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Resumo

Os produtos minimamente processados (MP) sdo alimentos submetidos a pequenas
modificacBes, mas que ainda possuem caracteristicas de produtos frescos. O objetivo desse
trabalho foi avaliar o efeito da sanitizacdo na qualidade de goiabas minimamente processadas.
Inicialmente foi realizada uma sondagem em supermercado para verificar a preferéncia dos
consumidores entre 4 tipos de corte e 2 tipos de embalagens (PET- tereftalato de polietileno;
PS-PVC- bandejas de poliestireno expandido com policloreto de vinila) para goiabas
minimamente processadas. Apds essa etapa, goiabas cv. Paluma passaram por duas
sequéncias de sanitizacdo com o composto clorado organico dicloro isocianurato de sodio
dihidratado, na concentracdo de 50ppm: S1- sanitizacdo antes do corte e S2- sanitizacdo apds
0 corte; retirada do excesso d’agua; acondicionamento em embalagens PET e PS-PVC e
armazenamento a 3°+1°C. Anélises fisico-quimicas — [pH, solidos soluveis totais (SST),
acidez total tituldvel (ATT), acido ascorbico (AA), textura, aglcares totais (AT) e redutores
(AR)], sensoriais e microbioldgicas foram efetuadas para monitorar a qualidade do produto.
Os consumidores preferiram a goiaba cortada na metade equatorial com polpa e embalada em
PET, entretanto esta embalagem promoveu a condensacdo de vapor de agua na superficie
interna da tampa comprometendo a aparéncia do produto. As duas sequéncias de sanitizacdo e
os dois tipos de embalagens nédo influenciaram significativamente sobre os valores de pH,
SST, ATT, SST/ATT, textura e AA. Os teores de AT e AR aumentaram significativamente
nas goiabas MP armazenadas na embalagem PS-PVC. Ambas sanitizagdes foram eficazes no
controle das bactérias indicadoras das condi¢des higiénico-sanitarias, entretanto a sanitizacao
antes do corte mostrou-se mais eficaz no controle dos microrganismos aerébio mesofilo
viavel (microbiota autdctone) ao final do experimento. Pode-se concluir que goiabas da cv.

Paluma embaladas em PS-PVC podem ser conservadas por 6 dias quando armazenadas a 3°C.
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Abstract

Minimally processed products are defined as those that have suffered small modifications
without greatly changing their freshlike properties. The objective of this work was to evaluate
the effect of sanitization on the overral quality of guavas minimally processed. Inially, it was
made a consumer survey in supermarket to verify the preference on cut form and packaging
material for the guavas. It was shown four types of guavas cut into two types of materials; cup
of polyetilene tereftalato (PET) and trays of polystirene cover with polyvinil cloride film (PS-
PVC). Guavas cv Paluma were sanitized before (S1) and after (S2) cuting with 50 ppm of
dicloro isocianurato de sddio dihidratado. After that the fruits were packaged into PET and/or
PS-PVC and stored at 3°+1°C. The analysis realized were pH, total soluble solids (TSS), total
titratable acidity (TTA), ascorbic acid content (AA), texture, total and reduced sugar (TS,RS),
sensorial and microbiologic. The consumers prefered guava cut in half with the pulp and
stored in PET. Therfore the PET packing was not good for the appearance of the product and
was substitute by PS-PVC. Both sanitization sequence and package types did not affect
significantly the levels of pH, TSS, TTA, TSS/TTA, texture. PET packing maintened AA
level on both sanitization sequence. TS and AS levels incresed significantly during the storage
in PS-PVC package. The sensory characteristics were maintained until six days storage. The
S1 sanitization was more effective to control the aerobic mesophylic microorganism

(autochthonous) during storage time.
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1.Introducéo

Mudangas nos habitos alimentares tém levado ao aumento do consumo de frutas e
hortalicas em detrimento dos produtos industrializados. Ao mesmo tempo, 0os consumidores
desejam produtos com qualidade e praticidade. Isso fez com que as indUstrias de alimentos
atuassem de modo a preservar nos alimentos as caracteristicas que oferecam qualidades
nutricional, sensorial, microbioldgica e preco acessivel. Tal justificativa explica o rapido
aumento da demanda por frutas e hortalicas minimamente processadas (JACOMINO e
ARRUDA, 2004; ROSA, FARIA e AMANTE, 1999). Em conseqliéncia, a inddstria de
produtos minimamente processados apresentou, nos ultimos anos, um grande
desenvolvimento, motivado pela aceitacdo de produtos naturais pré-elaborados. Isto
desencadeou um aumento significativo no desenvolvimento de toda uma cadeia
agroindustrial. Nos Estados Unidos, por exemplo, nesse segmento, as vendas aumentaram de
US$ 6 bilhdes, em 1996, para US$ 20 bilhdes, em 2002, ou seja, triplicou em 5 anos
(DURIGAN e SARZI, 2004 Apud DURIGAN; 2004; DURIGAN, 2004).

O potencial de vendas de frutas minimamente processadas em supermercados
brasileiros e estruturas afins, é muito grande, dada a possibilidade de virem a integrar as
cadeias de distribuicdo de frutas, aliada ao interesse de empresas, como self-services, hotéis,
restaurantes, lanchonetes e redes de supermercados em eliminar as etapas de selecéo,
lavagem, descascamento e corte (MATTIUZ, 2004).

O processamento minimo de frutas e hortalicas é definido como operacdo que elimina
as partes nao comestiveis destas, a exemplo de cascas, talos e sementes, seguida do
porcionamento, tornando-as prontas para consumo imediato, sem que elas percam as

caracteristicas de produto fresco, com qualidade e garantia de sanidade (Durigan, 2000).
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Esse processo torna os vegetais minimamente processados mais pereciveis que as
matérias-primas das quais procedem. As principais causas para 0 surgimento desses
problemas sdo o aumento da taxa de respiragdo, ocasionando reaces quimicas que levardo a
sua deterioracdo e o aumento de velocidade de evaporacdo da &gua, levando a uma aceleracéo
do murchamento (DI PENTIMA et al., 1996). Além dessas alteracfes fisico-quimicas, 0s
produtos ainda estdo susceptiveis a alteracbes por microrganismos durante a sua estocagem.

Nos ultimos anos, houve aumento das doencas infecciosas associadas ao consumo de
frutas e hortalicas e alimentos minimamente processados. Tal fato vem despertando a atencéo
de agéncias regulatdrias brasileiras como a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria) e de institutos de defesa dos direitos dos consumidores (IDEC), tendo em vista 0s
indices de ndo conformidade apresentados por esses produtos em relacdo aos padrdes
estabelecidos por tais 6rgdos (MORETTI , 2004; ANDRADE, ANTUNES e BASTOS 2004,
SILVA et al, 2003).

A higienizacdo dos vegetais € a pratica mais comum para se obter um produto mais
seguro, portanto, é de primordial importancia que essa agua seja, antes de tudo,
microbiologicamente segura. Se esse requisito ndo for atendido, a &gua passa a ser fonte de
contaminagdo primaria dentro da planta de processamento. A eficdcia da operacdo de
lavagem, entretanto, pode ser aumentada com a adigdo (na 4gua de lavagem) de
antimicrobianos ou desinfetantes como o cloro, em suas varias formas, especialmente nas de
sais de hipoclorito que sdo compostos eficientes de baixo custo e de larga aplicagdo para
controle bacteriolégico em industrias de frutas e hortalicas (BERBARI, PASCHOALINO e
SILVEIRAI, 2001).

No Brasil, ndo existe legislacdo especifica para minimamente processados, no entanto,
a Resolucdo n® 12, de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude, estabelece para

hortalicas, legumes e similares in natura fracionadas para consumo direto, o limite de
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coliformes a 45°C de 10? UFC/g e auséncia de Salmonella em 25g do produto, visto que estes
microrganismos sdo indicadores da qualidade higiénico sanitario e referidos como
responsaveis por surtos de doencas de origem alimentar (BRASIL, 2001).

A goiaba (Psidium guava L.) € uma fruta que apresenta sabor e aroma pronunciado e
caracteristico, sendo apreciada tanto na forma industrializada, como em geléias, frutas
cristalizadas e doces, quanto na forma in natura. Além disso, a goiaba é uma excelente fonte
de vitaminas, principalmente a C, e de sais minerais. Gragas a fruticultura irrigada, a regido
Nordeste vem se destacando nos Ultimos anos na producdo desta fruta, e Pernambuco é um
dos principais estados produtores do pais. Com isso, o consumo da goiaba in natura vem
aumentando pela facilidade de acesso a fruta durante todo o ano. As variedades Kumagai e
Rica sdo as mais indicadas para consumo in natura por serem grandes e apresentarem a
colora¢do da polpa avermelhada, no entanto, a cv. Paluma também apresenta as mesmas
caracteristicas e, seqgundo Medina et al. (1991), também é indicada para consumo in natura.
Esta cultivar foi estudada na forma minimamente processada por Mattiuz, Durigan e Rossi Jr.
(2003) que confirmaram a boa aceitabilidade dessa cultivar (IDE et al, 2001; MARANCA,
1977).

A goiaba pronta para o consumo poderd também atender cadeias de fast-food,
lanchonetes e restaurantes nos quais 0 espaco para a preparagdo das suas especialidades é
cada vez menor e a procura por produtos naturais, saudaveis é cada vez maior (MATTIUZ,
2004).

Mesmo apresentando grande potencial de produgdo e mercado para consumo da fruta
fresca, estudos sobre goiaba minimamente processada ainda ndo se encontram em grande
volume na literatura, 0 que motivou a realizagcdo desta pesquisa com vistas a averiguar as
alteracdes fisico-quimicas, microbioldgicas e caracteristicas organolépticas de goiaba

minimamente processada, utilizando no processo duas sequéncias de sanitizacao.
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2. Revisdo Bibliogréafica

Historico

Ha controvérsias a respeito da origem exata da goiabeira, assim como da maioria das
plantas. Alguns trabalhos relatam sua origem na Asia, mais especificamente nas indias; outros
autores admitem que a goiaba é originada da América, embora ndo sabendo ao certo a regiao,
supde-se estar compreendida entre 0 México, a Colémbia e o Peru. Ha ainda indicacGes de
que seja nativa do Brasil, dai entdo difundida a todas as regibes tropicais e subtropicais do
mundo. Segundo Zambdo e Bellitani Neto (1998), a hipdtese mais aceita é que teria como
centro de origem a regiéo entre Brasil e Peru.

Em relacdo a sua dispersdo, pode-se dizer que ela é encontrada, em todas as regides
subtropicais e tropicais do mundo, devido a sua facil adaptacéo a diferentes condi¢des edafo-
climaticas e, ainda, pela facilidade de propagagdo através de suas sementes, que sao
numerosas nos frutos, e a grande rusticidade da planta, que se desenvolve sem dificuldades
em solos pobres em fertilidade e com baixa reten¢do de umidade (ZAMBAO e BELLITANI

NETO, 1998; GONZAGA NETO, 1990).
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Botanica

A goiabeira pertence ao género Psidium L. da familia Myrtaceae que relne,
aproximadamente, 110 a 130 espécies de arvores e de arbustos, todos naturais da América
tropical e subtropical, muitas das quais produzem frutos comestiveis. O maior nimero de
espécies encontra-se entre a Amazonia e o sul do México, com excec¢do da cultivar Psidium
guajava L. que é amplamente cultivada na republica Sul Africana (onde se localizam as
maiores plantagdes do mundo), América do Sul, Antilhas, Australia, Sul dos E.U.A (Florida)
e sudeste da Asia (MEDINA, 1988). E uma arvore considerada pequena, variando entre 3 a 10
m de altura. Os ramos maduros sdo redondos, tortuosos, com a casca lisa, glabra, delgada,
castanho-arroxeado-clara, que se solta em laminas. Suas folhas sdo opostas, oblongas ou
elipticas, cobertas de pélos inicialmente nas duas paginas, sua cor é verde intenso, mas ndo
brilhante. As nervuras sdo deprimidas na face superior da folha e salientes na lamina inferior.
O fruto tem forma arredondada ou ovalada-globosa a piriforme, mostrando geralmente 5 a 10
sulcos. A cor é verde—amarela a amarelo pronunciado a superficie lisa e brilhante,
visivelmente ponteada; o tamanho das variedades comuns é de 5 a 12 cm de comprimento,
com didmetro de 5 a 7 cm. A polpa é sucosa, doce, flagrante com aroma pronunciado
caracteristico, de cor branca ou rosada a quase vermelha, com numerosas sementes
reniformes, duras, amarelas ou quase marrons, com 2-3 mm de diametro, em média (PIZA Jr

e KAVATI, 1994; MARANCA, 1977).
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Importancia da Fruta

A goiaba é uma das mais importantes frutas tropicais e subtropicais por ter um elevado
valor nutritivo. Seu teor de vitamina C pode atingir até 400 mg/100g de fruto, que usualmente
excedem as recomendacOes de consumo diario, superando o contetdo da vitamina C contido
na laranja, limao e abacaxi. O teor de vitamina C desta fruta é influenciado pela condigédo
climatica, temperatura, umidade do solo e cultivo, apresentando um aumento pronunciado
qguando a goiaba é colhida em estacOes frias. A intensidade da luz solar também é um fator
estimulante da sintese. Ainda sdo encontrados na goiaba consideraveis teores de carotenos,
compostos pro-vitamina A, além de tiamina, célcio, ferro e fésforo (IDE et al, 2001,
CHITARRA, 1996; RATHORE, 1976). Por ser de fécil cultura e possuir um elevado valor
nutricional, a goiaba ocupa importante lugar na economia local dos paises tropicais e na
economia internacional (TAYLOR,1993).

Seu cultivo exerce importante papel social por ser gerador de empregos no meio rural
e industrial, mantendo a médo-de-obra rural empregada por periodos mais longos. Com
irrigacdo é possivel colher trés safras em dois anos, estimulando a oferta de empregos no setor

industrial e permitindo a comercializagéo de seus produtos na entressafra (IDE et al., 2001).
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Cultivar Paluma

A Paluma é um clone derivado da cultivar Rubi-Supreme, a partir de sementes de
polinizacao aberta, desenvolvida em Jaboticabal.

A planta apresenta um porte elevado, sua copa € arredondada com bastante folhagem.
O fruto possui formato ovdide com pescog¢o curto. Sua casca apresenta coloragdo verde
intenso quando em estadio verde, verde amarelada quando de vez e amarela rugosa quando
completamente madura. O peso do fruto, que pode variar de 220 até 580g, apresenta como
vantagem um baixo percentual de sementes. A polpa do fruto é vermelha intensa e firme, com
sabor doce e rendimento de 93,7 %, consisténcia firme, boa conservacdo pos-colheita, sendo
adequada tanto para industrializagdo (de massa) quanto para o consumo in natura (SILVA et

al., 1994; MEDINA et al., 1991).

Producéo

A produtividade da cultura de goiaba varia bastante em funcdo do nivel tecnolégico
empregado. Como em geral sdo colhidos de 800 a 1000 frutos por planta adulta de cultivo
destinado a mesa, tem-se uma producédo correspondente a 40-45 caixetas de 3,5 kg/planta. Em
culturas mais intensamente exploradas, esse rendimento pode chegar até 100 caixetas por
planta (ZAMBAO e BELLITANI NETO, 1998).

O Brasil é um dos principais produtores mundiais de goiaba. Esta producdo esta

concentrada nos estados de Sdo Paulo, Pernambuco e Bahia, que juntos respondem a mais de
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80% do volume produzido no pais. O mercado interno absorve quase que a totalidade da
producdo nacional, que vem aumentando nos Gltimos 5 anos (BRASIL, 2001).

Segundo Gonzaga Neto, Bezzerra e Motafio (1999), no Nordeste, a cultura da
goiabeira apresentou, no ano de 1999, um crescimento significativo, estimando-se, somente
na regido do Vale do Submédio Sao Francisco, uma area plantada em torno de 2000 hectares.
Nas éareas irrigadas do Vale do S&o Francisco, o cultivo de goiabeira tem se expandido,
compreendendo uma érea de aproximadamente 4000 ha (LIMA, 2002).

Em 2002, o Brasil produziu 321.127 toneladas de goiabas e a regido Nordeste se
destacou como a maior produtora, com cerca de 140.800 toneladas. O estado de Pernambuco
é 0 segundo maior produtor de goiabas com uma producdo de 104.771 toneladas de frutos
(IBGE, 2003).

Para a producdo de frutas destinadas ao mercado “in natura” é recomendavel o uso de
cultivares que produzam frutos firmes, com casca grossa e resistente, e com polpa espessa,
saborosa, doce e com baixa acidez. Os frutos de polpa avermelhada tém maior valor
comercial no mercado de frutas frescas, pois possui a preferéncia da maioria dos
consumidores. Entretanto, os cultivares de polpa branca apresentam uma vida pos-colheita
mais longa e um aroma mais discreto, sendo recomendados para exportacdo (ZAMBAO e
BELLITANI NETO, 1998). Embora seja consumida “in natura” em muitos lugares, a goiaba

ainda é largamente consumida na forma processada (TAYLOR, 1993).
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Desenvolvimento e Maturacéo

Segundo WATADA et al. (1984), o desenvolvimento de um fruto pode ser dividido
em cinco fases: crescimento, maturagdo, maturidade fisiologica, amadurecimento e
senescéncia.

Como a goiabeira apresenta, ao longo do seu ciclo produtivo, sucessivas brotagoes e
floradas, o desenvolvimento e a maturagdo dos frutos de uma arvore ocorrem de modo
irregular (GONZAGA NETO e SOARES, 1994).

O aumento da umidade, volume e peso da goiaba ocorrem dias ap6s a florada. E nessa
fase que as principais transformag@es quimicas se iniciam na polpa. Ha4 aumento nos teores de
solidos totais (4 a 9%); no grau de dogura, devido ao aumento nas concentracdes de frutose,
glicose e sacarose; no teor de &cido ascorbico; nos pigmentos da casca e da polpa e na
solubilizacdo da pectina, com reducédo da firmeza. Ao mesmo tempo, ocorre diminui¢do nos
teores de acidos organicos (malico, citrico e tartarico); bem como na fragéo fibra (celulose e
hemicelulose) e nos taninos responsaveis pela adstringéncia (CHITARRA,1996).

Na regido do Vale do S&o Francisco, normalmente, a colheita se inicia dos 135 a 150
dias ap6s a poda de producédo, que consiste na eliminacdo do apice dos ramos ja maduros e
que estdo em condicdes de producdo. Tem um periodo de colheita dos frutos de até 30 dias,
com freqliéncia de duas a trés vezes por semana, evitando-se as horas mais quentes do dia. Os
frutos colhidos no ponto ideal completam sua maturacdo 48 a 72 horas apds a colheita (IDE et
al 2001; SILVA et a 1994).

Segundo Manica (2000), citado por Cavalini (2004), ndo existe uma padronizacéo e
um consenso do estadio de maturacédo ideal para a colheita de goiabas. Estas, normalmente,

sdo colhidas quando a polpa ainda esta firme e a coloracdo da casca comeca a mudar de
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verde-escuro para verde-claro ou comegando a amarelar. Para Cavalini (2004), a
determinacdo da fase de maturacdo com base apenas na aparéncia do fruto é falha, por ser
uma medida subjetiva, sujeita a muitas variacdes e conseqlientemente & grande margem de
erro. Em lotes de goiabas colhidas verifica-se, normalmente, grande desuniformidade quanto

ao ponto de colheita.

Po6s-colheita

Uma das caracteristicas mais importante dos vegetais é a respiracdo, pela qual
consomem O; e desprendem CO,, e ap6s a colheita torna-se seu principal processo
fisioldgico, por ndo disporem mais dos substratos fornecidos pela planta mée. Portanto, os
vegetais com vida independente passam a utilizar suas proprias reservas de substratos,
acumuladas durante o crescimento e maturagdo, com consequente depressdo progressiva das
reservas secas e acumuladas. Essa respiracdo pode ser prontamente diminuida, assim como
todo o metabolismo, por diminuicdo da temperatura e modificacdo da atmosfera de
conservagao das frutas. Por outro lado, o aumento da temperatura de conservagéo das frutas
implicard em aumento da atividade metabdlico-respiratorio e em menor tempo de vida pos-
colheita (CHITARRA e CHITARRA, 1990; CASTRO e SIGRIST,1988).

Apbs a colheita, os produtos do campo devem ser transportados imediatamente e de
maneira mais apropriada, tendo em vista que as operagdes envolvidas no transporte do campo
para as areas processadoras ou consumidoras sdo responsaveis por grande parte das injdrias
mecanicas, exigindo-se veiculos com condi¢Bes higiénico-sanitarias adequadas e, de

preferéncia, refrigerado a fim de reduzir as perdas (CHITARRA e CHITARRA, 1990).
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Em estudo sobre a conservagéo da fruta de goiabeira cv. Paluma, observou-se que esta
se conserva melhor quando, apds imersdo em solucdo de calcio e acondicionamento
individual em embalagem plastica de polietileno transparente, sua armazenagem é feita em
camara fria com temperatura em torno de 10°C e umidade relativa do ar em torno de 90%
(GONZAGA NETO, 1994).

A refrigeragdo é a técnica mais recomendada e também a mais econémica para 0
armazenamento prolongado de frutos. Produtos de origem tropical, como goiaba, s&o
sensiveis a temperaturas muito baixas, devendo ser transportados e armazenados numa faixa
critica de temperatura, acima da temperatura minima de seguranca, para evitar o
desenvolvimento dos sintomas da friagem. A umidade relativa (U. R.) recomendada € de 85 a
90% para evitar perda excessiva de peso e permitir a manutencdo da aparéncia fresca do fruto.
Recomenda-se, por questdes de seguranga, que a goiaba seja armazenada ou transportada na
faixa de 8 a 10°C. Temperaturas acima dessa faixa poderdo reduzir o seu tempo de
conservacao (BLEINROTH, 1996).

Segundo Chitarra (1998), o grau de maturacdo adequado para a colheita é decisivo
para a conservacdo do produto, considerando-se também o seu uso-consumo ao natural ou
processamento. Mattiuz (2004), avaliando o melhor estadio de maturacdo para goiabas cv.
‘Pedro Sato’, destinadas ao processamento minimo, considerou a maturidade “de vez” como
sendo a melhor, pois permite o controle da maturacdo até que estes atinjam a coloracdo da

polpa e textura ideais ao processamento.
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Processamento Minimo de Vegetais

Na ultima década houve mudanca nos padrbes de consumo da populacdo, ocasionando
uma crescente demanda por produtos horticolas minimamente processados, justificando-se
pela preservagdo do frescor e da qualidade nutricional, associada a conveniéncia
proporcionada por tais alimentos. Além disso, a busca pelo consumo de alimentos saudaveis
tem aumentado a cada dia (ANTONIOLLI et al, 2004; CARVALHO e LIMA, 2000b; ROSA
e CARVALHO, 2000). Atualmente, paises europeus e da Oceania associam 0 consumo destes
produtos com habitos salutares de vida, como o programa “5 a day”, que preconiza o0 consumo
de pelo menos 5 por¢des de frutas e/ou hortalicas por dia para uma vida saudavel (MORETTI,
2004).

Os minimamente processados foram lan¢ados no mercado a partir da década de 70,
mas somente na década de 90 sua producdo foi iniciada no Brasil por algumas empresas
atraidas pelas novas tendéncias do mercado (CHITARRA, 1999). No entanto, esse mercado €
maior para 0s produtos olericolas minimamente processados do que para as frutas,
principalmente devido a falta de conhecimento sobre as reagdes fisiolgicas das mesmas e das
operagOes envolvidas com o preparo (TEIXEIRA et al, 2001; AHVENAINEM, 1996), sem
contar que as frutas sdo mais pereciveis, devido ao severo estresse fisico a que sdo submetidas
no processamento minimo, como descascamento, em tempo relativamente curto, com
consequente aumento da respiracdo e producdo de etileno (SOARES, 2004; ROSEN e
KADER, 1989).

Para Chitarra (1998), os produtos que passaram por um processamento minimo,
também, sdo conhecidos como produtos levemente processados, parcialmente processados,

processados frescos, cortados frescos ou pré-preparados.
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O processamento minimo compreende etapas de corte, lavagem, classificacdo,
sanitizagdo, centrifugacdo, embalagem e estocagem podendo incluir processos como
irradiacdo, em baixos niveis, e branqueamento, no entanto, esses processos interferem nos
fatores fisicos, quimicos e bioldgicos responsaveis pela deterioracdo do produto, pois a
fisiologia desses vegetais é essencialmente a fisiologia de tecidos vegetais danificados, uma
vez que esta difere do processo tradicional, em que o tecido permanece viavel
(AHVENAINEM, 1996; BRECHT, 1995; SHEWFELT, 1987).

As etapas de colheita, processamento, armazenamento, distribuicdo e comercializagéo
dos produtos minimamente processados requerem que sejam realizadas de forma integrada,
mesmo que seus efeitos possam favorecer alteracbes biologicas, quimicas e fisicas dos
produtos. Uma forma de preservar a qualidade dos produtos minimamente processados €
efetuar a manipulacdo de forma répida e resfriar a matéria-prima sem lesa-la, pois a qualidade
desses produtos é dependente da temperatura a que sdo expostos, desde a sua produc¢do até o
consumo (YILDIZ, 1997 Apud DAMASCENO, 2000).

Nos Estados Unidos, a longa distancia entre o local de producéo e de beneficiamento
dos minimamente processados requer que os vegetais tenham um minimo de 14 dias de vida
atil (WATADA e MINOTT, 1996).

Segundo Chitarra (1998), o processamento minimo envolve uma sequéncia de
operacgdes (Figura 1) que vai desde a colheita até a comercializacdo, e seu fluxograma pode
variar de acordo com o tipo de produto a ser processado.

Durante o processamento minimo dos vegetais, muitas células das plantas sdo
destruidas, e desta maneira produtos/substancias intracelulares como enzimas oxidativas sao
liberadas. Além disso, a superficie dos vegetais fica exposta ao ar e a contaminagdes por
bactérias, leveduras e fungos. Os principais fatores limitantes da vida util dos produtos

minimamente processados sd0 0 escurecimento enzimatico, descoloracdo da superficie,
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deterioracdo microbiana, senescéncia devido ao aumento da respiracdo e producédo de etileno,
e degradacdo no valor nutricional, textura e flavor (REYES, 1996).

Em produtos minimamente processados (MP), o aumento de superficie pelo corte, por
danos aos tecidos e por disponibilidade de nutrientes associados & manipulacdo, a embalagem
e as condicGes de armazenamento prové condi¢fes que aumentam o tipo e numero de
microrganismos, além de oportunizar a contaminagdo por microrganismos patdégenos (ROSA

e CARVALHO, 2000).
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Figura 1. Fluxograma basico para processamento minimo de frutas e hortalicas
(CHITARRA, 1998)

A qualidade microbiolégica e a seguranca das hortalicas frescas minimamente
processadas devem ser garantidas pois sdo dependentes de fatores, tais como: a microbiota

presente na matéria-prima, que esta relacionada diretamente com o pH de cada produto, ou
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seja, as hortalicas geralmente contém microrganismos com menor tolerdncia a &cidos,
enquanto que nas frutas, devido ao baixo pH, predominam as bactérias &cido-tolerantes e
fungos (ROSA e CARVALHO, 2000); contaminagdo em cada etapa do processo e das
condi¢cdes de manutencdo do produto, que podem permitir o crescimento microbiano. O
manuseio improprio e 0s equipamentos ndo sanitizados contribuem para o aumento da
populacdo dos microrganismos, aumentando os riscos de patdgenos e deteriorantes (BOLIN,
1977). O controle da microbiota, assim como seu conhecimento prévio é, portanto, fator
determinante na manutencdo da vida-de-prateleira e seguranga do produto fresco
(FANTUZZI, PUSCHMANN e VANETTI; 2004, ROSA e CARVALHO, 2000).

A lavagem de vegetais, utilizando solucBes antimicrobianas, é indispensavel para o
controle efetivo desses microrganismos. Diversas pesquisas relatam a eficiéncia de diferentes
sanitizantes podendo citar entre eles o hipoclorito de sodio (ANTONIOLLI e BENEDETTI,
2004a; SOUZA et al.,2004a; PIZARRO, BENEDETTI e HAJ-ISA, 2004; SOLIVA-
FORTUNY e MARTINEN-BELLOSO, 2003); peroxido de hidrogénio (ANTONIOLLI e
BENDETTI, 2004a; RODRIGUES et al., 2004a); vanilina (ANTONIOLLI e BENEDETTI,
2004a; ANTONIOLLI e BENEDETTI, 2004b); &cido acético (FANTUZZI, PUSHAMANN e
VANETTI, 2004) e Ozbénio (MONARCA et al., 2000).

Dos derivados clorados de origem inorganica, o mais utilizado atualmente, em funcéo
do custo, é o hipoclorito de sédio. Sua utilizagdo no processo de desinfeccdo da agua para
indastria de alimentos e abastecimento puablico leva, possivelmente, a formacdo de
substancias potencialmente cancerigenas. Tais substancias sdo denominadas subprodutos da
cloracédo, e dentre elas destacam-se os trihalometanos (THMs), que se originam das reagdes
entre o cloro e as substancias organicas, os &cidos humicos e fulvicos. Além disso, sua
presenca € um indicativo da possivel presenca de outros compostos organoclorados (acido

acético clorado, halocetomitrilos, cloraropicrin, cloro fenois e cloropropanonas) que também
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resultam do processo de cloragdo da &gua, no entanto sdo mais perigosos que 0s THMs. 1sso
fez com que o Brasil, em 1990, através da Portaria n° 36 de 19/01/1990 do Ministério da
Salde, estabelecesse o valor médximo de THMs em 4agua de 100 mg.L mantido nas legislacdes
subsequentes e permanecendo na Portaria n° 518 de 08 de 2004 do Ministério da Salde
(BRASIL, 2004; MACEDO, 2000; MACEDO et al., 1999).

Segundo Chitarra (1998), a lavagem com agua clorada apds o corte, com o objetivo de
eliminar o exsudato celular e a utilizacdo de aditivos quimicos, para melhorar a estabilidade
podem ou ndo serem realizadas. A remocéo da agua de lavagem e do excesso de agua do fruto
é realizada em centrifugas, cujo grau de secagem depende da rotacdo e do tempo de
funcionamento. Ainda segundo esse autor, 0s métodos cléassicos de conservagdo usados para
alimentos podem ser utilizados para os produtos minimamente processados tais como:
refrigeracdo; preservacdo pelo calor (aquecimento suave com resfriamento rapido);
preservacdo quimica (uso de acidulantes, antioxidantes, cloro, antimicrobianos, etc.); controle
de gases na atmosfera (atmosfera modificada ou controlada) e reducdo da umidade.
Usualmente, utiliza-se a combinacdo de dois ou mais métodos para a obtengdo de produtos
seguros, com boa qualidade e maior vida de prateleira.

Por serem mais pereciveis que os produtos intactos, os minimamente processados,
conseqiientemente, devem ser conservados em temperaturas mais baixas que a recomendada
para produtos inteiros. Apesar da temperatura de 0°C ser geralmente desejavel para a maioria
dos minimamente processados, muitos sdo preparados, transportados e armazenados a 5°C e
algumas vezes a 10°C. No entanto, estes niveis mais elevados de temperatura podem acelerar
substancialmente a deterioragdo devido ao Qi das reagdes biologicas numa extensdo de 3
para 4, e possivelmente, chegando a 7, dentro de uma hora, nesta faixa de temperatura
(WATADA e MINOTT, 1996). O armazenamento de produtos minimamente processados sob

refrigeracdo, em torno de 5°C, é uma necessidade para que a velocidade das reagdes
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metabdlicas do produto e dos microrganismos seja reduzida, evitando-se aumento na
disponibilidade de agua livre e mantendo-se niveis adequados de O, CO, e etileno,
modificados ativamente pela respiracdo (WATADA e Ql, 1999).

A modificacdo da atmosfera ao redor do produto é também um fator que tem
influéncia sobre o metabolismo dos vegetais. O efeito combinado de baixas concentracdes de
O, e altas de CO, diminuem a taxa respiratoria de frutos e hortalicas, retardam o
amadurecimento, aumentam a retengdo de clorofila e vitaminas e prolongam a vida de
prateleira dos produtos acondicionados. A atmosfera modificada de forma passiva é criada no
interior da embalagem selada, como resultado direto do consumo de O, e a producédo de CO; e
da permeabilidade da embalagem, ou ainda, de forma ativa a partir da injecdo de gases com
concentragdes pré-determinadas, apés a realizacdo de vacuo (SOARES, 2004).

O emprego de filmes plésticos para empacotamento de MP, os quais modificam a
umidade e composicdo da atmosfera que cerca esses produtos € um outro aspecto importante,
pois podem modificar a agdo microbiana (ROSA e CARVALHO, 2000). Assim, a escolha de
embalagem apropriada para cada produto exige o conhecimento das caracteristicas do mesmo,
como a taxa de respiracdo e producdo de etileno, pois o uso de embalagem inadequada pode
causar danos ao produto prejudicando a sua qualidade. Além desses fatores, deve-se levar em
consideragbes a adequada identificagio do produto, informando, na embalagem,
principalmente, a data de fabricacdo, tempo de validade e instrucbes quanto ao
armazenamento (CHITARRA, 1998).

O uso das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), associada ao Programa de Alimentos
Seguros (PAS), pode prolongar a vida Gtil dos produtos minimamente processados e garantir
sua qualidade no mercado, além de agregar valor ao produto e tornar as empresas mais

competitivas por oferecerem um produto de melhor qualidade.
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Embalagem

Ao longo do tempo, a industria de alimentos tem sofrido constantes mudangas para se
adaptar as crescentes exigéncias dos consumidores. A demanda por produtos minimamente
processados, sensorialmente similares aos alimentos in natura, tem imposto novos
requerimentos as embalagens, que devem assegurar uma vida-de-prateleira adequada aos
produtos (AZEREDO, FARIA, AZEREDO, 2000).

A tecnologia de embalagens € talvez uma das &reas do processamento minimo de
frutas e hortalicas que tem experimentado o maior avango tecnolégico nos ultimos anos. O
desenvolvimento de novos materiais e formatos, novas misturas de gases, avaliagdo de
embalagens ativas e inteligentes, dentre outros, estdo sendo exaustivamente testados e
avaliados em diferentes partes do mundo (MORETT], 2004).

As embalagens influenciam na conservacdo de frutas e hortalicas minimamente
processadas. Elas séo barreiras ao movimento de vapor d’agua e podem ajudar na manutencéo
da umidade relativa alta e no turgor dos produtos, além disso, a qualidade e a seguranca dos
alimentos minimamente processados estdo intimamente relacionadas a metodologia de
processamento, ao uso de embalagens apropriadas e as condi¢fes adequadas de
armazenamento. A composi¢do gasosa juntamente com a temperatura constitui fatores que
podem ser manipulados, sem grandes dificuldades, no processamento do alimento (SOARES,
2004).

De acordo com estudo realizado por Azeredo, Faria e Azeredo (2000), as embalagens
ativas podem ser empregadas em sistemas de atmosfera modificada; absorcéo de O,; controle

de niveis de etileno; reducéo dos niveis de umidade; liberacdo de etanol; liberacdo de aditivos;
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incorporacdo de enzimas; sistemas de monitoradores de temperatura; absorcdo de radiag&o;
absorcéo de odores e sabores desagradaveis e preservagao de cor.

Sarantapoulos (2001), citado por Soares (2004), revela que devido as diferentes taxas
de respiracdo dos vegetais € necessario adequar a embalagem ao produto acondicionado, de
acordo com a permeabilidade da embalagem, principalmente aos gases O,, CO, e etileno. Os
filmes atualmente indicados sdo: polietileno com diferentes densidades, copolimeros de
etileno e acetato de vinila (EVA), policloreto de vinila (PVC), poliestireno (PS), filmes
poliolefinicos, polipropileno biorientado (BOPP), filmes coextrusados & base de polietileno e
poliamida e filmes microperfurados (inclusive com laser).

Segundo Moretti (2004), a falta de conhecimentos das embalagens para minimamente
processados, no caso de hortaligas, por exemplo, permeia todo o processo produtivo e vai
desde o fornecedor da embalagem até o usuério final. Assim, ndo é raro observar
agroinddstrias que utilizam um mesmo tipo de filme pléastico para brécolis (uma
inflorescéncia com alta atividade metabdlica) e cenoura (uma raiz com atividade metabolica
bem inferior).

No entanto, a maioria desses estudos s6 avalia a embalagem em funcédo das alteracoes
fisico-quimicas e microbioldgicas que ocorrem durante 0 armazenamento, sem mencionar sua
influéncia diante do consumidor. Segundo Ragaert (2004), durante o processo de decisdo, o
consumidor confia em diferentes atributos até decidir comprar ou ndo e o que comprar. Esses
atributos podem ser extrinsecos, como as caracteristicas externas do produto (aparéncia geral,
embalagem) e intrinsecos (sabor, textura, odor), muitas vezes relacionados ao conhecimento
prévio do consumidor com o produto.

Informagdes sobre o comportamento do consumidor em relagdo as caracteristicas
externas dos produtos minimamente processados embalados, tipos e modelos de embalagens,

transparéncia das mesmas e até mesmo o tipo de corte para 0s MP sdo escassas.
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Estabilidade de acido ascorbico em vegetais minimamente processados

As vitaminas sdo essenciais para manutencdo das funcbes bioldgicas do homem,
podendo ocorrer na natureza como tal ou sob forma de precursores, provitaminas, que sdo
ingeridas com os alimentos ( FRANCO, 1999).

Em vegetais minimamente processados, ocorrem varias reacGes oxidativas que
promovem o escurecimento, descoloracdo de pigmentos enddgenos, perda ou mudangas do
sabor ou do odor, mudancas na textura e perda nutricional devido a parcial destruicdo de
vitaminas C, D, E e provitamina A (WILLEY, 1994 Apud CARVALHO e LIMA, 2000a).

A vitamina C é soltivel em agua (0,3g/mL), estavel na forma seca, soluvel em alcool
etilico (1g/50mL), insolavel nos solventes orgéanicos, muito sensivel ao oxigénio e a luz,
termosensivel, estavel em meio acido e instavel em meio alcalino. Sua oxidagdo pode ser
acelerada na presenca de cobre ou ferro e em pH alcalino (GUILLAND e LEQUEU, 1995). A
oxidacédo da vitamina C ¢ acelerada pela a¢do das enzimas (ascorbato oxidase ou peroxidase)
durante o armazenamento de frutos e hortalicas. Segundo Chitarra (1999), o corte dos tecidos
aumenta a atividade enzimatica, resultando em perda da vitamina C em produtos
minimamente processados.

Conforme Mahan e Arlin (1995), em vegetais preparados e conservados por 24h sob
refrigeracdo, as perdas de vitamina C podem ser de 45% e 52% quando congelados. Os
vegetais quando refrigerados e congelados de forma rapida proporcionam maior retengdo
desta vitamina.

King e Pablo (1987) citado por Pilon, (2003) observaram que folhas verdes
conservadas a temperaturas de 10°C e 21°C perdem 30% e 75% da vitamina C,

respectivamente, ap6s 4 dias de estocagem. Saavedra Del Aguila et al. (2004) estudando o
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efeito de diferentes temperaturas e tipos de cortes em beterraba MP verificaram que o corte
em rodelas, armazenados a 1° e 5°C, teve menor perda do cido ascdrbico. Sasaki et al (2004)
observaram perda de até 4,62 mg de acido ascorbico em abdboras MP armazenadas a 10°C.
Moreira et al. (2004), também observaram perda significativa em tomates MP, submetidos a

diferentes doses de irradiagéo.

Analise Sensorial

Para que um alimento seja aceito pelo consumidor, varias caracteristicas que

determinam sua qualidade devem ser satisfeitas. Estas caracteristicas estdo relacionadas ao
conjunto de atributos referentes a aparéncia, sabor, odor, textura e valor nutritivo e as
caracteristicas fisicas e quimicas dos frutos. (CHAVES, 1998).

Segundo Faria e Yotsuyanagi (2002), a percepcdo de aromas e sabores é datada desde
os anos 300 a.c. No Brasil, a analise sensorial comegou em 1954, com a necessidade de
classificar a qualidade do café (MONTEIRO, 1984).

O avanco na analise sensorial esta relacionado ao crescimento da industrializacdo na
década de 1990 e ao desenvolvimento de novos produtos. Na ocasido foi questionado a
capacidade dos poucos experts disponiveis cobrirem a avaliagdo de todos os produtos e ainda
sobre a significancia do julgamento de somente dois ou trés individuos. (FARIA e
YOTSUYANAGI, 2002).

A Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ) avalia, através de pontos, a aparéncia, cor,
odor, sabor e textura de um produto ou de amostras em estudo, em ordem de deteccgéo,

utilizando-se de escala especial de valores que pode ser estruturada ou ndo, simultanea ou
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sequencialmente, consistindo de uma série de termos descritivos (advérbios ou adjetivos),
estruturados em ordem ascendente ou descendente da intensidade usada para medir atributos
especificos (TEIXEIRA et al., 1987). A escala ndo-estruturada possui uma linha sem pontos
marcados e pontos ancora, a 1 cm de cada extremidade. O provador deverd fazer um traco
vertical na posicdo da escala que representa a intensidade relativa a caracteristica da amostra
do teste. Este tipo de método é utilizado para teste de novos produtos, controle de qualidade,
testes de armazenamento, niveis de ingredientes e aditivos (CHAVES e SPROESSER, 1999).
Vérios autores vém demonstrando, através da analise sensorial, que existe diferenca
significativa entre processamentos, tratamentos e armazenagem de diversos tipos de
alimentos. Sarzi et al. (2002), avaliaram o tipo de preparo e temperatura de armazenamento
em abacaxi-pérola minimamente processado; Caneppele et al. (2000) estudaram a qualidade
de manga passa sob diferentes formas de processamento e Teixeira et al. (2001), verificaram o
efeito do tamanho do corte e a temperatura de armazenamento do mamdo formosa

minimamente processado.
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3.0bjetivos

Geral

Avaliar o efeito da seqiéncia da sanitizacdo com solugdo de composto clorado

orgénico e da embalagem sobre a qualidade de goiabas minimamente processadas.

Especificos

v" Verificar a preferéncia do consumidor no que se refere ao tipo de corte do fruto e
embalagem do produto.

v Verificar o efeito da sanitizacdo antes e apds o corte, e da embalagem sobre as

propriedades fisico-quimicas, microbioldgica e sensorial do fruto em estudo.
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4. Material e Métodos

Matéria-prima

A matéria-prima utilizada no experimento foi goiaba (Psidium guajava L.) cultivar
Paluma, no estadio de maturidade fisiol6gica madura e polpa firme, adquirida no Centro de
Entrepostos e Armazeéns Gerais de Pernambuco -CEAGEPE. Apoés aquisicdo, os frutos foram
imediatamente levados ao Laboratério de Analises Fisico-quimica e Sensorial de Alimentos
do Departamento de Ciéncias Domésticas da Universidade Federal Rural de Pernambuco-

UFRPE, para realizagdo das analises.

Métodos

Primeira Etapa - Sondagem com Consumidores

A primeira etapa da pesquisa consistiu em uma sondagem, nas dependéncias de um
supermercado, com o intuito de avaliar a preferéncia do consumidor pelo tipo de corte e
embalagem para goiaba minimamente processada, conforme segue.

Na area destinada a produtos hortifrutigranjeiros do supermercado foi montada uma
banca (Figura 2), onde foram expostos oito amostras do produto com 0s seguintes cortes e

embalagens (Figura 3):
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goiabas descascadas, cortadas em metade equatorial, com polpa
e embaladas em caixas de Tereftalato de Polietileno medindo

15x15,3 cm com capacidade para 260 g (PET)

goiabas descascadas, cortadas em metade equatorial, sem a polpa

e embaladas em caixas de PET

goiabas descascadas, cortadas em um quarto, com polpa e
embaladas em caixas de PET

goiabas descascadas, cortadas em um quarto, sem a polpa e
embaladas em caixas PET

goiabas descascadas, cortadas em metade equatorial, com polpa,
embaladas em bandejas de poliestireno expandido com
capacidade de 260 g cobertas com filme de policloreto de vinila
(PS-PVC)

goiabas descascadas, cortadas em metade equatorial, sem a polpa
e embaladas em bandejas PS-PVC

goiabas descascadas, cortadas em um quarto, com polpa e
embaladas em bandejas PS-PVC

goiabas descascadas, cortadas em um quarto, sem a polpa e

embaladas em bandejas PS-PVC
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Figura 3. Goiabas minimamente processadas com diferentes cortes e embalagens em
supermercado.

Os consumidores foram abordados aleatoriamente no horario das 15:00 as 20:00 horas,
e solicitados a responder um questionario constituido por perguntas relacionadas a idade,
sexo, freqliéncia de consumo, finalidade da compra, tipo de corte e embalagem preferida

(Anexo A).
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Segunda etapa - Tratamentos e Embalagem

Tratamentos

Apbs determinagdo do tipo de corte e embalagem para goiabas cv. Paluma
minimamente processadas, segundo a preferéncia dos consumidores entrevistados, os frutos
foram processados e submetidos a duas diferentes seqiiéncias de sanitizacdo: antes e apds o

corte, de acordo com o fluxograma da Figura 4.
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Recepcao e Sele¢do

!

Lavagem

1

!

S2

1

Descascamento

!

Corte
(metades com polpa)

!

Sanitizagdo com composto
clorado
(50ppm/15 min a 5°C+1)

|

Enxagie
(5ppm/5min a 5°C+1)

!

Reducéo do excesso de agua

|

Embalagem

!

Armazenamento
(3°C+£1°C)

!

S1

l

Sanitizacdo com composto
clorado
(50ppm/15 min a 5°C+1)

|

Descascamento

l

Corte
(metades com polpa)

!

Enxague
(5ppm/5min a 5°C+1)

!

Redugdo do excesso de agua

!

Embalagem

l

Armazenamento
(3°C+£1°C)

Figura 4. Fluxograma de goiaba minimamente processada.
S1- Sanitizacdo antes do corte; S2 — Sanitizacdo depois do corte.
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Sanitizagdo antes do corte da fruta — S1

b)

d)

f)

os frutos foram sanitizados inteiros na solugdo do composto clorado organico dicloro
isocianurato de sodio dihidratado (marca SUMAVEG), na concentracdo de 50
ppm/15mina 5°+ 1°C;

em seguida, foi retirado o excesso de agua dos frutos, utilizando-se peneiras para
escoamento da agua, sendo entdo descascados;

apos o descascamento, foram cortados na metade equatorial, com polpa;

as metades receberam banho de imersdo com a mesma solucdo do composto clorado
organico dicloro isocianurato de sodio dihidratado na concentracdo de 5 ppm/5 min
para diluir a concentracdo do sanitizante no produto;

0 excesso de &gua foi retirado da mesma forma, acima citado;

em seguida, os frutos foram acondicionados e armazenados sob refrigeracdo a 3°+1°C

com a UR de 82%, até 0 momento das analises

Sanitizacdo depois do corte da fruta - S2

Esse processo (S2) diferiu do anterior apenas em relacdo a seqiiéncia da sanitizacao

que ocorreu apds as goiabas terem sido descascada e cortadas, utilizando a mesma

concentracdo do sanitizante e 0 mesmo tempo, em seguida foi retirado o excesso de agua,

acondicionadas e armazenadas sob refrigeracdo a 3°C+1°C com UR de 82% até o momento

das anélises, como citado na sequéncia anterior .
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Analises

No momento inicial, a cada 3 dias, durante o armazenamento refrigerado (tempos 0, 3,
6 e 9), as goiabas minimamente processadas foram (as amostras foram transformadas em
polpa utilizando-se centrifuga doméstica, marca WALITA modelo HL 3242) analisadas

guanto aos seguintes parametros:

Analises Fisico-quimicas

pH — Foi avaliado por potenciémetro, modelo ESB2, através da imersao do eletrodo de vidro
na amostra triturada e homogeneizada, conforme AOAC (2002);

Sélidos Soluveis Totais (SST) - Foi realizado por leitura direta em refratdbmetro de bancada
(marca Atago), com escala de 0-32 °Brix e expresso em porcentagem, de acordo com normas
da AOAC (2002);

Acidez Total Titulavel (ATT) — Foi determinada através da titulagdo com solucdo de NaOH
(0,1N), segundo o método AOAC (2002). Os resultados foram expressos em mg de &cido
citrico/100g da fruta;

Acido Ascorbico — O teor de acido ascorbico foi determinado pelo método de titulométrico
com 2,6 -diclorefenolindofenol, seguindo o método da AOAC (2002) modificado por Benassi

e Antunes (1988).
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Textura — a textura da polpa foi medida nas regifes da superficie do fruto, utilizando
penetrdbmetro manual de frutos modelo FT 327, com ponteira 8mm cilindrica de metal
inoxidavel e os valores encontrados foram expressos em kgF.

Acucares totais e redutores — a analise dos teores de acUcares totais e redutores foi realizada

nos tempos 0, 6 e 9 pelo método de Fehling (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 1985).

Analise Sensorial

A anélise sensorial da goiaba minimamente processada foi realizada utilizando-se o
método de ADQ, com base em metodologia descrita por Chaves e Sproesser (1999). Sua
aplicagdo compreendeu as etapas de selecdo e treinamento da equipe de julgadores e avaliacdo

das amostras.

Selecéo de Julgadores

Um grupo de alunos do Departamento de Ciéncias Domesticas, com idades entre 23 e
43 anos, utilizando o teste de reconhecimento dos quatro sabores basicos: acido, doce, salgado
e amargo, em diferentes concentragdes, foram avaliados. Como critério de selecdo ficou
estabelecido um percentual de acertos acima de 60%. Sete julgadores foram selecionados e
submetidos a um treinamento com as goiabas MP que resultou na descri¢do e definicdo de
descritores para a amostra de goiaba minimamente processada, utilizando uma ficha de

avaliacdo pre-elaborada.
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As propriedades sensoriais da goiaba minimamente processada foram avaliadas
utilizando o método de Escala Heddnica ndo-estruturada. Os julgadores treinados realizaram
0s testes em cabines individuais e ambiente climatizado, utilizando ficha de avaliagdo (Anexo

B).

Analise Sensorial da Amostra

O teste foi desenvolvido no tempo 0, e a cada 3 dias ao longo do armazenamento, em
horario determinado de acordo com a disponibilidade dos julgadores, sendo analisada uma
amostra por sesséo, escolhida aleatoriamente. Cada provador recebeu uma amostra, com cerca
de 30g de goiaba na temperatura de 22°C + 1°C, um copo com agua, a ficha de avaliacdo e
um lapis.

Os valores de cada descritor foram quantificados com um escalimetro, medindo-se a
distancia da extremidade esquerda da escala (zero), até a marca vertical assinalada pelo

provador na ficha de avaliacdo.

Anélises Microbioldgicas

As anélises microbiolégicas foram realizadas no Laboratdrio Experimental de Anélises
de Alimentos (LEAAL) da UFPE. A presenca de Salmonella spp, coliformes totais e

Escherichia coli foi investigada apenas no tempo zero, utilizando a metodologia ELISA com
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kits Salmonella vidas Biomerrieux (AOAC, 2002). O método de contagem em placa, com
placas Petrifilm 3M (CC), incubada a 45°C/24 h, foi utilizado para as analises de coliformes
totais e Escherichia coli (AOAC, 2002). As bactérias aerobias mesofilas viaveis foram

analisadas atraves da contagem em placas, a cada 3 dias (AOAC, 2002).

Delineamento Experimental

O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso em esquema fatorial 2x1x1x4
(duas formas de sanitizagcdo, uma embalagem, uma temperatura de armazenamento e 4
periodos de avaliacdo). As andlises foram feitas retirando-se cerca de 86 g de cada bandeja,
contendo 260 g de goiabas minimante processadas. Os resultados obtidos foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, para

comparagdo entre as médias, utilizando o programa SAS for Windows 2001.
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5. Resultados e Discussao

Primeira Etapa - sondagem com consumidores

A sondagem realizada com cem consumidores em supermercado, na cidade do Recife-
Brasil mostrou que 46% dos entrevistados eram homens e 54% eram mulheres, com idade
entre 18 e 80 anos, sendo o maior percentual entre 30 e 48 anos, diferindo de Megale (2002),
gue pesquisando sobre o consumo de manga minimamente processada (MP) entre clientes do
hipermercado Carrefour Dom Pedro — Campinas, encontrou maior concentragdo de pessoas
entrevistadas na faixa etaria a partir dos 50 anos. De acordo com Ragaert (2004), em um
estudo realizado entre consumidores de hortalicas e frutas MP, em um supermercado na
Bélgica, o grupo que apresentou maior intencdo de compra de produtos MP foram o0s
consumidores com maior nivel de escolaridade, ou seja, 58,7% tinham mais de 18 anos de

estudos.

Frequéncia de Consumo de Goiaba Inteira

Quanto a freqiiéncia de consumo, foi observado que a maior parte dos consumidores
pesquisados (46%) consomem goiaba inteira, menos de uma vez por semana e 21%

consomem, pelo menos, uma vez por semana (Figura 5).
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O baixo consumo de frutas minimamente processadas, no Brasil, pode ser atribuido a
perda do poder aquisitivo dos consumidores ao longo dos ultimos anos, que foi uma das
agravantes para o estabelecimento do segmento de minimamente processados, levando as
donas de casa a manterem o consumo de alimentos tradicionais, em detrimento das novas
possibilidades, principalmente frutas, e em especial, as minimamente processadas
(DURIGAN, 2004).

Megale (2002), avaliando a fregiiéncia do consumo de mangas minimamente
processadas, verificou que 51% consomem a fruta diariamente, enquanto Ragaert (2004)
verificou que 57,1% dos entrevistados em sua pesquisa consomem minimamente processados

semanalmente e 35,4% consomem mensalmente.

@ Diariamente
12%

46% 21% B Uma vez por

semana

O Duas vezes por
21% semana

O Menos de uma vez
por semana

Figura 5. — Freqtiéncia de consumo de goiaba inteira entre consumidores em um supermercado.
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Finalidade de Compra

Em relacédo a finalidade de compra, verificou-se que 55% compram a goiaba, inteira, e
consomem na forma in natura, enquanto 34% utilizam a fruta para preparar bebida lactea e
refresco, e apenas 11% declararam consumir de ambas as formas (Figura 6). Megale (2002)
revela que 90% dos consumidores entrevistados compravam manga MP com a finalidade de

consumi-la na forma in natura.

11%

E Consumo in
natura

0 55%
34% ° W Vitamina/suco

O Ambas as formas

Figura 6. Finalidade de compra de goiaba inteira entre consumidores em um supermercado.

Segundo Durigan (2004), uma das agravantes no estabelecimento do segmento dos
MP é a falta de conhecimento dos consumidores a respeito desses produtos, no momento de
decidir a compra, pois sdo levados a entender o consumo de frutas somente na forma fresca e

integral ou na forma de sucos e doces.
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Tipo de Corte

A goiaba descascada e cortada na metade equatorial com polpa foi a preferida por 41%
dos entrevistados (Figura 7) que comentaram sobre a conservacdo da polpa em relagdo a
manutencao de um sabor mais agradavel. Entre os entrevistados de Megale (2002), quanto a
preferéncia do corte de manga minimamente processada, 67% preferiram o corte em fatias.
Antoniolli e Benedetti et al. (2004) constataram também a preferéncia pelo tipo de corte em

fatias de abacaxi minimamente processado em relagdo ao cubo.

O Goiabas cortadas na
metade equatorial com
17% polpa
H Goiabas cortadas na
0
41% metade equatorial sem
polpa
18% O Goiabas cortadas em
1/4 com polpa
24%

[ Goiabas cortadas em
1/4 sem polpa

Figura 7. Preferéncia do consumidor relacionada ao tipo de corte de goiabas minimamente

processadas.
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Preferéncia de Embalagem

A aparéncia e a possibilidade de reutilizacdo da embalagem foram os motivos que
levaram 73% dos consumidores entrevistados a optarem pela embalagem PET, independente
do tipo de corte (Figura 8).

Esse resultado foi semelhante ao de Pizarro (2003) que testou a preferéncia do
consumidor entre embalagens PET e PVVC para mel&o e constatou que 71% dos entrevistados
optaram pela embalagem PET.

Ragaert et al. (2004), pesquisando os atributos que influenciam a compra e consumo
de frutas e hortalicas MP entre 0s consumidores, observaram que a aparéncia global e a
transparéncia da embalagem foram significativamente mais importantes durante 0 momento
de compra, contrariando os dados de Aguiar et al. (2001), citado por Silva (2003) em pesquisa
sobre o perfil do consumidor, realizada em Fortaleza, referem o peso, a embalagem e a
composicao dos produtos como fatores que ndo despertam muito o interesse do consumidor.

De acordo com Yamashita (1995), citado por Megale (2002), a embalagem individual
pode servir como atrativo nas vendas, por possibilitar a impressdo, na propria embalagem da
marca do produtor, variedade da fruta, local de produgdo, valor nutritivo e forma de consumo.
Segundo Zagory (2000), citado por Moretti (2004), a escolha criteriosa da embalagem é um

dos fatores responsaveis pelo sucesso das hortalicas minimamente processadas.
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o Tereftalato

27% Polietileno (PET)

m Poliestireno
73% Expandido com
Policloreto de
vinila (PS-PVC)

Figura 8. Preferéncia do consumidor relacionada ao tipo de embalagem para goiaba minimamente

processada.

Segunda Etapa- Analises Fisico-quimica

Durante experimento, foi observado que potes de PET ndo foram tdo adequados como
se esperava. No decorrer do armazenamento a 3°+1°C, constatou-se a formagéo de goticulas
de agua na superficie interna da tampa da embalagem, a partir do segundo dia de
armazenamento, prejudicando, portanto, a aparéncia geral do produto (Figura 9). Outro
experimento foi entdo conduzido, utilizando-se desta vez a bandeja de poliestireno (PS) e o
filme de policloreto de vinila (PVC) como embalagem do produto, pelo mesmo periodo de

armazenamento e mesma temperatura (Figura 10).
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Figura 9. Acumulo de goticulas na embalagem PET para goiabas minimamente processadas.

Figura 10. Goiabas minimamente processadas em embalagem PS-PVC.
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pH

Os valores médios de pH encontrados para as goiabas minimamente processadas,
embaladas em PET e PS-PVC e armazenadas durante 9 dias a 3°+1°C, ndo apresentaram
diferenca estatistica. Foi observado que os dois tipos de embalagens, a sanitizacdo e o tempo
de armazenamento ndo influenciaram esta variavel (Tabela 1). Os valores permaneceram
entre 3,65 e 4,00, estando abaixo da faixa considerada propicia (pH 5 a 7) para o crescimento
de inUmeras espécies microbianas, caso as condi¢bes de umidade e temperatura sejam
adequadas (ROSA e CARVALHO, 2000).

Prado et al. (2003) e Bonnas et al. (2003) também, ndo encontraram diferengas
significativas entre valores médios de pH em estudos realizados com abacaxi cv. Smooth
Cayenne minimamente processados e armazenados a 5° e 8°C por 8 dias, respectivamente.
Mangas cv. Palmer MP apresentaram valores de pH em torno de 4.4, ndo diferindo
estatisticamente quando armazenadas a 3°C e acondicionadas em embalagens PET e bandejas
recobertas com filme de policloreto de vinila (SOUZA et al., 2004a). Arruda (2002) também
ndo constatou diferencas significativas entre os valores de pH de melées MP, acondicionados
em embalagem PET e em diferentes filmes plésticos. Segundo esse autor a estabilidade do pH
é, provavelmente, decorrente da baixa temperatura utilizada no experimento (3°C), a mesma
utilizada nesse estudo. Rodrigues et al. (2004a), pesquisando o efeito de dois sanitizantes,
hipoclorito de sddio (NaOCI) e perdxido de hidrogénio (H,O2) em pequi MP verificaram que
a embalagem (bandejas de polietileno com PVC) e a temperatura de 6°C néo influenciaram de
forma significativa nos valores de pH, ao longo do armazenamento. Entretanto, Maciel et al.
(2004) observaram um aumento significante nos valores de pH em mangas cv. Espada MP e

armazenadas a 7°£1°C a partir do segundo dia de armazenamento. Perkins-Veazie e Collins

54



(2004) estudando o comportamento de duas cultivares de melancia MP, armazenadas a 2°C
observaram também o aumento significativo nos valores de pH das duas cultivares, a partir
deste mesmo dia, assim como Damasceno (2000), que encontrou diferenca estatistica entre os

valores de pH de mel&o tipo espanhol MP e armazenado a 4°C.

Tabela 1. Valores médios de pH para goiabas minimamente processadas embaladas em PET
e PS-PVC e armazenadas a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 3.85a 3.95a 3.83a 3.80a
3 3.65a 3.65a 3.90a 3.83a
6 3.80a 3.70a 3.86a 3.73a
9 4.00a 3.95a 3.93a 3.83a

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

S1-sanitizacédo antes do corte; S2- sanitizacdo apds o corte.

Interacdo embalagens x tratamentos x dias ndo significativa (P>0,05).

Meédias seguidas de letras minusculas iguais na mesma coluna néo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

55



Soélidos soluveis totais (SST)

Néo foi evidenciado interacdo significativa entre os dois tipos de embalagem, a
sanitizagdo e o tempo de armazenamento para os valores de solidos solveis totais das goiabas
MP. Os valores permaneceram entre 8,80 e 10,53Brix (Tabela 2). Mattiuz, Durigan e Rossi
Jr (2003), observaram diminuicdo significativa entre os teores de SST de goiabas Paluma e
Pedro Sato MP em embalagens PET a 3°+1°C. O valor médio encontrado por esses autores

para cv. Paluma foi de 7, 55°Brix.

Tabela 2. Valores médios de SST em °Brix para goiabas minimamente processadas
embaladas e armazenadas em PET e PS-PVC a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 8.80a 9.40a 9.06a 9.93a
3 9.05a 9.05a 9.73a 8.86a
6 9.05a 9.05a 10.53a 10.40a
9 9.05a 9.25a 9.40a 9.26a

SST - Sdlidos SolUveis Totais

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

S1-sanitizacéo antes do corte; S2- sanitizacdo apds o corte.

Interacdo embalagens x tratamentos x dias néo significativa (P>0,05).

Médias seguidas de letras minusculas iguais na mesma coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

Mattiuz et al. (2004) ndo encontraram diferenca significativa entre os valores de SST
em uva MP, durante o periodo de 35 dias de armazenamento, a 2,5°C, assim como Arruda
(2004), utilizando diferentes filmes plasticos na conservacdo de meldo MP. Arruda (2002)
também ndo encontrou diferenca estatistica em mel6es MP, tendo atribuido esta estabilidade a

temperatura utilizada no armazenamento (3°C). Teixeira et al. (2001) e Damasceno (2000)
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também ndo observaram diferenga significativa entre os valores de SST em mamdo, tipo
formosa e em meldo tipo espanhol MP, armazenados a 4°C.

Os solidos soluveis sdo compostos soluveis em agua presentes nos frutos. Dentre estes
compostos encontram-se 0s acucares, vitaminas, acidos, aminoacidos e algumas pectinas,
sendo a maior porcentagem constituida pelos agUcares, substancias utilizadas durante o
amadurecimento no processo respiratorio. O teor de SST € dependente do estaddio de
maturacdo do fruto. Geralmente durante a maturagdo em fungéo das reagdes de biossintese ou
de degradacéo de polissacarideos ocorre um aumento da concentracdo destes constituintes e o
desenvolvimento do sabor doce (CAVALINI, 2004; CHITARRA e CHITARRA, 1990).

Resultados diferentes foram encontrados por Maciel et al. (2004) que observaram
diminuicdo significativa nos valores de SST em manga cv. Espada MP, a partir do segundo
dia de armazenamento a 7°C £ 1°C. Comportamento semelhante foi relatado por Arruda et al.
(2003) para melédo rendilhado MP e por Perkins-Veazie e Collins (2004) para duas cultivares
de melancia MP, armazenadas a 2°C em contraposi¢cdo ao acréscimo significativo dos SST em

melBes MP, cortados em fatias e armazenados a 6°C, descrito por Arruda (2002).
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Acidez Total Titulavel (ATT)

Os valores da acidez total titulavel ndo sofreram influéncia significativa em relacéo a
interacdo das diferentes embalagens, sanitizacdo e periodo de armazenamento. As médias se
mantiveram entre 0,63 e 1,10 mg de &cido citrico/100 g do fruto (Tabela 3), entretanto foram
influenciados pelo tempo de armazenamento, de forma isolada. Os valores medios do 3° dia
foram de 0.87 mg de acido citrico/100g reduzindo significativamente a 0.76 mg no Gltimo dia
de armazenamento (dados ndo mostrados em tabela), possivelmente em decorréncia das

reacOes metabdlicas de respiracdo e transpiracdo ocorridas no decorrer do experimento.

Tabela 3. Valores médios de ATT em mg de &cido citrico/100g de goiabas minimamente
processadas embaladas em PET e PS-PVC e armazenadas a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 1.00a 1.10a 093a 1.00a
3 0.95a 0.90a 0.83a 0.83a
6 0.85a 0.85a 0.83a 0.70 a
9 0.70 a 0.90 a 0.63a 0.83a

ATT - Acidez Total Titulavel

S1-sanitizacdo antes do corte; S2- sanitizacdo ap0s o corte.

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

Interacdo embalagens x tratamentos x dias ndo significativa (P >0,05).

Médias seguidas de letras mindsculas iguais na mesma coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

Teixeira et al. (2001) em pesquisa com mamédo MP, cortados em pedacos de diferentes
tamanhos e armazenados em diferentes temperaturas (3°, 6° e 9°C), durante 7 dias,
observaram diminuicdo significativa da ATT, ao longo do experimento, no entanto, 0s
pedagos menores (2,5x2,5 cm), apresentaram as maiores perdas da ATT, em relagdo aos
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pedacos maiores (2,5x5,0 cm), quando armazenados a 6°C. Segundo esses autores, a elevada
perda observada nos pedacos menores, possivelmente, é devido a maior taxa de reagdo
metabolica nos pedagos com maior superficie de contato. Sarzi e Durigan (2002), também,
verificaram reducdo da acidez em abacaxi MP, armazenado em trés temperaturas (3°, 6° e
9°C). Verificaram ainda, que em temperatura mais elevada (9°C), ocorreram as maiores
perdas de ATT, indicando que a degradagdo dos acidos ocorre com maior rapidez em
temperaturas elevadas. Mattiuz et al. (2004) observaram perdas significativas da ATT de uvas
MP, a partir do 7° dia de armazenamento sob refrigeracdo a 2,5°C.

Mattiuz, Durigan e Rossi Jr. (2003), estudando o efeito do processamento minimo de
dois cultivares de goiaba, Paluma e Pedro Sato, armazenadas a 3°C, observaram que a ATT
nédo sofreu alteragGes significativas durante o experimento, assim como Maciel et al. (2004),
em estudo com manga cv. Espada MP e Damasceno (2000), em meldo tipo espanhol
armazenado a 4°C.

Os teores de &cidos orgéanicos, com poucas excec¢des, diminuem com a maturacao, em
decorréncia do processo respiratdrio ou da sua conversdao em agucares. Além disso, esses
acidos constituem excelentes reservas energéticas do fruto, através de sua oxidacdo via ciclo

de Krebs (KAYS Apud MATTIUZ, DURINGAN e ROSSI Jr., 2003).
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Relacéo Solidos Soluveis e Acidez Total Titulavel (SST/ATT)

Os valores da relagdo SST/ATT né&o diferiram estatisticamente quando foi analisada a
interacdo entre as diferentes embalagens, a sanitizacdo e o tempo de armazenamento (Tabela
4), no entanto, foi evidenciada diferenga significativa no que se refere a interagdo entre o
periodo de armazenamento e tipo de embalagem, ocorrendo aumento significativo de 10.72,
no terceiro dia a 12.59, no ultimo dia do experimento. Quanto ao tipo de embalagem, a média
da relacdo SST/ATT das goiabas MP, na PS-PVC, foi de 12.10, estatisticamente maior que da
PET que foi de 10.52 (dados ndo apresentados em tabela).

Uvas MP, armazenadas a 2,5°C e mel&o tipo espanhol MP, armazenado a 4°C, ndo
apresentaram diferencga significativa em relacdo a esta caracteristica, durante o periodo de
armazenamento (MATTIUZ et al. 2004; DAMASCENO, 2000).

Sarzi e Durigan (2002), pesquisando a influéncia de diferentes temperaturas (3°, 6° e
9°C) de armazenamento sobre a qualidade de abacaxi MP, observaram que os produtos
mantidos a 9°C apresentaram valores da relagdo SST/ATT estatisticamente mais elevados do
que os mantidos nas demais temperaturas. Ainda, segundo esses autores, 0 aumento dessa
relagéo foi devido a redugdo da acidez ocorrida durante o experimento.

A relagdo SST/ATT é um importante parametro qualitativo por ser um indicativo do
sabor do produto que é resultante do balanceamento entre os constituintes responsaveis pela
docura e acidez. Assim, frutos poderdo se tornar sobremaduros, do ponto de vista do sabor,
tanto pelo acumulo de agUcares, quanto pela diminuicdo da acidez, tornando-os pouco

saborosos (MATTIUZ, DURIGAN e ROSSI Jr, 2003).
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Tabela 4. Valores medios da relagdo SST/ATT em goiabas minimamente processadas e
embaladas em PET e PS-PVC armazenadas a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 8.82a 8.58 a 10.17 a 10.11a
3 9.95a 10.03 a 11.68 a 10.74 a
6 10.62 a 10.78 a 1282 a 14.85a
9 1297 a 10.27 a 15.21a 11.26 a

Sl-sanitizacédo antes do corte; S2- sanitizacdo apds o corte.

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

Interacdo embalagens x tratamentos x dias ndo significativa (P >0,05).

Meédias seguidas de letras mintsculas iguais na mesma coluna néo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

Mattiuz, Durigan e Rossi Jr. (2003), estudando a relagdo SST/ATT em goiabas cv.
Paluma e Pedro Sato MP, armazenadas a 3°C, observaram que esta relacdo manteve-se
constante, sem alteracOes significativas durante os nove dias de armazenamento.

Segundo Cavalini (2004), a relagdo SST/ATT dos frutos tende a aumentar durante a
maturacao, devido ao aumento nos teores de agucares e a diminui¢do dos &cidos, no entanto,
deve-se ter cuidado em estabelecer esta relacdo, pois em frutas insipidas, os baixos teores de
acidos e SST, apresentam relacdo elevada, o que pode conduzir a interpretacGes errdneas
guanto a qualidade desta fruta (CHITARRA e CHITARRA, 1990).

O aumento da relacdo SST/ATT, observado nesta pesquisa, possivelmente, estd
relacionado com a diminuicdo significativa da ATT descrita, mesmo ndo ocorrendo 0
aumento significativo dos solidos sollveis totais, como € esperado para a elevacdo dessa

relacdo.
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Acido Ascorbico (AA)

A andlise estatistica dos dados revelou ndo haver interacdo significativa entre as
embalagens, a sanitizacdo e o periodo de armazenamento sobre o teor de AA das goiabas MP
(Tabela 5), entretanto, observou-se uma variagao significativa nos frutos sanitizados antes do
corte (S1) na embalagem PS-PVC, ao longo do experimento. Houve reducéo significativa nos
valores de AA no 3° dia de armazenagem, enquanto no 6° dia, estes apresentaram uma
elevagdo, porém, de forma a nédo diferir significativamente com teores obtidos no inicio do

experimento.

Tabela 5. Valores médios de &cido ascérbico em mg/100g de goiabas minimamente
processadas em embalagens PET e PS-PVC e armazenadas a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 37.0aB 37,7 aB 85,4aA 64.10 aAB
3 38,8aA 31.8aA 30,6 bA 30.70aA
6 31.20aA 41.60aA 53.4 abA 42,6aA
9 30.0aB 53,3 aAB 74,3 aA 42,4 aAB

Sl-sanitizacdo antes do corte; S2- sanitizacdo apds o corte.

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

Médias seguidas de letras minGsculas iguais na mesma coluna e letras maitsculas iguais na mesma linha ndo
diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Resultados semelhantes ao dessa pesquisa foram encontrados em estudo realizado por
Wright e Kader (1997), com caqui e morango MP. Alguns mecanismos que apresentaram
resultados semelhantes podem ser vistos em outros vegetais, como por exemplo, em tomates,
onde foi observado um aumento nos niveis de mMRNA de ascorbato redutase, quando estes
sofreram injuria. Esta enzima regenera parcialmente o acido dehidroascorbico para acido

ascorbico reduzido, funcionando como um sistema de defesa, para contrapor a diminuicao
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desta forma reduzida durante a deterioracdo oxidativa, que ocorre devido & injuria (Grantz et
al., 1995 apud Wright e Kader, 1997). Esses autores também citam o trabalho de Oba et al.
(1994) que observaram uma inducdo da enzima L-galactonay-lactona dehidrogenase, a qual €
a responsavel pela sintese de AA, quando tecidos de batatas foram injuriados.

Mattiuz, Durigan, Rossi Jr. (2003) verificaram diminuicdo no 3° dia de
armazenamento em seguida um leve aumento ndo significativo no 6° dia, no teor de AA,
voltando a diminuir significativamente no 9° dia, em relagdo ao primeiro dia. Sarzi e Durigan
(2002) encontraram diferenga significativa nos valores de AA em abacaxi MP, embalados em
PET e PVC e armazenado s a 3°, 6° e 9°C, durante 12 dias de armazenamento. Teixeira et al.
(2001) observaram que o tipo de corte em mamdo MP influenciou na perda do &cido
ascorbico, ou seja, a perda foi maior nos pedagos medindo 2,5x2,5 cm, armazenados a 3°C,
do que em pedagos medindo 2,5x5,0 cm. Arruda et al. (2004), observaram também n&o haver
diferenca significativa no teor de &cido ascérbico em meldo MP, armazenado a 3°C, por 12
dias .

A tendéncia da tecnologia de alimentos é preservar a0 maximo 0s nutrientes dos alimentos,
tanto durante o processamento quanto no armazenamento. O acido ascérbico é um importante
nutriente que tem influéncia sobre as reacGes de oxi-reducdo, além de ser essencial a
sobrevivéncia humana, por isso é usualmente considerado como um indice de qualidade
nutricional durante o processamento e armazenamento de alimentos (FENNEMA, 1977).

De acordo com Lee e Kader (2000) e Belitz (1992), um dos fatores responsaveis pela redugdo
de vitamina C é o processamento e exposi¢do ao oxigénio. Por ser um composto soltvel em
agua, a sanitizacdo depois do corte proporciona a perda dessa vitamina pela lixivia, entretanto
ndo foi observado, em nossa pesquisa, diferenca significativa na redugdo de AA nas goiabas
MP e sanitizadas, antes e depois do corte. Wright e Kader (1997) também ndo detectaram

perda significante de AA em morangos MP sanitizados antes e ap0s o0 corte. Estes autores
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ressaltam que produtos MP, cujo periodo da vida atil é curto, geralmente sdo consumidos

antes de haver uma perda significante de AA.

Textura

Durante o experimento ndo foi observada diferenca estatistica na interagdo
embalagens, sanitizacdo e periodo de armazenamento nas goiabas MP. Apenas o periodo de
armazenamento, de forma isolada, influenciou estatisticamente nesse parametro (Tabela 6).
As goiabas MP apresentaram diminuigdo significativa da textura, a partir do 6° dia de
armazenamento com valores de 1.83 kgF passando a 1.04 kgF no dultimo dia de
armazenamento (dados ndo mostrados). Comportamento semelhante ao apresentado por
goiabas MP da cv. Paluma e Pedro Sato, estudadas por Mattiuz, Durigan e Rossi Jr. (2003)
apresentaram amolecimento significativo durante o armazenamento a 3°C, e a cv Paluma
apresentou amolecimento mais intenso que a Pedro Sato, indicando maior sensibilidade ao
processamento minimo.

Meldes MP mantiveram sua firmeza quando acondicionados em embalagem PET e
com diferentes filmes armazenados a 3°C (ARRUDA, 2002).

Danos mecanicos decorrentes do processamento ocasionam rompimento celular nas
regides do corte, aumentando a producdo de etileno e a taxa respiratoria. Este etileno pode
acelerar a senescéncia de tecidos vegetais, resultando na diminuicdo da vida de prateleira dos
produtos MP, a exemplo do que ocorreu em melancias, kiwis e bananas MP (SOARES, 2004;

ABELES, 1992 Apud MATTIUZ, DURIGAN e ROSSI Jr 2003).
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Tabela 6. Valores médios da textura em kgF de goiabas minimamente processadas embaladas
em PET e PS-PVC e armazenadas a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 1.80a 195a 1.70 a 1.90a
3 210a 1.95a 1.46 a 1.93a
6 230a 1.50a 1.00a 1.13a
9 1.25a 1.15a 0.76 a 1.10a

Sl1-sanitizacédo antes do corte; S2- sanitizagdo apds o corte.

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

Interagdo embalagens x tratamentos x dias ndo significativa (P >0,05).

Médias seguidas de letras minusculas iguais na mesma coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

Segundo Tucker (1993), a diminui¢do da firmeza da polpa durante 0 amadurecimento
é funcdo, principalmente, da perda da integridade da parede celular. A degradagdo das
moléculas poliméricas constituintes da parede celular, como celulose, hemicelulose e pectina,
gera alteracGes, levando ao amolecimento da polpa. Outros processos também podem levar ao

amolecimento dos frutos, como a degradacdo do amido e a perda de turgor.
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Acucares Totais (AT) e AcUcares Redutores (AR)

As analises de acgucares totais e redutores foram realizadas apenas nos tempos 0, 6 e 9
pois ndo é encontrado na literatura alteragdes significantes destes constituintes, quando
avaliados em intervalos curtos de tempo, durante a armazenagem.

Os dois tipos de embalagens, as sanitizacbes e o0 periodo de armazenamento ndo
influenciaram estatisticamente os teores dos AT das goiabas MP (Tabela 7). Houve diferenga
significativa quando se comparou as diferentes embalagens e periodo de armazenamento. Os
valores médios dos AT aumentaram, significativamente, a partir do 6° dia de armazenamento,
com média de 5.96 mg de glicose, no tempo 0, e 9.28 mg de glicose, no ultimo dia do
experimento, nas goiabas acondicionadas em PS-PVC, sem haver diferenca significativa nas
goiabas acondicionadas em embalagem PET. De modo geral, a goiaba da embalagem PS-
PVC apresentou teor de AT mais elevado, variando de 5.96 inicial a 9.28 mg de glicose no
final da armazenagem, enquanto a PET variou de 6.25, no tempo 0 a 6.57 mg de glicose no

ultimo dia do experimento (dados ndo mostrados).

Tabela 7. Valores médios de agucares totais (mg de glicose/100g) em goiabas minimamente
processadas e armazenadas em embalagens PET e PS-PVC a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 6.05a 6.45a 5,53 a 6.40 a
6 6.05a 5.75a 8.43a 9.80 a
9 6.70 a 6.45 a 8.93 a 9.63 a

S1-sanitizacdo antes do corte; S2- sanitizacdo ap0s o corte.

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

Interacdo embalagens x tratamentos x dias ndo significativa (P>0,05).

Médias seguidas de letras mindsculas iguais na mesma linha nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.
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Os resultados da andlise de AR demonstraram estatisticamente que houve interacdo
entre os tipos de embalagem, sanitizacdo e periodo de armazenamento. Houve aumento
significativo para este parametro, no decorrer do experimento, apenas nas goiabas MP,
acondicionadas em embalagem PS-PVC, para ambas as sanitizacGes e estes valores foram
maiores a partir do sexto dia de armazenamento (Tabela 8).

O sabor doce é um importante parametro para os frutos. Ele é usualmente associado
aos teores de sacarose, glicose e frutose, os quais séo freqlientemente usados como um indice
de maturacdo (GOMES, LAJOLO e CORDENUNSI, 2002). O aumento da glicose, nesse

experimento, indica que houve aumento no sabor doce das goiabas MP com PS-PVC.

Tabela 8. Valores médios de acgucares redutores (mg de glicose/100g) em goiaba
minimamente processada em embalagens PET e PS-PVC e armazenadas a 3°+1°C.

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 5.60 aA 6.00 aA 5.20 cA 5.63 bA
6 5.55 aAB 5.25aB 7.00 bA 4.20 bB
9 6.00 aB 5.75 aB 8.90 aA 9.50 aA

S1-sanitizacédo antes do corte; S2- sanitizacdo apds o corte.

PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.

Interagdo embalagens x tratamentos x dias ndo significativa (P >0,05).

Médias seguidas de letras mintsculas iguais na mesma linha e letras maidscula na mesma coluna nao diferem entre si ao
nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Sarzi (2002), verificou reducdo de 12% para 10% nos teores de SST, durante o
armazenamento de produtos minimamente processados de abacaxi-pérola. Damasceno (2000)
ndo encontrou alteragdes significativas nos teores de AT em meldo MP, tipo espanhol,
armazenado a 4°C, no entanto, quando a temperatura de armazenamento foi de 15°C, o autor
verificou diminuicéao significativa a partir do 2° dia do armazenamento até o final do estudo.
Em relagdo aos teores de AR, em ambas as temperaturas, 4 e 15°C, estes aumentaram

significativamente durante o periodo de armazenagem.
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Segundo Silva et al. (2003), os monossacarideos, glicose e frutose sdo AR por
possuirem grupo carbonilico e cetdnico livres, capazes de oxidarem na presenca de agentes
oxidantes em solucdes alcalinas. Os dissacarideos, que ndo possuem essa caracteristica sem

sofrerem hidrdlise da ligacéo glicosidica, sdo denominados de agUcares ndo redutores.

Andlises Microbioldgicas

N&o ocorreram contaminag6es por Coliformes a 45°, E. coli e Salmonella nas goiabas
minimamente processadas. A concentracdo de 50 ppm de isocianurato de sodio, associado ao
tempo de imersdo nas duas formas de tratamento, mostrou-se eficaz no controle desses

microrganismos, independente do tipo de embalagem utilizada (Tabela 9).

Tabela 9. Resultados das analises de coliformes a 45°, E. coli e Salmonella em goiabas minimamente
processadas embaladas em PET e PS-PVC e armazenadas a 3°+1 C..

Anélises PET PS-PVC
(tempo 0)
S1 S2 S1 S2
Coliformes a 45° <10 <10 <10 <10
E. coli <10 <10 <10 <10
Salmonella/25g Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Sl-sanitizacdo antes do corte; S2- sanitizacdo ap0s o corte.
PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.
Resultados expressos com < 10 UFC/g representam auséncia de crescimento.

Dados semelhantes foram encontrados por diversos autores que pesquisaram esses
microrganismos indicadores higiénicos em diferentes tipos de frutas minimamente
processadas, utilizando o hipoclorito de sddio, como Maciel et al. (2004) e Souza et al.

(2004a) em mangas; Rodrigues et al. (2004a e 2004b) em pequi; Almeida et al. (2004) em
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salada de frutas; Arruda et al. (2004) em mel&o; Bonnas et al. (2003) em abacaxi; Mattiuz,
Durigan e Rossi Jr. (2003) em goiabas.

De acordo com Bonnas et al. (2003), a presenca de coliformes é um indicativo da
possibilidade da presenca de espécies patogénicas e, principalmente, funciona como um
parametro das condicdes higiénicas do processo.

Mesmo ndo havendo, no Brasil, legislacdo especifica para produtos minimamente
processados, a Resolugdo RDC da ANVISA n° 12, de janeiro de 2001 estabelece o limite de 5
x 10° UFC de coliformes a 45°C por grama, para frutas, produtos de frutas e similares —
frescas, in natura, preparadas que sofreram descascamento, selecionadas ou fracionadas;
sanificadas, refrigeradas ou congeladas para consumo direto. Os resultados aqui obtidos
demonstram que as goiabas minimamente processadas encontram-se aptas para consumo
direto, seguras para a satde dos consumidores.

Pinheiro et al. (2004), entretanto, verificaram que 53% das amostras de frutos
minimamente processados como goiaba, manga, meldo japonés, mamao tipo formosa e
abacaxi comercializados em supermercados de Fortaleza encontravam-se improprias para o
consumo por apresentarem microrganismos indicadores higiénicos, bem como patogénico.

Em relacdo aos microrganismos inerentes & microbiota dos vegetais encontrados na
contagem total de aerdbios mesofilos vidveis, foram observadas pequenas altera¢des da carga
microbiana durante o periodo estudado, principalmente quando as goiabas MP foram
acondicionadas em embalagem PS-PVC. As goiabas que sofreram o tratamento S2 e foram
embaladas em PET apresentaram contagem méxima de 1,1x10° UFC, por grama de fruta,
(Tabela 10) durante o armazenamento. A auséncia de exsudato nas goiabas pode ter sido um
dos motivos da baixa contagem dessas bactérias. Além disso, esses dados indicam maior
eficiéncia da sanitizacdo apds o corte do tecido vegetal, devido ao maior contato da superficie

do produto com a solucéo sanitizante.
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Tabela 10. Contagem total de microrganismos aerébios mesotfilos vidveis (UFC/g) em goiabas
minimamente processadas embaladas em PET e PS-PVC e armazenadas a 3°+1 C .

Armazenamento PET PS-PVC
(dias)
S1 S2 S1 S2
0 20 10 0 0
3 <10 20 0 0
6 20 90 <10 10
9 <10 1,1x10? <10 10

Sl-sanitizacdo antes do corte; S2- sanitizacdo ap0s o corte.
PET - tereftalato de polietileno; PS — PVC - poliestireno expandido com filme policloreto de vinila.
Resultados expressos com < 10 UFC/g representam auséncia de crescimento.

Arruda et al (2004), utilizando diferentes embalagens para meldo minimamente
processado e armazenado a 3°C, observaram crescimento maximo de 8,3 x10° quando estes
foram acondicionados em filmes de polipropileno (PP). Antoniolli et al. (2004) verificaram
gue a contagem de mes6filos em abacaxi MP, armazenados a 4°C, foi da ordem de 10° e 10*
nos cortes em fatias e cubos, respectivamente. Maciel et al (2004) também detectaram
crescimento de bactérias mesofilas em mangas MP, armazenadas a 7°C > 3x10*, assim como
Mattiuz, Durigan e Rossi Jr. (2003) observaram aumento no nimero de unidades formadoras
de coldnias (UFC), ao longo do periodo de armazenamento, em goiaba minimamente
processada e refrigerada a 3°C.

Segundo Zagory (2000), o nimero e o tipo de microrganismos presentes em produtos
MP sdo muito variados e a contagem de bactérias mesofilas nesses produtos apds
processamento, varia de 10° a 10° UFC/g. Odumero et al. (1997) demonstraram que o controle
da temperatura é fundamental para a manutencdo da qualidade de hortalicas minimamente
processadas, pois encontraram maior aumento na populacdo de meséfilos em produtos

estocados a 10°C do que nos armazenados a 4°C.
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A analise realizada para contagem total de bactérias mesofilas, visa deteccdo das
bactérias aerdbias que crescem bem entre 15° e 45°C, no entanto, a contagem desses
microrganismos em baixas temperaturas como 3°C , por exemplo, pode contemplar também
bactérias psicotréficas e, mesmo ndo havendo legislacdo especifica para essas bactérias, de
forma geral, é preconizado que alimentos contendo contagens microbianas da ordem de 10° a
10° UFC/g, sdo improprios para o consumo humano devido a perda do valor nutricional,
alteracBes organolépticas, deterioragdo e/ou presenca de patdgenos (ARRUDA et al., 2004).

Nesta pesquisa, a contagem de bactérias mesofilas em goiabas MP mostrou estar bem

abaixo desses valores.

Analise Sensorial

O perfil sensorial das goiabas minimamente processadas, ao longo do periodo de
armazenamento esta representado nas Figuras 11, 12, 13 e 14. Cada atributo sensorial
avaliado foi representado por um eixo iniciado no centro do gréfico. A intensidade média de
cada atributo, para cada dia de andlise, foi marcada no seu respectivo eixo, tomando-se 0
centro do grafico como o ponto de menor intensidade da escala utilizada na ficha de avaliacédo
sensorial.

A andlise das caracteristicas sensoriais das goiabas MP mostrou haver interacéo
significativa entre as diferentes embalagens, sanitizagdo e periodo de armazenamento apenas
nos atributos cor e sabor doce. Observou-se acréscimo significativo nas meédias desse

parametro a partir do sexto dia de armazenamento para os frutos sanitizados apos o corte e
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embalados em PS-PVC. N&o houve alteragbes significativas nos frutos sanitizados antes e
apos o corte e acondicionados em embalagem PET.

O *“sabor doce” das goiabas MP sanitizadas antes do corte (S1) embaladas em PET e
sanitizadas depois do corte (S2) e embaladas em PS-PVC, aumentou significativamente a
partir do sexto dia de armazenamento. Mattiuz, Durigan e Rossi Jr (2003) encontraram
resultados diferentes com goiabas cv. Paluma MP que observaram diminuicao significativa no
sabor ao longo do experimento. Temperaturas de 3°, 6° e 9°C ndo influenciaram o sabor de
mamao MP durante o armazenamento (TEIXEIRA et al., 2001).

O “aroma caracteristico” das goiabas MP, embaladas com PS-PVC, apresentou médias
estatisticamente mais elevadas (5,40) do que as da embalagem PET (4,22), no sexto dia de
armazenamento. Arruda et al. (2004) usaram diferentes embalagens para acondicionar melé&o

MP e verificaram que ndo houve diferenga significativa no atributo aroma.
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Figura 11. Representaco gréafica das médias da avaliagio sensorial de goiabas minimamente processadas acondicionadas
em embalagens PET e armazenadas a 3°+1°C por 9 dias.

PET - tereftalato de polietileno

S1-sanitizacéo antes do corte

AC - aroma caracteristico FG — firmeza ao garfo

SUC —suculéncia SD - sabor doce

SE - sabor estranho 1G —impressao global

Embalagem PET
(82)

SucC

Figura 12. Representagfo grafica das médias da avaliagdo sensorial de goiabas minimamente processadas acondicionadas
em embalagens PET e armazenadas a 3°+1°C por 9 dias.

PET - tereftalato de polietileno

S2- sanitizagdo ap6s o corte

AC - aroma caracteristico FG - firmeza ao garfo

SUC -suculéncia SD - sabor doce

SE — sabor estranho 1G —impressdo global
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Embalagem PS-PVC
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IG ~COR
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Figura 13. Representacéo gréafica das médias da avaliagio sensorial de goiabas minimamente processadas acondicionadas
em embalagens PS-PVC e armazenadas a 3°+1°C por 9 dias.

PS-PVC- poliestireno expandido com cloreto de polivinila

Sl-sanitizacdo antes do corte

AC — aroma caracteristico FG — firmeza ao garfo

SUC -suculéncia SD - sabor doce
SE — sabor estranho 1G —impressdo global
AC Embalagem PS-PVC
8- (82)

Figura 14. Representagdo grafica das médias da avaliacao sensorial de goiabas minimamente processadas
acondicionadas em embalagens PET e armazenadas a 3°+1°C por 9 dias.

PS-PVC- poliestireno expandido com cloreto de polivinila

S2-sanitizacdo apds o corte

AC - aroma caracteristico FG — firmeza ao garfo

SUC —suculéncia SD - sabor doce

SE — sabor estranho IG —impresséo global
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A “textura” das goiabas MP, avaliada através do atributo firmeza ao garfo, apresentou

diferenca estatistica apenas em relacdo a sanitizacdo antes e apds o corte e aos dias de
armazenamento. Em relacdo ao periodo de armazenamento, notou-se uma diminuicéo
significativa dessas médias a partir do terceiro dia do experimento nos frutos sanitizados apos
o corte (S2). O atributo firmeza ao garfo recebeu notas estatisticamente significativas para a
sanitizagdo apos o corte (S2) quando comparadas com as obtidas da sanitizacdo antes do corte
(S1), durante o periodo estudado.
As médias atribuidas a “maciez” das goiabas MP mostraram uma diminuicéo significativa em
relacdo aos dias de armazenamento, de forma isolada. Essa diminuicéo foi verificada a partir
do terceiro dia do experimento. Damasceno (2000) ndo verificou diferenca significativa na cor
e maciez de meldo espanhol MP, entretanto esse mesmo autor observou declinio na firmeza
do mel&o assim como Megale (2002) em mangas MP e Teixeira et al. (2001) em mamao, tipo
formosa MP. Ragaert et al. (2004), pesquisando sobre atributos de percepcéo e compra por
consumidores de hortalicas e frutas minimamente processadas, constataram que as notas
elevadas atribuidas as caracteristicas sensoriais como sabor, odor e textura possivelmente
eram em decorréncia de um conhecimento prévio do produto.

Os valores atribuidos a “suculéncia” das goiabas MP acondicionadas na embalagem
PET, foi estatisticamente superior aos da embalagem PS-PVC. N&o houve diferenca
estatistica em relacdo aos dois tipos de sanitizacdo e ao periodo de armazenamento. Essa
suculéncia atribuida a goiaba MP, embalada em PET possivelmente, esta relacionada ao
acumulo de &gua condensada na embalagem citado anteriormente.

Em relacdo ao atributo “sabor estranho” verificou-se diferenga estatistica nas
sequéncias de uso do sanitizante. A sanitizacdo, apds o corte (S2), apresentou valor mais
elevado no primeiro dia de armazenamento para PS-PVC e nono dia para PET. Em relacédo a

sanitizagdo antes do corte (S1), também foi observada a presenca de sabor estranho a partir do
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15° dia de armazenamento em mel&o tipo espanhol, armazenado a 4°C, enquanto que na
temperatura de 15°C, esse atributo foi percebido no 2° dia de armazenamento (ARRUDA et
al., 2003).

A qualidade global das goiabas minimamente processadas avaliada atraves do atributo
“impressdo geral”, mostrou declinio significativo em relacéo aos dias de armazenamento, sem
haver interacdo entre as embalagens e sanitizagcdes. A diminui¢do foi verificada a partir do
terceiro dia até o final do experimento, no entanto as medias dos frutos armazenados em PS-
PVC foram maiores que a PET. Esses dados sdo semelhantes aos resultados encontrados por
Arruda et al. (2004) em meldo minimamente processados, armazenados a 3°C, 0s quais
também apresentaram declinio da aparéncia em diversos tipos de embalagens (filme multi

camada BB-200; filme poliolefinico e filme de polipropileno).
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6. Conclusoes

Os resultados obtidos permitem concluir que:

v" Os consumidores preferiram a goiaba cortada em metade equatorial com polpa,
acondicionada em embalagem PET; entretanto esta embalagem ndo se mostrou
adequada para goiabas minimamente processadas uma vez que propiciou a
condensacdo de &gua na tampa da embalagem, prejudicando a aparéncia geral do
produto;

v As duas seqliéncias de sanitizagdo e os dois tipos de embalagens nao influenciaram
significativamente sobre os valores de pH, SST, ATT, SST/ATT, textura e AA,

v" Houve aumento dos teores de agUcares totais e acUcares redutores no produto
embalado em PS-PVC;

v" As duas sequéncias de sanitizacdo (antes e ap6s o corte) foram eficazes no controle
dos microrganismos indicadores das condi¢Ges higiénico-sanitarias, sendo a
sanitizacdo antes do corte mais eficaz no controle dos microrganismos aerébios
mesofilos viaveis;

v' Goiabas cv. Paluma minimamente processadas podem ser armazenadas em
embalagens de PS-PVC, permanecendo em boas condi¢cBes de consumo por 6 dias

quando armazenadas a 3°C.
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Anexo A

FICHA PARA AVALIACAO DA ESCOLHA DA EMBALAGEM E TIPO DE CORTE
DE GOIABA MINIMAMENTE PROCESSADA.

SEXO: F__ M__ IDADE_____ DATA
FREQUENCIA DE CONSUMO

___DIARIAMENTE ___UMA VEZ POR SEMANA

___DUAS VEZES POR SEMANA ___MENOS DE UMA VES POR SEMANA

FINALIDADE DE COMPRA
___ CONSUMO COMO FRUTA VITAMINA/SUCO
POR FAVOR FACA UMA AVALIACAO DOS DIFERENTES CORTES FEITOS NA GOIABA
E MOSTRE SUA PREFERENCIA:
METADES C/POLPA METADES S/POLPA

1/4 C/POLPA 1/4 SIPOLPA
POR FAVOR FACA UMA AVALIACAO DAS DIFERENTES EMBALAGENS

UTILIZADAS PARA A GOIABA E MOSTRE SUA PREFERENCIA:

PET BANDEJA COM PVC

OBSERVACOES:
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Anexo B

Ficha para Avaliacéo Sensorial

NOME: DATA:

Avalie cada um dos atributos abaixo, indicando com um trago, o ponto da escala que
melhor quantifique a intensidade de cada atributo.

AROMA:

Caracteristico de goiaba

menos caracteristico mais caracteristico
APARENCIA
Cor
rosa claro vermelho intenso
TEXTURA
Firmeza ao garfo
pouco firme muito firme
Maciez da polpa
muito macia pouco macia
Suculéncia
nenhuma muito
SABOR
Doce
menos doce mais doce
Estranho
ausente aumentado
Impressdo Global
ruim muito boa

Comentarios:
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Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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