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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo avaliar o efeito de diferentes recobrimentos
biodegradaveis na qualidade sensorial de abacaxi ‘Pérola’ minimamente processado. Os
abacaxis minimamente processados (cortados em rodelas) foram submetidos a
recobrimentos biodegradaveis a base de Fécula de mandioca 3% (F), Fécula de
mandioca 3% + Oleo de Eva doce 0,025% (FO), Fécula de mandioca 2% + Alginato de
Sodio 1% + Oleo de Eva doce 0,025% (FAO), Fécula de mandioca 3% + Glicerol 1%
0,5% (FG) e a Testemunha absoluta (T). Em seguida, foram acondicionadas em
embalagens PET cilindricas e armazenados em BODs a 5°C+2 e 75% de U.R. durante 5
dias e submetidas a anélise sensorial de sabor doce, sabor &cido e sabor caracteristico
nos periodos de 0, 3 e 5 dias. A avaliacdo sensorial foi realizada através de escala
hed6nica estruturada com 5 pontos: 9-Muito forte; 7-Forte; 5-Moderado; 3-Ligeiro; e 1-
Fraco ou ausente, sendo realizada por 10 avaliadores treinados. Os dados obtidos foram
submetidos as analises de variancia e com base na significancia do teste F foi testado
modelo linear generalizado considerando-se a distribuicdo multinominal e o link igual a
logit cumulativo e a probabilidade de distribuicdo das categorias, para tempo e
recobrimentos, comparadas pelo teste Source ao nivel de 5% de probabilidade. As
rodelas recobertas com F apresentaram no final do armazenamento maior intensidade
nas distribui¢bes de probabilidade para o sabor doce, com nivel de moderado a forte.
Independente do tratamento a percepcdo do sabor acido apresentou distribuicdo de
probabilidade moderada e tendeu a diminuir durante o armazenamento. A percepcao de
sabor caracteristico foi maior em frutos tratados com FAQO e T, e decaiu com os dias de
armazenamento.

Palavras Chave: Ananas comosus L. Merril, Fécula de mandioca, Alginato de Sédio
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Effect of biodegradable coatings on sensory quality of fresh-cut
pineapple ‘Pérola’

ABSTRACT

This work aims to evaluate the effect of different biodegradable coatings on sensory
quality of fresh-cut ‘Pérola’ pineapple. The fresh cut pineapples (sliced) were submitted
to biodegradable coatings of cassava starch 3% (F), cassava starch 3% + fennel oil
0.025% (FO); Cassava starch 2% + Sodium alginate 1% + fennel oil 0.025% (FAO);
Cassava starch 3% + Glycerol 1% (FG) and the absolute control (T). Then were placed
in cylindrical, 500 mL PET packages and stored in BODs to 5° C £ 2 and 75% of R.H.
during 5 days and subjected to sensory analysis to taste sweet, acid taste and
characteristic taste during periods of 0, 3 and, 5 days. The sensory evaluation was
performed through hedonic scale structured with 5 points: 9-Very strong; 7-strong; 5-
moderate; 3-Slight; and 1-Weak or absent, using 10 trained evaluators. Data were
subjected to analysis of variance and based on the significance of F-test was tested
generalized linear model considering distribution multinominal and link equal to the
cumulative logit and the probability distribution of the categories, for time and
wrappings, compared the test Source to 5% level of probability. The slices coated with
F presented at the end of the larger storage in intensity probability distributions for the
sweet taste, with moderate to strong level. Regardless of the treatment of acid taste
perception presented moderate probability distribution and tended to decrease during
storage. The perception of characteristic taste was higher in fruits treated with FAO and
T, and declined with the days of storage.

Keywords: Ananas comosus L. Merril, Cassava starch, Sodium alginate

INTRODUCAO

O abacaxi ‘Pérola’ (Ananas comosus L. Merril) é a principal cultivar produzida no
Brasil, apresentando como principais caracteristicas a polpa branca sucosa, com solidos
solGveis totais de 13 a 16 % e pouca acidez, sendo muito apreciada pelos consumidores
brasileiros (MATOS & REINHARDT et al.,, 2009). Apesar de grande aceitacdo o
consumo do abacaxi é muitas vezes limitado pela sua inconveniéncia, ja que para o seu
consumo necessita-se realizar descasque trabalhoso e utilizar de equipamento adequado,

devido o escorrimento de liquidos e a dificuldade para reducéo dos pedacos (SARZI &
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DURIGAN, 2002). Dentro desses aspectos e sabendo-se que os consumidores hoje em
dia estdo cada vez mais a procura de produtos de facil preparo e consumo (PRADO et
al., 2004), podemos afirmar que o abacaxi ¢ uma das frutas mais indicadas para o
processamento minimo. No entanto, o produto minimamente processado apresenta
maior perecibilidade em comparacdo ao produto intacto, devido principalmente ao
aumento das taxas respiratorias e da producdo do etileno (MARRERO & KADER,
2006).

A aplicacdo de revestimentos biodegradaveis associado a cadeia do frio, tem-se
apresentado como uma excelente alternativa na conservacdo pés-colheita de produtos
minimamente processados (AZARAKHSH et al., 2012; BIERHALS et al. 2011),
principalmente os polissacarideos, como a fécula, que se apresentam como um dos mais
promissores para utilizacdo na elaboracdo de revestimentos, devido principalmente ao
baixo valor de mercado (LUVIELMO et al., 2013). Os autores reportaram também que
a combinacdo dos revestimentos de polissacarideos com outros compostos como
lipideos, proteinas permitem utilizar vantajosamente as diferentes caracteristicas de cada
classe, aumentado, assim, o potencial do Biofilme. Nesse contexto, 0 uso de extratos
vegetais de erva doce como aditivo em filmes biodegradaveis, tem demostrado
resultados promissores na conservacdo pos-colheita de frutos e hortalicas (LIMA et al.,
2012), devido principalmente as suas propriedades antimicrobianas. Azarakhsh et al.
(2012), observaram que recobrimentos a base de alginado de sddio e gelana
apresentaram maior eficiéncia quando combinados com glicerol em concentracdes de
1,16 4 0,89%.

A percepcao sensorial é o principal fator que determina a aceitacdo do consumidor
e pode ser considerada como um bom indicador da vida de prateleira (MINIM &
DANTAS, 2007). A utilizacdo de analise sensorial permite saber do ponto de vista do
consumidor, se 0 produto apresenta odores e sabores desagradaveis, decorrentes do
estresse sofrido durante o processamento, bem como, permite verificar se a utilizagéo de
recobrimentos incorpora algum sabor estranho ao produto. Diante do exposto, este
trabalho tem como objetivo avaliar o efeito de diferentes recobrimentos biodegradaveis

na qualidade sensorial de abacaxi ‘Pérola’ minimamente processado.

MATERIAL E METODOS
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As infrutescéncias do abacaxizeiro ‘Pérola’ foram colhidas nas primeiras horas
da manhd em pomar comercial, localizado no municipio de Santa Rita-PB, e
transportadas para o Laboratorio de Biologia e Tecnologia Pds-colheita (LBTPC) do
Centro de Ciéncias Agréarias (CCA/UFPB). No laboratério as infrutescéncias foram
recepcionadas, selecionadas e lavadas em 4&gua corrente. Posteriormente foram
sanificadas com solucdo de hipoclorito de sédio a 100 ppm por 15 min e secas sob
condi¢cdo ambiente, sendo armazenada em camara fria por 12 horas a 12°C.

As infrutescéncias foram descascadas e cortadas manualmente, em rodelas de
aproximadamente 1,5 cm, e retirado o cilindro central com o auxilio de cilindros de aco
inoxidaveis. As rodelas foram sanificadas em solucdo de hipoclorito de sédio 50 ppm, e
em seguida em solucdo de hipoclorito 20 ppm. Todas as rodelas, com excecdo da
testemunha, foram tratadas por imersdo em solucdo de acido ascorbico (1%) + acido
citrico (0,5%) por 30 segundos. Os recobrimentos biodegradaveis foram aplicados por
imersdo durante 1 minuto. As rodelas de abacaxi foram acondicionadas em embalagens
PET cilindricas, 500 ml e armazenados em BODs a 5°C+2 e 75% de U.R. durante 5
dias. As tampas das embalagens apresentavam micrésporos na ordem de 2 por cm? para
permitir trocas gasosas. Os recobrimentos biodegradaveis utilizados foram: Fécula de
mandioca 3% (F), Fécula de mandioca 3% + Oleo de Eva doce 0,025% (FO); Fécula de
mandioca 2% + Alginato de Sddio 1% + Oleo de Eva doce 0,025% (FAO); Fécula de
mandioca 3% + Glicerol 1% (FG); e a Testemunha absoluta (T).

O experimento foi disposto em delineamento inteiramente casualizado em
esquema fatorial de 5x3. Os fatores em estudo constaram de 4 recobrimentos
biodegradaveis + Testemunha absoluta e 3 periodos de avaliacdo (0, 3 e 5 dias de
armazenamento). O experimento foi avaliado em trés repeticGes composta por 4 rodelas
de abacaxi. As avaliagBes consistiram de analises sensoriais de sabor &cido, sabor doce
e sabor caracteristico. Realizadas através de escala hedonica estruturada com 5 pontos:
9-Muito forte; 7-Forte; 5-Moderado; 3-Ligeiro; e 1-Fraco ou ausente, utilizando 10 avaliadores
treinados. Os dados obtidos foram submetidos as analises de variancia e com base na
significancia do teste F foi testado modelo linear generalizado considerando-se a
distribuicdo multinominal e o link igual & logit cumulativo e a probabilidade de
distribuicdo das categorias. O fator tempo e recobrimentos, comparadas pelo teste

Source ao nivel de 5% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCURSAO

A interacdo entre recobrimentos x dias de armazenamento influenciou a percepgao
do sabor doce, entretanto, ndo influenciou os atributos sensoriais de sabor &cido e sabor
caracteristico, que apresentaram apenas efeito isolado desses fatores (Figura 1).

A percepcdo do sabor doce diminuiu durante 0 armazenamento
independentemente do recobrimento utilizado, apresentando na caracterizacdo inicial
(dia 0) maior probabilidade de se ter nota 9 (sabor doce muito forte) e no 5° dia de
armazenamento maior probabilidade de se ter nota 5 (sabor doce moderado). Apesar de
haver uma maior probabilidade para notas de sabor doce moderado, no ultimo dia de
avaliacdo, observa-se diferenca na distribuicdo de probabilidade das intensidades entre o
tratamento com Fécula 3% (F) e a Testemunha (T), destacando-se o tratamento F por
apresentar sabor doce moderado a forte, enquanto que a testemunha apresentou sabor
doce de moderado a ligeiro (Figura la). A redugdo do sabor doce durante o
armazenamento pode ser devido a deplecdo das reservas de carboidratos, resultado do
estimulo a respiracao pelos estresses sofridos durante o processamento (BRECHT et al.,
2007). Bierhals et al. (2011), observaram que o abacaxi minimamente processado
revestido com fécula de mandioca apresenta boa aceitacdo sensorial durante o
armazenamento, com notas em escala heddnica ndo estruturada acima de 6 para todos 0s
atributos sensoriais avaliados. Berili et al. (2011), observaram que as variedades de
abacaxi ‘Vitoria’ e ‘Gold’, por se apresentarem mais doces, obtiveram maiores medias
nos atributos hedo6nicos de aroma e impressdo global, constatando, assim, que a
percepcdo do sabor doce estd inteiramente ligado a maior aceitacdo sensorial pelo
consumidor.

O sabor &cido nas rodelas de abacaxi ‘Pérola’ foi percebido pelos provadores em
maior percentual numa intensidade de forte a moderada, independentemente do
recobrimento utilizado. As rodelas de abacaxi sem recobrimento (T) apresentaram
maior probabilidade de se ter nota 9 (sabor acido forte), com 76,6%. Por outro lado, as
rodelas recobertas com fécula + alginato + 6leo de erva doce (FAQ) apresentaram as
menores probabilidades dessa nota, com 39,2%, e as maiores probabilidades de notas 5
(sabor acido moderado), com 63% (Figura 1Px). Nimitkeatkai et al. (2006) também
verificaram pequena influéncia no uso de recobrimentos biodegradaveis na variacdo da

acidez de abacaxi ‘Smooth Cayenne’ minimamente processado. Algumas alteracdes
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sofridas pelo fruto minimamente processado ndo séo téo evidentes ao ponto de interferir
na aceitabilidade do produto pelo consumidor (ANTONIOLLI et al., 2004).

No inicio do armazenamento, observou-se maior probabilidade de sabor acido
forte (64,5%) e muito forte (32%). No entanto, com os dias de armazenamento, a
probabilidade de sabor &cido muito forte decaiu para 1% e de sabor &cido forte para
35% até o quinto dia. Por outro lado, o sabor acido moderado aumentou de 3,19 para
51% de probabilidade até o quinto dia (Figura 1.py). A diminui¢ao da percepc¢do do
sabor acido nas rodelas de abacaxi pode ser decorrente da diminuicdo da acidez
titulavel, que ocorre durante a fase de senescéncia dos produtos, sendo ocasionada pelo
metabolismo dos &cidos organicos (PINHEIRO et al., 2005).

Com relacdo ao sabor caracteristico das rodelas de abacaxi ‘Pérola’, observa-se
maiores probabilidades das rodelas apresentarem sabor caracteristico forte e muito forte
quando recobertas com FAO e sem recobrimento (T) (Figura 1.yx). Avaliando essa
caracteristica no tempo, nota-se que apresentava-se numa intensidade muito forte no
inicio do armazenamento, com 81% de probabilidade, no entanto, decaiu para 31% forte
e 50% moderado no quinto dia de avaliagdo (Figura 1 yy). Embora que, as perdas sejam
inevitaveis, os produtos minimamente processados devem apresentar sabor e textura que
se aproximem ao maximo possivel do produto fresco (DANTAS et al., 2007). Segundo
Luvielmo et al. (2013), a utilizacdo de revestimentos diminui as perdas de compostos
nutricionais e volateis que sdo responsaveis pelo sabor caracteristico de cada fruto,
entretanto, alguns componentes do revestimento podem incorporar sabores estranhos

aos produtos.

CONCLUSAO

As rodelas de abacaxi ‘Pérola’ recobertas com Fécula de mandioca apresentaram
no final do armazenamento maior intensidade nas distribuicdes de probabilidade para o
sabor doce, com nivel de moderado a forte. Independente do recobrimento a percepcgéo
do sabor &cido apresentou distribuicdo de probabilidade moderada e tendeu a diminuir
durante o armazenamento. A percepcao de sabor caracteristico de abacaxi ‘Pérola’ foi
maior em rodelas recobertas com fécula + alginato + 6leo de erva doce e em rodelas

sem recobrimento, e decaiu com os dias de armazenamento.
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242 Figura 1. DistribuicOes de probabilidade previsto por categoria de intensidade do sabor doce

243 (a), sabor acido (B) e sabor caracteristico (y) de abacaxi ‘Pérola’ minimamente
244 processado durante cindo dias de armazenamento (0, 3 e 5) a 5 °C e sob recobrimentos
245 a base de Fécula de mandioca 3% (F), Fécula 3% + Oleo de Eva doce 0,025% (FO),
246 Fécula 2% + Alginato de Sodio 1% + Oleo de Eva doce 0,025% (FAO), Fécula 3% +
247 Glicerol 1% (FG) e Testemunha (T).

248  Figure 1. Probability distributions predicted by category of taste sweet intensity (a), acid taste
249 (B) and characteristic taste (y) of fresh-cut pineapple ‘Pérola’ during five days of
250 storage (0, 3 and 5) the 5° C and under coatings based on manioc starch 3% (F),
251 Starch 3% + fennel Oil 0.025% (FO), Starch 2% + sodium Alginate 1% + fennel Qil
252 0.025% (FAOQ), Starch, 3% + Glycerol 1% (FG) and Witness (T).
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