosso pais, objetivou-se no presente trabalho veri-
ficar a produgio dos dcidos orginicos durante a fer-
mentacdo de vinte e trés cultivares de repolho utiliza-
das na elaboragio de chucrute.

Material e métodos

Como matériz prima para o preparo de chucrute
utilizou-se de repolho (Brassica oleraceae L. var. capi-
tata L.) fornecido pelo Departamento de Horticultura
da Faculdade de Ciéncias Aprondmicas do “Campus”
de Botucatu e produzido na Fazenda Experimental
“Sdo Mancel” sitwada no municipio de Sdo Manoel,
SP. As cultivares estudadas foram: Ishii-742, Akioo,
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Takahara-YR, Ei-Yu, Ishii-733, Kagayaki, Fuyusuru-
ga, Guinshu-YR nQ 1, Todoroki, 146 ou Matsuri, 55
X 234 ou Hibrido entre Linhagens de Louco, Alvora-
da, Ishii-722, Subarashi, Chusei, Toyohikari ou Ishii-
655, Bansei, Ishii-745, Guinshu-YR nQ 2, Ginga, To-
yohikari n9 2, Louquinho e Matsukase.

As fermentac¢des com as diferentes cultivares, fo-
ram preparadas pelo método da salga seca, empregan-
do-se sal refinado comercial, segundo metodologia
adotada por Goldoni (3). A fermentagdo das 23 culti-
vares foi realizada concomitantemente. A preparagio
e seu acondicionamento nas cubas de fermentacdo,
foi feita toda de uma vez, em um unico dia de tra-
balho e as cultivares foram tomadas ao acaso. A fer-
mentacdo foi realizada a temperatura ambiente (4),
em condicdes idénticas para todas as cultivares. A
temgeratura média registrada em termo-higrografo foi
19.8°C.

No decorrer do processo fermentativo foram cole-
tadas amostras de salmoura, colocadas em vidros
hermeticamente fechados e armazanadas em congela-
dor 4 temperatura de -20°C. Posteriormente foram
efetuadas as determinagoes dos acidos orgdnicos, se-
guindo-se a metodologia descrita por Wilson (18), em-
pregando-se o cromatografo as gds, modelo C. G.-170,
com detector de ionizagao de chama. Para a andlise
direta dos acidos orginicos utilizou-se de uma coluna
de vidro, previamente silanizada, de 1.8 m de compri-
mento e 1/8” de didmetro interno, empacotada com
Chromosorb 101. A temperatura da coluna foi 189°C
e a vazdo do gds de arrastre foi 40 ml por minuto. Os
tempos de reten¢ao dos dcidos orginicos nas condi-
¢Oes de trabalho adotadas, estdo ilustrados na Figura
1.
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Resultados e discussio

Os resultados da produgdo dos acidos orgénicos,
durante a fermentagdo com as diferentes cultivares de
repolho empregadas para a elaboragido de chucrute,
sao apresentados nos Quadros 1 a 7: dcido litico
(Quadro 1); 4cido acético (Quadro 2); dcido heptanodi-
co (Quadro 3); dcido valérico (Quadro 4); 4cido pro-
pidnico (Quadro 5); icido iso-butirico (Quadro 6) e
acido butirico (Quadro 7).

Pode ser verificado nos Quadros 1 a 7, que no de-
correr do processo fermentativo, para todas as cultiva-
res estudadas, foram encontrados os dcidos acético,
propidnico, butirico, valérico, latico e heptandico. O
acido iso-butirico também foi encontrado em todas as
cultivares, excegdo feita a cultivar Guinshu-YR n9 1.
Os dcidos latico, acético e heptandico, sobressairam-se
dos demais pelos maiores valores apresentados; destes
o0 acido ldtico foi o predominante.

Com a finalidade de ser avaliar a qualidade dos
chucrutes, foi elaborado o Quadro 8, onde sio apre-
sentados os valores para todos os dcidos orgdnicos e as
relagGes entre a acidez volitil (dcido acético) e acidez
ndo voldtil (dcido litico), no produto final. Através
desse Quadro, verifica-se que os resultados obtidos pa-
ra os dcidos latico e acético, bem como para a relagdo
entre o acético e o latico, foram as seguintes: dcido
ldtico,svariando de 1 700 ppm (Guinshu-YR n? 1) a
10 500 ppm (Takahara-YR) e média de 5 823 ppm;
dcido acético, variando de 400 ppm (Ishii-722) a
3200 ppm (Akioo) e média de 1 667 e a relagdo en-
tre o dcido acético e o dcido ldtico, variando de 0.11
(Hibrido-Louco) a 0.68 (Guinshu-YR n9 1) e a média
de 0.31. Esses dados, de maneira geral, estdo de acor-
do com os valores e as variagGes apresentadas por di-
versos autores (2, 7, 8, 9,12, 14, 15 e 16). Nesses, os
pesquisadores mencionam especificamente os dcidos
latico e acético, por considerarem que a relagio entre
a acidez voldtil (dcido acético) e a acidez nio volatil
(4cido ldtico), é um fator importante para a valiagdo
da qualidade do chcrute.

Quanto aos acidos heptandico, valérico e butirico,
também detectados neste trabalho para os diferentes
chucrutes, conforme se verifica no Quadro 8, a varia-
¢do encontrada foi a seguinte: heptandico- de 0 ppm
(Ei-Yu, Fuyusuruga, Guinshu-YR n9 1, Todoroki, Hi-
brido Louco, Alvorada, Ishii-722, Subarashi, Chusei,
Guinshu-YR n9 2 e Louquinho) a 1684 ppm (Kaga-
yaki), valor médio de 293 ppm; valérico- de 0 ppm
(Guinshu-YR n© 1, Hibrido Louco, Ishii-722, Chusei
e Toyohikari n9® 2) a 180 ppm (Toyohikari), valor
médio de 59 ppm; propidnico de 17 ppm (Todoroki)
a 220 ppm (Takahara-YR), valor médio de 72 ppm;
iso-butirico- de 0 ppm (Guinshu-YR n9 1, Ishii-722,
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Quadre 1. Producio de icido litico em p.p.m., durante 2 fermentacdo kitica de 23 cultivares de repolho.
Cultivares Dias de fermentagio

0 4 5 7 19 22 23 30 32 34
Ishii-742 200 2400 - 6 400 - - 6 400 -
Akioo 300 5250 - — 7706 - - — 8750 -
Takahara-YR a 5800 0 - - 7600 - - - 10560 -
Li-Yu ] 4100 - - 8 400 - - - 8600 -
Ishii-733 0 1704 — 2100 - - - 6 000 -
Kuagayaki 505 4250 — - 11200 - - - 5050 -
Fuyusuruga 300 - - 6 600 - - 8 8CO - - 8 760
Guinshu-YR N9 | 0 - - | 8OO 6 00 - 1 760 - e
Todaroki Q 4 000 - 5 300 - 4 860 - -
146 ou Matsuri { - 4 500 - 10§00 - 5200 - -
35 %234 800 - 7 800 9 8OO - 8400 - -
Alvorada 0 - - 7 800 8 500 = 2760 o -
[shii-722 804 3200 6 800 1 660 - - 3200 —
Subarashi ] 1 000 5006 2 800 - - 1 800 -
Chusel 0 - 21006 1600 4 0G0 - - - 4 600 -
Toyolikari 7006 - 1 500 740606 70060 — - - 7950 -
Bansei 306 - 4 BOO - 4 500 — — - 4900
Ishii-745 500 - 4 400 - 4 Q00 - - - 5760
Guinshiu-YR N¢ 2 006 - - 500 - 6 100 - - - 4 400
Ginga 300 - - 12 8OO - 3600 e - - 4 500
Toyohikari N¢ 2 706 - - 3200 - 8400 - - - 6 600
Lougquinho 106G o~ - 2400 e 5600 e - - 6100
Matsukase 300 - - 3210 - 3 800 - - - 3 8%0
Quadro 2. Producao de dcido acético em p.p.m., durante a fermentagdo litica de 23 cultivares de repolho.
Cultivares Dius de fermentagio

{0 4 5 7 9 22 23 30 32 34
Ishii-742 150 1 300 - - 2056 - - - 1 860 -
Akioe 266 1675 - 27506 - - - 31200 -
Takalara- YR 230 2230 - - 2356 - - - 2650 -
Fi-Yu 150 2 800 - - 273 - - - 1780 -
Iskii-733 150 1150 - - 1200 o - - 1320 -
Kagayuki 185 1625 - - 1690 - - - 1 750 -
Fuyusuraga 350 - - 1 860 - 1580 - - 1 600
Guinshu-YR N9 ] 10 - - 1200 - 1 360 — 1150 - -
Todaroki 40 . 1 480 - 1 250 - 1360 - -
146 ou Matsuri 260 - - 1820 - 1 856 - 1 460 - -
55 234 450 - 860 - 950G - 940 - -
Alvorada 170 - 1 G&0 - 850 - 850 - -
Ishii-722 350 - 450 750 180 - - 400 -
Subarashi 220 - 1120 370 850 - - - 980 -
Chusei i80 - 600 600 680 - - - 750 -
Toyohikari 300 - 500 1980 1480 - - - 1 350 -
Bansei 150 - - 2460 2 0540 - - - 2§50
ishii-745 249 - - 2330 . [ 750 - - - I 860
Guinshu-YR N© 2 230 - - [ 560 - 2630 - e - 2 480
Ginga 290 - - 3770 - [ 980 - - 1950
Toyohikari N& 2 450 - 2860 — 4620 - - o 2460
Louguinho 380 - - 860 - 1 560 - - - 1 660
Matsukase 320 - - 1 350 o 1 500 - - - 1 4350
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Quadro 3. Produgio de dcido heptandico em p.p.m., durante a fermentagdo fatica de cultivares de repolho.

Dias de fermentagie

Cultivares 4] 4 5 7 19 22 23 30 32 34
Ishii-742 1156 2543 - - 1140 - - - 451 -
Akico 2059 6 447 e - 790 - - - 1366 -
Takahara-YR 2168 2192 - - 451 - - - 551 -
Ei-Yu 2035 2414 - - 483 - - - [t} -
[shii-733 1269 1 83 - - 524 - - - 197 -
Kagayaki 1392 3224 - - 496 - - - 1 684 -
Fayusuruga 2 406 - 3926 - - 0 o - 0
Guinshu-YR N¢ 1 560 - - 1302 - 250 - g - -
Todoroki 1503 - - 2579 - 201 - 0 - -
146 on Matsuri 1761 - - 1358 - 753 P 187 - -
55 x 234 3147 - o 2 382 - 363 - G - -
Alvorada 1573 - - 7189 - 479 — 0 - -
Eshii-722 1551 - 2631 3235 0 - - - 0 -
Subarshi 1 805 - 1193 427 222 - - - 0 -
Chusei 1075 - 2293 2 281 0 e - - 0
Tayohikuri 1523 - 0 i 580 ] - - - 274 -
Bansei 1725 - - 2164 - 114 - - - 173
[shi-745 1180 - - 3578 - 225 - e - 145
Guinshu-YIR N9 2 1882 - - 1209 - 230 - -~ - 0
Ginga 2454 - - 6 206 - 221 - - - 205
Toyohikari 31296 - - 33522 - 741 - ~ - 76
Louquinhe RAET:S - - i 938 - 157 - - - G
Matsukase 1507 - - 2917 - 0 - - - 230
Quadro 4. Producio de dcido valérico em p.p.m., durante a fermentacao kKtica de 23 cultivares de repolho.
Cultivares Dias de fermentagio

0 4 5 7 19 22 23 30 32 34
[shii-742 129 220 - - £30 - - - 120 -
Akioo 130 360 - - 110 - - - 130 -
Takshara-YR 186G 250 - - 120 - - - 170 -
Ei-Yu 140 160 - - 74 - - — 55 —
3hii-733 130 180 - - a0 - - - 840 -
Kagayaki 35 200 - - 95 - - - 150 -
Fuyusuruga i60 - - 278 - - 119 - - 80
Guinshu-YR N9 | 80 - - 110 - 60 e 0 - =
Fodoroki 150 - - 180 - 50 20 - -
146 ou Matsuri 170 - - 180 - 70 - 80 - -
55x 234 200 - - 140 - 100 - 0 - -
Alvosada 280 - - 460 - 1H) - 30 - -
Eshi-722 150 - 270 280 0 - - - { -
Subarashi 120 - 150 90 60 - - 24 -
Chusei 106G - 180 170 40 - - - 0 -
Toyohikari 0 - 80 130 90 - - - 180 -
Bansel 130 - - 200 — 80 o - - 40
Ishii-745 140 - - 280 - 49 - - - 44
Guinshu-YR NO 2 140 - - 00 39 — - - {
Ginga 120 - - 330 - T - - - 60
Toyohikari N9 2 180 - - 220 - 100 - - - 0
Louguinho 230 - - 160 - 40 - - - 50
Matsukase 150 - - 200 - 90 - - - 50
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Quadro 5. Producio de dcido propidaico em p.p.m., durante a fermentacdo litica de cultivares de repotho.

Dias de fermentagio

Cultivares

0 4 5 7 19 22 23 30 32 34
{shii-742 30 50 60 - - - 70 -
Akioo 0 180 - 130 - - 155 -
Takahara-YR 11 i60 - - 140 - e - 220 -
Ei-Yu 70 110 - 110 - - - 100 -
Ishii-733 10 45 - - 50 - - - 10 -
Kagayaki 20 19 - 65 - - - RS -
Fuyusuruga 50 - 90 - - 1G0 - - 60
Guinshu-YR N9 | 30 - 80 - 98 - 100 - -
Todoroki 0 - 80 - 90 - 17 - -
146 ou Matsuri 80 - - 60 - 140 - 60 - -
55 x 234 30 - - 50 - 90 — 60 — o
Alvorada 100 - 130 - 100 - 60 g -
Ishii-722 490 - 50 90 50 - - - 30 -
Subarashi 60 - 80 29 50 - - - 20 -
Chusei 30 - 60 70 60 - - - 70 -
Toyohikari 10 - 50 50 90 - - - 80 -
Bansei 20 - - 140 - 60 - - - 40
1shii-745 10 130 - 40 - - - 50
Guinshu-YR N9 2 5 - - 100 - 80 - - - 60
Ginga 4 - - 290 70 - - - 30
Toyohikari N9 2 10 - - i38 - 100 - - - 80
Louquinho 40 - 20 - 70 - - - 70
Matsukase 40 - - 120 - 54 - - - 60

Quadro 6. Producio de dcido iso-butirico em p.p.m., durante & fermentagio latica de 23 cultivares de repolho.
¢ ¢ P

Dias de fermentacio

Culivares

[} 4 5 7 i9 22 23 30 32 34
Ishii-742 0 10 - - 15 - 20 -
Akico G 29 - . 32 - - - 35 -
Tukahara-YR 0 20 - - 18 - - - 30 -
Ei-Yu 0 8 - i8 - - - 30 -
Ishii-733 } G - 0 - - - i5 -
Kapayaki 0 I 19 - - - 215 -
Fuyusuruga 0 - 20 - - 26 - 21
Guinshu-YR N9 i 0 - a - 9 - 0 - -
Todoroki 0 - 10 - 20 - 0 - -
146 ou Matsuri 0 - - 15 - 18 15 - -
55 x 234 0 - 10 - 30 - i0 - -
Alvorada 0 - - 30 - 20 - 10 - -
Eshii-722 0 - 5 0 0] - - - 0 -
Subarshi 0 - 13 4] 0 - - - 0 -
Chusei 0 - 0 i 0 - - 0 -
Toyohikari 0 - 0 18 20 - - - 20 -
Bansei 0 — 14 20 - - - i2
Eshii-745 4] - 50 - i0 - - - i6
Ginshu-YR N9 2 0 - - 10 - 0 - - - i0
Ginga 0 - — 400 - 0 - - - i3
Toyohikari N9 2 0 = 9 - 20 - - -~ 0
Louquinho 0 - - G - 10 - - - 10
Matsukase 0 - - ¢ - 3 - - 10
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Quudro 7. Produgiio de deido butirico em p.p.m., durante a fermentagio Kitica de 23 cultivares de repotho,

Dias de fermentagio

Cultivares

0 4 5 7 19 22 23 30 32 34
Eshii-742 £} 1} - - P2 - - - 25
Akioo 0 30 37 - - - 40 -
Takahara-YR 0 15 - - i0 - - - 10 -
Ei-Yu 0 25 - 30 - - — 32 —
[shii-733 Q 0 - P 60 - - - 15 -
Kagayaki 9 12535 - - 12 - - 15.5 -
Fayusurugs 0 - 16 - 20 - - 0
Guinshu-YR N9 | ] - 30 i5 15 - -
Fodoroki 0 - 20 - 30 e 8 - -
146 ou Matsart 0 30 36 17 -
55 x 234 0 - - 13 . 40 - 22 - -
Alvorada 0 - 20 - 30 - 15 — -
Ishii-722 0 - 2 15 3 - - - 0 -
Subarashi 0 10 0 0 - - - 10 -
Chusei it - 12 10 10 - - - 10 -
Toyahikari 0 - 0 10 30 - - - 20 -
Bansei ¢ - 15 15 — - 9
Ishii- 745 0 — - 20 - 18 - - e 20
Guinshu-YR NO 2 0 - 40 - 10 - - - L5
Gingu 0 - - 700 - 0 - - - i2
Toyohikari N9 2 0 - - 26 50 - - - i3
Lougquinho 0 - - 1 - 14 - - i3
Matsukase 0 13 - 20 - - - 19

Subarashi, Chusei e Teyohikari n® 2} a 35 ppm
(Akico), valor médio de 13 ppm; e butirico de 0 ppm
{Ishii-722) 2 40 ppm (Akioo), valor médio de 16
ppim.

Vorbeck et al (17), estudando os componentes vo-
liteis do “flavor” de chucrute, verificaram que aitas
concentragdes de dcidos graxos de baixo peso molecu-
lar: propidnico, butirico, iso-butirico, valérico, iso-va-
lérico ¢ caproico, exercem efeito prejudicial 4 quali-
dade do chucrute; desses, o dcido butirico & citado
como sendo o principal agente de acio indesejivel ao
“Havor™. No presante trabalhio, o deido capréico este-
ve ausente e os demais dcidoes, apresentaram valores
baixos, principalmente quando comparados dqueles
econtrados para o ldtico e acético, dcidos esses pro-
duzidos em quantidades maiores durante a fermenta-
¢lio, com as diferentes cultivares de repolho estuda-
das, conforme mostra os dados contidos no Quadro 8
Por outro lado, em virtude das quantidades de dcido
butirico variarem entre 0 a 40 ppm, pode-se conside-
ré-lo como ndo sendo prejudiciais 4 qualidade dos
chucrutes pois, no mesmo trabalho de Vorheck ef af
{17) a concentragio de dcido butitico verificada em
chucrute com “off-flavor” foi mil vezes superior
dquela do chucrute classificado como “excelente”

Vorbeck er al, (17), também mencionam como in-
terferentes no *‘flaver” de chucrute, outres dcidos
praxos de baixo peso molecular: caprilice e heptandi-
co. Quanto ao dcido caprilico, que nio foi detectado
no presente trabalho, provavelmente o efeito sobre o
“flavor™ ndo tenha grande significado conforme mos-
tra 0 trabalho desses autores, pois, foram encontradas
praticamente as mesmas quantidades para o chucrute
considerado excelente e para aquele com “off-flavor”.
Relativamente ao dcido heptanégico, que foi encontra-
do durante a fermentaciio de todas as cultivares de re.
potho empregadas no presente estudo (Quadro 3) e
que permuneceu niit maioria dos produtos elaborados
{Quadro 8), sua presenca é desejdvel e quantidades re-
lativamente elevadas foram verificadas em chucrutes
classificados como excelentes (17).

Conclusdes

Os resultados obtidos mostraram que os dcidos or-
ginicos produzides durante a fermentagdo com dife-
rentes cultivares de repotho foram: acético, propidni-
co. butirico, iso-butirico, valérico, litico e heptandi-
co. Os teores desses dcidos variaram durante e fer-
mentacdo, sendo as quantidades do litico, acético e
heptandico as maiores; destes o dcido latico {oi o pre-
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Quadro 8. Acidos orginicos em p.p.m. enconlrados nas salmouras finais dos chucrutes elaborados com 23 cultivares de repotho e

relagies entre os dcidos scético e litico.

Culivares Lalt. Acet, Hept. Val. Prop. Isob. But Acético/Latico
Ishii-742 6 400 1 860 451 120 70 20 20 029
Akioo 8 750 3200 1 366 130 155 35 40 0.36
Takahara-YR 10 306 246350 1 551 170 220 30 10 225
Ei-Yu 8 600 2 780 0 55 100G 30 32 032
i53i-733 6 000 i 320 197 80 70 15 15 G622
Kagayaki 9 {50 1750 1 684 150 55 223 155 0.19
Fuyusurugi g 700 1 600 4 80 60 21 20 018
Gainshu-YR N9 1 1 700 115G ] 0 100 0 i5 068
Todoroki 4 800 I 360 G 20 17 0 8 027
146 ou Matsuri 5200 1 460 387 80 60 15 17 028
55x 234 8 400 940 0 0 60 ] 22 911
Alvorada 2730 830 0 30 60 10 15 ¢31
jshii-722 1200 400 0 0 30 { 0 612
Subarashi 1 800 980 Q 20 20 G 10 0.54
Chusei 4 600 750 O 0 70 ¢ i0 016
Toyohikari 7 950 1 350 274 1BG L] 20 20 07
Bansei 4 900 2150 173 40 44 12 9 044
Eshii-745 5 106 1 860 143 40 50 16 20 233
Guinshu-YR NO 2 4 400 2 480 0 0 650 10 i3 G 56
Ginga 4 560 i 950 205 60 30 13 12 0.43
Toyohikari N¢ 2 6 600 2460 76 0 80 ¢ 13 041
Louquinho 6 100 1 660 ) 54 70 {0 i3 027
Matsukase 3980 1 450G 230 50 60 10 i0 0.36
Media 5 823 1 667 293 59 72 13 16 012

Lat -Litico: Acet -Acético: Hept -Heplandizo; Val -Valérico: Prop -Propiénice; Isob -isebutirico: But -Butirico

dominante. Através desses dados pode-se concluir que
todas as cultivares produziram chucrute de boa quaii-
dade.

Resumo

O objetivo do presente trabalho foi verificar a pro-
duciio de dcidos orginicos em wm estudo conduzido
com 23 cultivares de repolho, com vistas & produgiio
de chucrute pelo processo [ermentativo natural

Pelos resulindos obtidos verificou-se que, em todas
as cultivares estudadas, foram encontrados os dcidos
acético, propidnico, butirico, valérico, litico e hepta-
ndico O dcido iso-butirico também foi encontrado
em todas as cultivares, excegiio feita a cultivar Guin-
shu-YR 19 1. Os teores desses dcidos variaram duran-
te a fermentacdo, sendo as quantidades dos dcidos
litico, acético e heptandico as maiores, destes o dcido
litico foi o predominante. Os deidos iso-butirico e bu-
tirico, foram os detectados nas menores quantidades
Os dcidos valérico e propidnico, apresentaram valores
intermedidrios com predomininciz do valérico sobre
0 propidnico.

Através das determinagdes dos dcidos orginicos de
baixo peso molecular, {oi possivel afinnar que todas
as cultivares produziram chucrute de boa qualidade.
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