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CHUCRUTE 

AMAUR[ H. DA SILVEIRA () 

O chuerute (1) é o repolho — Brassica oleracea capi- 
tata D.C. — fermentado. 

A regulamentacio federal dos EEUU define o Sauer- 
kraut como sendo: <o produto, de gnsto acido caracteristi- 

co, obtido pela fermentagao, principalmente lática, de repolho 

preparado e picado em presenga de 2 a 3% de sal e que 

contem não menos de 1,5% de acidez expressa em acido 
latico, apos a fermentacdo.» 

O chucrute é pois uma verdadeira silagem de couves 
repulhadas cujo suco agucarado (4%) soire uma fermentacao 
anaeróbia. 

Produto de origem alemã, constitue prato muito apre- 
ciado naquele país. 

No Brasil já se fabrica chucrute e se bem que não te- 
nha grande aceitação, talvez pela falsa crença de tratar-se 

de produto violento, indigesto, quando na realidade é .mais 
digestivo e também mais nutritivo que a propria couve e 
até possue propriedades antisséticas para os intestinos. 

E' tido como fonte de vitaminas C e G, isto é, vita- 
minas contra o escorbuto € a pelagra. 

O fabrico em pequena escala requer pouco material. 
A matéria prima é de facil aquisi¢ao e nao exige grande práti- 
ca, pelo que esta ao alcance de qualquer fazeadeiro. 
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m O processo 
operagdes principais. 

1 — Colheita e secagem parcial das cabegas — Sele- 
cionar repolhos perieitos, de cabecas duras e de talo branco; 
repolhos verdes ou passados não servem. 

¥ 
(*) Ex-Prof. de Indistrias Rurais de Viçosa — Minas Gerais. 

* (1) Em francés. Choucronte e em inglés e alemão: Sauerkraut.
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As variedades Brunswick, Chato de Quintal e Schweint- 
furt prestam-se bem ao fabrico de chucrute. Ê 

A colheita deve ser feita de preferéncia em tempo sêco, 
evitando-se o contato de metais, sendo conveniente o uso 
de uma faca de aço. Ê 

Guardar durante cerca de 5 dias debaixo de um telhei- 
ro em local fresco e ventilado para que sofra uma secagem 
parcial, que torna as folhas mais frageis, mais finas e o 
produto final de aparéncia mais uniforme. 

As folhas externas secam demais e são retiradas a mao. 

2 — Eztragdo do talo e picagem das cabegas — O talo 

é retirado com uma faca, podendo no entanto ser aproveitado. 

As cabecas de repolho sdo entio cortadas em fatias 
tao finas quanto possivel com faca de ago bem afiada. 

Colocar em uma peguena barrica de madeira parafi- 
nada interiormente para evitar que o gosto de madeira 
passe ao chucrute. 

3 — Adigdo de sal — O repôlho é transformado em chu- 
crute pela fermentacdo latica de seu suco agucarado, sendo 
a concentracio moderada de sal necessaria para evitar mi- 
croorganismos indesejaveis e para promover o crescimento 
das bactérias produtoras do ácido latico. 

A proporção usal é de 2 a 3% em peso, sendo a mé- 
dia de 25% a mais conveniente. 

A fungdo do sal na quantidade ]d determinada é qua- 
drupla, a saber: 

a) extrair a agua das células por osmose, formando 
uma salmoura fraca. 

b) impedir o crescimento e atividade das bacterias in- 
desejaveis que viriam depreciar e mesmo estragar 
o produto. 

¢) proporcionar condigdes favoriveis ao desenvolvi- 
‘mento das bactérias produtoras de acido latico; 

d) e finalmente, dar gosto agradável ao chucrute na 
qualidade de tempéro. 

O excesso de sal refarda o desenvolvimento da acidez 

e causa coloracio résea ao chucrute, enquanto o sal de me- 

nos torna o produto viscoso. 
O sal deve ser distribuido uniformemente, misturando-se 

bem com o repélho picado. - 
Pode-se também aromatizar a massa picada e salgada 

com louro, bagas de zimbro, pimenta dg reino, etc. á 
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Uma tampa falsa de madeira, com alguns furos, é co- 
locada sobre a massa, submetendo-a a forte pressão com 
pesos ou por meio de um sistema de alavanca. 

Dentro de algumas horas a salmoura que se forma é 
suficiente para alcançar a tampa. O sal e a compressio fa- 
zem com que o suco apareca e até cubra a tampa, deven- 
do ser retirado. 

4 — Fermentagdo — A fermentação tem inicio logo que 
o repolho é colocado na barrica. 

Fungos e bactérias desenvolvem-se com rapidez e a 
producdo de gas torna-se vigorosa nos primeiros estagios 
da fermentacdo, por esta razao a barrica deve ficar afastada 
da moradia. i 

O repôlho contem sacarose, glicose e manita que são 
fermentados em ácido latico, gás carbonico, alcoul etilico e 
outros produtos (acido acético. manitol, acido sucinico, este-- 
res aromaticos, etc.). 

A acidez rapidamente aumenta durante a fermenta¢io 
e frequentemente alcanca 1,8%, expressa em acido latico. 

Em grande escala é conveniente o uso de culturas pu- 
ras selecionadas de bactérias produtoras de acido latico 

A lermentacao butirica é de todas a mais indesejavel 
pelo cheiro piitrico que da ao chucrute, sendo, portanto, ne- 
cessario evita-la seguindo-se os preceitos de higiene, limpe- 
za, dusagem correta do sal e uso de cultura selecionada. 

Depois do sal, a temperatura é do fatores mais im- 
portantes na duragao e intensidade da fermentacio. 

A temperatura 6tima ainda não bem definida, esta en- 
tre 18 e 30°C. Quanto mais elevada a temperatura. mais ra- 
pidamente a fermentagdo™se processa. 

O tempo que leva para ficar pronto vai de algumas se- 
manas a 2 meses. Nesta ocasido remove-se a tampa e joga- 
se fora a camada superior que endureceu ao contato do ar, 
e tira-se a quantidade de chucrute desejada. Cobre-se no- 
vamente e coloca-se a tampa previamente lavada. 

O rendimento varia entre 50 a 60% ‘sobre o volume 
inicial da massa. 

Usar o chucrute logo que se retira da barrica para evi- 
tar o escurecimento. 

O chucrute comercial enlatado, ao ser aberto, despren- 
de um cheiro desagradavel que desaparece pelo cozimento. 

O modo de usar o chucrute é muito simples; basta 
uma ligeira lervura para retirar um pouco da acidez, depois 
do que se refoga com toucinho, linguica. salsicha, carne de- 
fumada ou, outra carne qualguer.


