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1. INTRODUCAOQ

Mudangas no estilo de vida nos tempos atuais exigem que alimentos de
conveniéncia ou prontos para o consumo, tais como produtos minimamente
processados sejam seguros, nutritivos ¢ de alta qualidade. Caracteristicas sensoriais
tais como cor, textura ¢ aroma sdo imprescindiveis na escolha do produto pelo
consumidor. Portanto, o que se observa é que consumidores se tornam fiéis aos
produtos se estes apresentam boa qualidade por ocasilo da compra. Esta avaliagdo,
por parte do consumidor que ndo ¢ treinado para tal caracteristica, denominada de
avaliagdo sensorial, desempenha assim um papel importante na aquisi¢do do produto.

A anilise sensonal € definida como uma disciplina cientifica usada para evocar,
medir, analisar ¢ interpretar reagdes as caracteristicas dos alimentos e materiais como
sdo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audigdo (ABNT, 1993).
Esta disciplina utiliza conhecimentos de Ciéncia de Alimentos, Fisiologia, Psicologia
e Estatistica (Simpson et al., 1998) e é tdo importante quanto as andlises
microbiologicas e as fisico-quimicas.

Na industria de alimentos, o uso de técnicas modernas de anilise sensonal tém
sido um meio seguro para caracterizar diferengas e similaridades em produtos que
disputam um mesmo mercado consumidor; para otimizar atributos de aparéncia,
aroma, sabor e textura dos alimentos em fungdo de expectativas do mercado
consumidor; para avaliar alteragdes sensoriais que ocorrem em fungdo do tempo e de
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condi¢des de armazenamento, do tipo de embalagem, de variagdes no processamento
e variagdes na matéria-prima etc. (Minim e Dantas, 2004). E considerada uma andlise
subjetiva, uma vez que depende do julgamento de humanos por meio dos drgdos do
sentido, sendo influenciada pela experiéncia e capacidade do julgador, além de fatores
externos como local da anélise, estado emocional e de saide do provador, condigdes
e formas de apresenta¢io da amostra-teste (Chaves e Sproesser, 1999).

Segundo Lawless e Claassen (1993) apud Minim ¢ Dantas (2004) a escolha de
um meétodo de andlise sensorial para desenvolvimento de produto, tem como base a
resposta, pelo menos, a uma das trés questdes fundamentais: 1) o produto € aceito e,
ou, preferido pelos consumidores?; 2) Existe diferenga perceptivel entre o produto em
estudo e algum produto convencional? 3) quais os pontos de diferenga? Quais suas
intensidades?

As respostas a estas trés questdes permitem classificar os métodos sensoriais
em testes afetivos, para resolugo da primeira pergunta,; testes discriminatérios (ou de
diferenca), para a segunda; e anlises descritivas, para a terceira (Minim e Dantas,
2004). Dentre estes, os testes afetivos sdo importantes, uma vez que os mesmos irfo
expressar a opiniao subjetiva dos provadores diante do produto, indicando se gosta ou
desgosta, se 0 aceita ou rejeita ou se prefere um em relagfo a outro.

Os testes de aceitagdo requerem equipes com grande nimero de participantes
(acima de 40 ou 50), que representem a populagdo de consumidores atuais ou
potenciais do produto. Para uma triagem inicial ou uma avaliagio preliminar da
aceitagdio, a analise é normalmente realizada em condigGes de laboratdrio, com 30 a
50 julgadores nao-treinados. Para estudos mais representativos, utilizam-se "locais
centrais” (locais com grande concentragdo de pessoas), pela facilidade de sele¢do ao
acaso de um numero acima de 100 pessoas, para cada tratamento, formulagdo ou
amostra avaliada. Em estudos de campo, o nimero de consumidores que participam
do teste deve ser aumentado para algo acima de 1.000 julgadores, para cada
tratamento analisado (Chaves e Sproesser, 1999).

Dos métodos mais empregados para medir a aceitagdo de produtos, estd a
escala Hedonica de nove pontos, por meio da qual o provador expressa sua aceitagéo
pelo produto, seguindo uma escala previamente estabelecida que varia
gradativamente com base nos termos gostei e desgostei (Stone e Sidel, 1993). Esta
escala é simples, podendo ser utilizada com provadores ndo treinados e expressa
confiabilidade e validade em seus resultados.

Os produtos minimamente processados devem ser apresentados ao consumidor
com padrdes de seguranga e qualidade para que possam determinar sua aceitabilidade,
Assim testes junto aos consumidores tornam-se uma ferramenta importante na
estratégia de consumo e venda destes produtos. Como os paridmetros de seguranga
microbioldgicos ndo s3o diretamente observados pelos consumidores, atributos
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sensoriais tais como aparéncia, sabor, aroma, textura e cor podem determinar a

qualidade do produto junto ao consumidor.
A qualidade sensorial de produtos minimamente processados, além de serem

afetadas pela impressdo pessoal de cada um dos consumidores, pode ser também
afetada pelas diferengas nas culturas e condi¢des ambientais (clima, aplicagdo de
fertilizante, condi¢des de solo), em que se percebe alteragdes principalmente no

aroma e textura (Lamikanra, 2002).
A seguir apresentaremos, como exemplo, dentre os vérios estudos realizados

com andlise sensorial em frutos minimamente processados, o caso do meldo

cantaloupe.

2. ANALISE SENSORIAL DO MELAO MINIMAMENTE PROCESSADO

O Melao Cantaloupe € caracterizado pela sua polpa salmdo ¢ aroma marcante
e dependendo do estdgio de maturagdo apresenta-se com sabor mais adocicado. Estas
caracteristicas tornam o fruto mais nobre e com grande aceitacio no mercado,
principalmente o externo. Um dos maiores problemas para este tipo de meldo é sua
vida pés-colheita que é curta e se ndo tratado com procedimentos adequados apés a
colheita, sua qualidade fica comprometida. Ultimamente, no entanto, se tornou
necessdrio o desenvolvimento de tecnologia para o processamento minimo dessa
fruta, tendo a anlise sensorial um papel determinante nesse desenvolvimento.

A anilise sensorial de melio Minimamente Processado (MMP) foi realizada
por meio de teste de aceitagdo dos produtos em dois supermercados de Vigosa-MG,
Brasil, no periodo da manhi (entre 8:30 e 11:00 hdras).

~ As amostras de MMP foram avaliadas por 100 a 110 provadores que se
encontravam nos supermercados durante os dias e periodos da avaliagio. A faixa
etdria dos provadores era de 15 a 70 anos. Os MMP foram apresentados em copos
descartéveis brancos e analisados pelos consumidores em uma s6 sessio. Em cada

. tempo de andlise experimental, os provadores avaliaram as amostras utilizando a

escala heddnica de nove pontos (Figura 1), indicando quanto gostaram ou
desgostaram das amostras de MMP em relagdo & aparéncia e sabor.
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ESCALA HEDONICA

Data:

Nome:
Idade (em anos): ( ) 15-20 ( )21-30( )31-40( )41 -50( )S1~60( )acimade 60

Por favor, avalie a amostra de mel3o minimamente processado, utilizando a escala baixo
para descrever o quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo (aparéncia e sabor) do

~ produto,

; Coédigo da amostra:

9 - gostel extremamente
8 - gostel muito
- 7 - gostel moderadamente
{ 6 — gostei ligeiramente
' 5 - nem gostel nem desgostel
. 4 - desgostei ligeiramente
' 3 - desgostel moderadamente
. 2 = desgostei muito
1 - desgostei extremamente

Aparéncia:
Sabor:

Figura 1. Modelo da ficha do teste de aceitacdo utllizada na avaliacdo de meldo Cantaloupe
minimamente processado,

As amostras foram avaliadas por meio da escala heddnica nos seguintes

tempos:

e Tempo zero (04/08/2004): foram apresentadas duas amostras de MMP,
sendo uma tratada com 600 ng/ml de 1-MCP e outra nio tratada. Nesta
primeira avaliagdo os MMP foram avaliados quanto  aparéncia.

e Tempos 6, 8, 10 ¢ 13 dias: foram apresentadas quatro amostras d¢ MMP
sendo amostra | (MMP tratado com 600 ng/ml de 1-MCP), amostra 2
(MMP ndo tratado). As amostras 3 (MMP tratado com 600 ng/ml de 1-
MCP) e amostras 4 (MMP nio tratado), foram processadas no dia da analise
sensorial e avaliadas em conjunto com as amostras 1 e 2 que ja estavam
processadas desde o tempo zero. As amostras 3 ¢ 4 foram denominadas de
amostras controle em relagdo aos respectivos tratamentos das amostras 1 ¢
2 (tratadas ¢ ndo tratadas). Para estes tempos as amostras foram avaliadas

quanto A aparéncia e sabor.
e Tempo 15 dias: foram apresentadas quatro amostras de MMP (amostra 1, 2,

3 ¢ 4) e estas avaliadas quanto a aparéncia.
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Os resultados foram favordveis durante o periodo de avaliagdo, visto que os
MMP (PET) que foram armazenados, desde o tempo zero, quando comparados com
seus respectivos controles, apresentaram aceitagdo similares, Observa-se também que
as notas obtidas pelos produtos advindos de frutos ndo tratados (controle) foram
maiores que as obtidas dos frutos tratados. Esta preferéncia foi atnbuida ao aroma
(mais forte) e textura (menos firme) apresentada pelas amostras ndo tratadas.

Tabela 1. Comparacio das médias de aparéncia dos tratamentos de meldes Cantaloupe
minimamente processados obtidas no teste de aceitacio.

Tratamentos Médlas
MMP ndo tratado (PET) 717 a
MMP ndo tratado (controle) 7,04, b
MMP tratado (PET) 6,85b
MMP tratado (controle) 6,81b

As médias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem entre sl pelo teste de Tukey (P
> 0,05).
MMP, Meldo Minimamente Processado

Comparando-se ainda as médias das notas obtidas para os meldes tratados ¢ o
controle, se observam notas similares, evidenciando que as etapas do processamento
nio contribuiram para diminuir a aceitagdo do produto durante o tempo de
amazenamento. Estes resultados s3o positivos frente ao segmento de mercado, pois
permite o processamento minimo do meldo para a comercializaclio dentro do ternpo
de 15 dias, com qualidade e seguranga. Entretanto, para obteng3o de melhores
resultados, é necessério conciliar tecnologias de barreiras, como, adoglo das boas
priticas agricolas, boas priticas de fabricado durante o processo, procedimentos de
higiene ¢ sanitizaglio bem como sistemas dc cmbalagens. '

Avaliando o efeito do tempo (Figura 2) sobre a aparéncia das amostras de
MMP, se pode constatar a tendéncia de reducdo nos valores das notas. Na Figura 2,
se observa também, que as notas para este atributo ficaram entre 7 ¢ 8,
correspondendo aos termos "gostei moderadamente® e "gostei muito”, até o 10° dia,
enquanto no 15° dia, estas ficaram com nota 6 ¢ 7, correspondendo aos termos
heddnicos entre "gostei ligeiramente” ¢ "gostei moderadamente”. Silva et al. (1987)
reportaram que pedagos de meldo Cantaloupe tiveram 8 aparéncia chss:ﬁcada como

maceitivel" 2o final de 19 dias, & 2°C, enquanto Durigan ¢ Smgentt999) observaram
que a aparéncia deste mesmo meldo minimamente processado foi classificada como
"boa" ao sétimo dia de armazenamento ¢ rcgular' 30 décimo terceiro dia de

ce - -

armazenamento a 5°C.
Poucos trabalhos com testes de aceitagio para MMP tém sido reportados,
entretanto, outros métodos de avaliagBes sensoriais para estes produtos tém sido
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estudados. Luna-Guzman e Barret (2000), comparando os efeitos do lactato de calcio
(sozinho ou combinado com o calor) com aspersao de cloreto de célcio na textura e
sabor (gosto residual) em meldes Cantaloupe minimamente processados, realizaram
testes de comparagdes pareadas com provadores ndo treinados e também uma analise
descritiva para definig3o de atributos como aroma, sabor e textura.

® Médias dos tratamentos avaliados sensorialmente
§=7,4817 - 0,0537 TE R2 = (0,8811

10
B;‘\o—;_n\._‘

6

4

Nota (Aparéncia)

0 . - - \
0 4 8 12 16

Tempo de armazenamento (dias)
Figura 2. Médias das notas obtidas no teste de aceitacdo para aparéncia nas amostras de meldo

minimamente processados armazenados por 15 dias 3 5°C. A linha pontllhada representa o valor
seis na escala heddnica que corresponde o limite de aceitagdo do produto.

De acordo com a avaliagdo dos consumidores, os MMP tratados foram mais
firmes que as amostras controle, mas estas decresceram ao longo do periodo de
armazenamento. Em relagfio ao sabor residual e a textura, as amostras tratadas foram
significativamente diferentes (P < 0,01) em relagdo as amostras controle, em duas
concentragdes de cloreto de célcio. Entretanto, os painelistas ndo foram capazes de
detectar diferengas significativas na textura e sabor cm concentragdes mais baixas de
cloreto de célcio. Os atributos descritos pelos painelistas na analise descritiva para o
produto foram: aroma tipico de meldo, dogura natural do meldo, gostos estranhos,
textura firme e suculéncia. Estes termos para caracterizar sensorialmente MMP foram
semelhantes aos relatados pelos consumidores deste estudo no momento da avaliagio
do produto.

O'Connor-Shaw et al. (1994) avaliaram a vida util (0, 4, 7, 11, 14 ¢ 18 dias) de
melGes Honeydew e Cantaloupe minimamente processados através da qualidade
sensorial utilizando anélise descritiva para perfil de aparéncia, odor, sabor e textura.
Esta andlise foi realizada por 23 provadores treinados que avaliaram os mesmos
atributos numa escala de 0 (esquerda) a 100 (direita). Em geral, os resultados
mostraram que os Honeydew receberam escores abaixo de 50 para aparéncia, sabor e
textura e, os Cantaloupe, para sabor e textura. Curiosamente os Cantaloupe MP foram
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avaliados como mais firmes no sétimo dia, em relagdo ao tempo zero, € a cor menos
intensa (aspecto pdlido) no 11° dia. Estes relatos também foram semelhantes aos
dados desse estudo, em que alguns provadores reportaram MMP (tratados) mais
firmes ap6s o dia 8° dia ¢ cor menos intensa a partir do dia 13° dia.

Nesse estudo com MMP, os consumidores avaliaram o aroma como muito
aromdtico e, em alguns casos, perfumados. Em relagdo a este atributo os provadores
observaram um aroma forte no 6° dia, principalmente, os produtos MP oriundos dos
frutos ndo tratados. Por outro lado os produtos oriundos dos frutos tratados tiveram
seu aroma evidenciado a partir do 10°dia (dados ndo quantificados). Este fato pode
ser explicado pelo retardamento do metabolismo de amadurecimento do fruto pelo 1-
MCP. Machado (2003) avaliou o aroma (Figura 3) e aparéncia visual (Figura 4) de
Cantaloupe MP (Hi-mark) apés a aplicagiio de 100, 300 ¢ 900 ng/ml de 1-MCP e
armazenados a 5°C por 18 dias, numa escala com escores de 5 a 1. Neste trabalho a
autora relata que os produtos apresentaram, independente do tratamento, aroma
intenso de meldo fresco até proximo do nono dia, reduzindo, em seguida, com o
tempo de armazenamento. Comentarios sobre a cor ¢ textura foram também relatados
pelos consumidores durante a anélise sensorial. De acordo com os provadores, a cor
dos MMP oriundos do fruto controle apresentava-se mais atrativa, enquanto para os
tratados, estes classificaram como cor de fruto imaturo ou mais palido.

§ = 4,9384 + 0,0634 x - 0,0077 x2
R? = 0,90

nn o

N
]
I
i

1

Aroma caracteristico (5-0)
- w &
|
]

0o 3 6 9 12 15 18
Tempo de armazenamento (dias)

Figura 3. Aroma do meldo Hy-Mark tratado com 1-MCP (0, 100, 300 e 900 ppb) e minimamente
processado. v
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Aparéncia (5-0)
("]

1

0 v - v . ;
@36 9" 127,15 ~18
Tempo de armazenamento (dias)

Figura 4. Aparéncia do meldo Hy-Mark tratado com 1-MCP (0, 100, 300 e 900 ppb) e minimamente
processado. Ponto de corte.

A andlise sensorial nos supermercados foi realizada até o 15° dia, entretanto,
foram mantidas algumas amostras para avaliagdo visual, até o 18° dia. Nesse dia,
algumas delas apresentavam pequenas coldnias negras na superficie e odores muito
fortes de produto fermentado. Estas ocorréncias foram observadas principalmente nas
amostras controle. Neste tempo também foram observados sinais de amolecimento e
perda do suco celular, principalmente nas amostras controle. No 21° dia, outras
col6nias de coloragdo branca e vermelha foram observadas na superficie da maioria
das amostras.

No final desse estudo, os cubos foram classificados como apresentando "aroma
moderado” (dados ndo quantificados), indicando que o produto se manteve
apropriado para a comercializagdo por todo o periodo experimental.

O teste de aceitagdo para avaliagio de sabor das quatro amostras de meldes
Cantaloupe minimamente processados foi realizado nos tempos 6, 8, 10 ¢ 13 dias,
quando j4 se conhecia a seguranga microbiolégica dos produtos em relagdo 4 auséncia
de Salmonella sp.

A andlise de varidncia n3o detectou efeito significativo (P> 0,05), para nenhum
dos fatores estudados (tratamento, tempo, tempo x tratamento).

As notas heddnicas para as amostras de MMP ficaram entre os termos "gostei
- ligeiramente” e "gostei moderadamente” com uma média de 6,33. Varios comentérios
foram realizados pelos consumidores em relagdo ao sabor do produto, dentre eles, os
mais comuns foram: gosto de fruta verde (imaturo), de magd, de péra, de pequi, de
mamdo, de fruta estragada, aguado, melhor do que o melio mais usualmente
comercializado na regido de Vigosa (meldo espanhol).

O'Connor-Shaw et al. (1994) avaliando o sabor de meldes Honeydew e
Cantaloupe durante 18 dias de armazenamento, a 4 ¢ 8,5°C, reportaram que nio houve
diferenca significativa neste atributo nos produtos armazenados sob essas condigdes,
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enquanto que, para os meldes Cantaloupe, os provadores observaram uma redugdio da
intensidade do sabor tipico, nos primeiros 4 dias, ¢ a partir do 7° dia este foi
classificado com niveis de gosto amargo.

No momento de andlise de sabor os provadores manifestaram algumas
caracteristicas sobre a textura. Os meldes tratados apresentavam-se mais firmes e
"crocantes” em todo o periodo de andlise e para a maioria dos provadores esta
caracteristica obtinha escores mais baixos do que os produtos ndo tratados, que eram
considerados mais macios.

Estas opinides sdo interessantes para determinar as caracteristicas ideats para o
produto no mercado. O meldo Cantaloupe ¢ um fruto promissor para o mercado de
produtos minimamente processados por apresentar caracteristicas sensoriais atrativas
ao consumidor, tais como, aroma intenso ¢ coloragdo brilhante. Para alcangar tais
caracteristicas os meldes Cantaloupe destinados ao processamento minimo devem ser
colhidos ainda firmes e com o contedo minimo de sélidos soliveis (9 “Brix), devem
ainda apresentar polpa de coloragdo alaranjada brilhante, cavidade pequena (Shellic e
Lester, 2002), e serem pré-resfriados a 10°C antes do processamento (Cantwell,
2000).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os testes de aceitagdo, para aparéncia ¢ sabor, conduzidos nos supermercados
resultou em escores entre os valores 6 ¢ 7 para todas as amostras de meldes
minimamente processados, que representam, na escala heddnica, valores de aceitagdo
entre "gostei ligeiramente" ¢ "gostei moderadamente”.

A aparéncia dos meldes minimamente processados nio tratados obteve maiores
notas em relagio aos meldes tratados com 1-MCP. Nestes Gltimos, os provadores
manifestaram aparéncia de fruto imaturo, ou seja, aparéncia de impréprios para o
consumo. N3o havendo, também, diferenga significativa para o atributo sabor em
nenhum dos tratamentos testados.

Outros trabalhos com produtos minimamente processados, tais como abacaxi,
manga e outros, estio sendo realizados com testes afetivos para avaliar a aceitagio
desses produtos junto aos consumidores. No caso desses produtos (frutos
minimamente processados), os testes de aceitaglo sdo ferramentas importantes na
avaliagio e caracterizagio dos atributos sensoriais de maior relevincia para
comercializaglo desses produtos que, em muilos casos, ainda sdo desconhecidos pela

populagdo. 2
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