l UFPELOTAS 21° Congresso de Iniciacao Cientifica | 42 Mostra Cientifica | Universidade Federal de Pelotas
—

je——— 200

01

EFEITO DE ADITIVOS E EMBALAGEM NAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS
DE COUVE-FLOR MINIMAMENTE PROCESSADA

SOUZA, Bianca Planella’; MOURA, Janice'; SCHIAVON, Marina Vighi;
MENDONCA, Carla Rosane Barboza?, BORGES, Caroline Dellinghausen?

!Discentes do Curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos, UFPEL, Pelotas/RS, Brasil; ’Docentes do Centro
das Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, UFPEL, Pelotas/RS, Brasil. bianca.planella@hotmail.com

1 INTRODUCAO

As hortalicas pré-cortadas ou minimamente processadas sao as que passam
por operacBes como limpeza, lavagem com &gua potavel, sanitizacdo, enxague,
descascamento, se for o caso, corte, embalagem e armazenamento (GOMES et al.,
2005). No entanto, produtos minimamente processados (PMP) apresentam alguns
problemas técnicos e de fisiologia, o que o0s tornam consideravelmente mais
pereciveis que os frutos in natura (SOLIVA-FORTUNY; MARTINBELLOSO, 2003).
As superficies expostas desencadeiam uma série de reacdes fisioldgicas, como o
aumento da taxa respiratéria e producdo de etileno; perda de agua; escurecimento
oxidativo; atuacdo de enzimas e/ou de microrganismos. Estes problemas tém
incentivado a busca por métodos alternativos para o controle da vida util dos frutos
MP, como utilizacdo de coberturas comestiveis, aplicacdo de célcio e acido
ascorbico combinados ou ndo com a refrigeracdo (ALLENDE, et al., 2007).

A couve-flor (Brassica oleracea var. botrytis) € uma inflorescéncia imatura,
branca e tdrgida muito sujeita a senescéncia e a desidratacdo. Além disto, apresenta
caracteristicas nutracéuticas e contém elevados teores de vitamina A, beta-caroteno,
calcio, fosforo, proteinas e vitamina C, podendo ser produzida o ano inteiro,
praticamente em todo o Brasil (MAY et al., 2007). A comercializagdo desta hortalica
na forma minimamente processada vem apresentando crescimento consideravel nos
altimos anos. Entretanto, o processamento em funcdo do corte, cultivares e
temperaturas inapropriadas, frequentemente causa escurecimento neste produto.

O uso de embalagem adequada e aditivos pode ser uma alternativa para
aumentar a vida de prateleira do PMP. Assim, este estudo objetivou avaliar as
caracteristicas sensoriais de cor e aparéncia da couve-flor minimamente
processada adicionada de cloreto de calcio e/ou acidos citrico e ascoérbico e
embalada em PET e PS/PVC.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As amostras de couve-flor foram adquiridas em uma feira livre de Pelotas/RS
e transportadas para o Laboratorio de Processamento de Alimentos do Centro de
Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da UFPel.

No processamento minimo as amostras foram lavadas, sanitizadas com
solucdo de cloro organico (dicloro isocianurato) na concentracdo de 2 g.L™ por 15
minutos, enxaguadas e cortadas manualmente na forma de floretes, com auxilio de
facas de aco inoxidavel. Em seguida foram novamente sanitizadas (0,2 g.L™),
enxaguadas, e apds centrifugadas por 3 minutos. O produto foi dividido igualmente
em porcdes, submetido a diferentes tratamentos e embalado em bandejas de
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polietileno tereftalato (PET) com tampa e em bandejas de poliestireno expandido
(PS) recobertas com filme de policloreto de vinila flexivel (PVC), sendo estocado sob
refrigeracao (4 °C) por 7 dias.

Os seguintes tratamentos foram realizados em solu¢do aquosa: (T1) controle,
embalado em bandejas de PET com tampa; (T2) CaCl, 1%, embalado em bandejas
de PET com tampa; (T3) acido ascorbico 1% e &cido citrico 0,25%, embalado em
bandejas de PET com tampa; (T4) acido ascoérbico 1%, acido citrico 0,25% e CaCl,
1%, embalado em bandejas de PET com tampa; (T5) controle embalado em
PS/PVC; (T6) CaCl, 1%, embalado em PS/PVC; (T7) acido ascorbico 1% e acido
citrico 0,25% , embalado em PS/PVC; (T8) acido ascoérbico 1%, acido citrico 0,25% e
CaCl, 1%, embalado em PS/PVC.

A andlise sensorial das amostras foi realizada apds 7 dias de armazenamento
refrigerado (4 °C). Foram julgadas a cor e a aparéncia das amostras por meio da
andlise descritiva quantitativa (GULARTE, 2009), empregando-se uma escala nao
estruturada de 9 cm, ancorada nos pontos extremos pelos termos definidos: cor -
inadequado e extremamente caracteristico e aparéncia — muito ruim e muito boa.
Esta andlise foi realizada por 10 pessoas treinadas, de ambos o0s sexos.

Os resultados foram avaliados por analise de variancia e a comparagédo de
médias foi realizada pelo Teste de Tukey com nivel de significancia de 5%,
utilizando-se o programa Statistix 9.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 1, ndo houve influéncia significativa dos aditivos e
embalagens utilizados na cor da couve-flor minimamente processada. Apesar de
nao se observar diferenca significativa nos resultados, a amostra controle embalada
em PET apresentou os maiores valores médios para cor. As amostras foram
designadas em relacdo a cor entre as descricbes “regularmente caracteristicas” e
“‘extremamente caracteristicas”.

Ja4 em relacdo a aparéncia, a adicdo dos acidos citrico e ascorbico e o
armazenamento na embalagem de PS/PVC comprometeram a conservacdo da
couve-flor minimamente processada, sendo que os maiores valores foram obtidos na
amostra controle embalados em PS/PVC. Com excecdo do T8, as amostras foram
designadas entre as descri¢gdes “regular” e “muito boa”.

Tabela 1. Resultados da analise sensorial de couve-flor minimamente processado,
adicionado de cloreto de calcio e/ou acido citrico, acido ascérbico embalado em PET
ou PS/PVC

Tratamentos Cor Aparéncia
T1 7,1+1,6" 7,4+1,5"
T2 6,5+2,3" 7,4+1,4"
T3 6,5+1,8" 7,2+1,3"
T4 6,8+1,6" 7,3+1,3"
T5 6,4+2,1" 7,5+1,8"
T6 6,3+2, 2" 7.0+2 178
T7 6,3+2,5" 6,1+2"8
T8 4,1+2 6" 4542 48

Médias seguidas de mesma letra mailscula na coluna nao diferem entre si, pelo Teste de Tukey
(P<0,05). T1- Controle embalada em PET; T2- Tratadas com cloreto de célcio e embaladas em PET;
T3- Tratadas com &cido citrico e 4cido ascorbico e embaladas em PET; T4- Tratadas com &cido
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citrico, acido ascorbico e cloreto de calcio e embaladas em PET; T5 — Controle embalada PS/PVC;
T6- Tratadas com cloreto de calcio e embaladas em PS/PVC; T7- Tratadas com acido citrico e acido
ascorbico e embaladas em PS/PVC; T8- Tratadas com &cido citrico, acido ascérbico e cloreto de
célcio e embaladas em PS/PVC.

Sigrist (2002) avaliou o efeito de diferentes embalagens (sacos de polietileno
de baixa densidade, poliolefinico coextrusado PD e Clysar AFG; e filmes de
policloreto de vinila OMNI-AM e OMNI-AZ) na conservagdo da couve-flor
minimamente processada. De acordo com seus resultados a aparéncia dos floretes
embalados nos filmes de PVC foi ligeiramente superior aos demais. Ja em relagédo a
qualidade geral, as embalagens de poliolefinico coextrusado PD e PEBD
sobressairam-se sobre as demais. Os autores ndo avaliaram a embalagem PET e
também a adicdo de aditivos. Estes resultados corroboram os obtidos neste
trabalho, em que a amostra controle embalada em PS/PVC apresentou a melhor
aparéncia.

No estudo realizado por Freda et al. (2010) a embalagem de PS/PVC também
foi ligeiramente mais adequada a conservacdo das caracteristicas sensoriais de
amostras de couve-flor minimamente processadas sem a adi¢cao de aditivos, e neste
caso, quando sanitizadas com acido peracético.

4 CONCLUSAO

A cor da couve-flor minimamente processada nao foi influenciada pelos
aditivos e embalagens utilizadas, entretanto a adi¢cdo dos acidos citrico e ascorbico e
0 armazenamento na embalagem de PS/PVC comprometeu a conservacdo da
couve-flor. De uma forma geral, a embalagem de PET produziu melhores resultados
guando comparados com as embalagens de PS/PVC.
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