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Efeito do revestimento na aceitabilidade de mini-cenouras
Effects of coating on the acceptability of baby-carrots
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Resumo

A aparéncia de um produto influencia a opinido do consumidor na sua decisdo de compra e conseqiiente
consumo. Assim, a vida de prateleira e aceitabilidade de cenouras minimamente processadas ¢
influenciada pela descoloragdo ou esbranquicamento superficial que se desenvolve no produto. Este
trabalho objetivou avaliar a aceitabilidade sensorial, em relagdo a cor, de mini-cenouras. Raizes de
cenouras da variedade Indiana-F1 foram processadas na Industria Mr. Rabbit Farm Ltda e divididas
em dois lotes, onde um seguiu o fluxograma de processamento da industria e ao outro foi acrescentada
a ctapa de revestimento em solugdo aquosa de 2% de polipeptideos. Os dois lotes foram armazenados
em expositores verticais, sob duas temperaturas, 5°C e 10°C, para posterior avaliagdo sensorial. Os
testes de aceita¢do das 4 amostras de mini-cenouras foram realizados com 1, 5, 9, 13, 17, 21 e 25 dias
de armazenamento. Em cada tempo, de 100 a 125 consumidores avaliaram as mini-cenouras utilizando
escala hedonica de 9 pontos. As avaliagdes foram realizadas em trés supermercados existentes em
Vigosa. Com um dia de armazenamento, a separagdo espacial das amostras sugeriu existir trés grupos,
um formado por amostras de mini-cenouras sem revestimento a 5° C e revestidas a 10° C e os outros
dois por mini cenouras revestidas a 5° C e nao revestidas a 10 °C. A distribui¢do dos consumidores
demonstrou que a aceitagdo foi bastante homogénea, indicando nido haver definicdo de preferéncia
dos consumidores por nenhuma amostra especifica. Do quinto ao 25° dia, a separagdo espacial das
amostras sugeriu existir dois grupos distintos em relagdo a aceitabilidade, um formado por mini-
cenouras revestidas e outro por ndo revestidas, independente da temperatura de armazenamento, onde
o grupo formado por amostras ¢ mini-cenouras revestidas apresentou melhor aceitagdo por um nimero
maior de consumidores. Os resultados indicaram a eficiéncia do revestimento na manutengdo da cor
caracteristica da cenoura.

Palavras-chave: Revestimento comestivel, mini-cenoura, processamento minimo, teste de aceitagdo,
mapa de preferéncia interno

Abstract

The consumer’s opinion of a product is influenced by its appearance. This, in turn, will influence the
decision to purchase and eat the product. Equally, the shelf life and acceptability of carrots subjected
to minimal processing is influenced by the fading or superficial blanching that develops in the product.
The aim of this work was to evaluate the sensorial acceptability of mini-carrots in relation to the colour.

Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Vigosa, Bolsista Fapemig, , CEP 36570-000;
Vigosa-MG. E-mail: joesseteixeira@yahoo.com.br

Doutorado em Ciéncia dos Alimentos (UNICAMP), Professora, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal de Vigosa, Vigosa -MG. E-mail: vprm@ufv.br

Ph.D. Ciéncia de Alimentos (University of Maryland — EUA), Professor, do Departamento de Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal de Vigosa, Vigosa -MG. E-mail: jbchaves@ufv.br

Doutorado em Engenharia de Alimentos (UNICAMP), Professor, Universidade Estadual de Londrina, Londrina-Pr, Brasil. E-
mail: fabioy@uel.com.br

Autor para correspondéncia

Recebido para publicacdo 01/03/07 Aprovado em 20/11/07

591
Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 29, n.3, p. 591-596, jul./set. 2008



592

Pereira, J. M. A. T. K. et al.

Carrots of the variety Indiana-F1 were processed in the premises of * Mr. Rabbit Farm Ltd ‘ and divided
in two lots, where one followed the normal flow of processing for the industry and to the other a coating
stage was added, using an aqueous 2% solution of polypeptides. The two lots were stored in upright
racks, using two temperatures, 5°C and 10°C, for subsequent sensorial evaluation. The acceptability
tests of the 4 samples of baby-carrots were conducted after 1, 5, 9, 13, 17, 21 and 25 days of storage.
Each time, from 100 to 125 consumers evaluated the baby-carrots using a 9 point hedonic scale. The
evaluations were accomplished in three existing supermarkets in Vigosa. After one day of storage, the
spacial separation of the samples suggested the existence of three groups, one formed by samples of
baby-carrots without coating at 5° C and coated at 10° C, and the other two comprised baby-carrots
coated at 5° C and not coated at 10 °C. The consumers’ distribution demonstrated that the acceptance
was quite homogeneous, indicating there was no definite preference of the consumers for any specific
sample. On the 5th to the 25th day, the spacial separation of the samples suggested there were two
different groups with relation to their acceptability, one for samples of coated baby-carrots and the other
for non-coated, independently of storage temperature. The group formed by samples of coated baby-
carrots showed better acceptance to a larger number of consumers. The results indicated the efficiency
of the coating in the maintenance of the characteristic colour of the carrot.

Key words: Edible coating, baby-carrot, minimum processing, acceptance test, map of internal preference.

Introduciao

A aparéncia de um produto influencia a opinido
do consumidor em relagdo a outros atributos,
quanto a sua decisdo de compra e conseqiiente
consumo. Nos ultimos anos, as hortaligas tém sido
apresentadas ao consumidor na forma minimamente
processadas e tém conquistado espago nos grandes
supermercados.

Para Howard e Griffin (1993), a vida de
prateleira e aceitabilidade de cenouras minimamente
processadas ¢ influenciada pela descoloragdo ou
esbranquicamento que se desenvolve na superficie
do produto.

O mecanismo de esbranquicamento envolve
respostas fisicas e fisioldgicas as injlrias sofridas ao
longo do processamento. O esbranquigamento dos
tecidos resulta da desidratagdo parcial da superficie
sendo uma resposta de ordem fisica, inicialmente
reversivel (TATSUMI; WATADA; WERGIN,
1991) e/ou ativagao do metabolismo de compostos
fenolicos e sintese de lignina, que é uma resposta de
ordem fisiologica, irreversivel, a qual ¢ responsavel
pela descoloragdo de laranja intenso para laranja
palido (CARRASCO; CISNEROS-ZEVALLOS,
2002;  CISNEROS-ZEVALLOS; SALTVEIT;
KROCHTA, 1995; BOLIN; HUXOLL, 1991).

Visando evitar ou minimizar a mudanc¢a de cor

nas cenouras minimamente processadas, diferentes
métodos de preservagao tém sido testados, como a
imersdo do produto em temperaturas mais baixas,
visando a inibi¢do da lignificagao; umidificagcdo com
agentes higroscopicos para reduzir a desidratagdo
superficial (CARRASCO; CISNEROS-
ZEVALLOQS, 2002); tratamento com vapor d’agua
com 100 ppm de cloro, acondicionamento e
armazenamento a 2° C, para diminuir a atividade
enzimatica (HOWARD; GRIFFIN; LEE, 1994) e
revestimento ou filme comestivel de forma a diminuir
o esbranquigamento superficial (HOWARD; DEWI,
1995; AVENA-BUSTILLOS et al., 1993).

E sempre importante para o consumidor e
indistria avaliar com freqiiéncia a qualidade
sensorial dos produtos existentes no mercado.

Ao avaliar as alteracdes dos principais atributos
sensoriais de cenouras minimamente processadas em
dois tipos de corte durante o armazenamento, Resende
et al. (2004) observaram que, em ambos os cortes,
houve redugdo dos escores para cor ¢ aparéncia e que
cenouras raladas tém melhor cor e aparéncia quando
comparadas a cenoura em rodelas.

O presente trabalho teve o objetivo de avaliar a
aceitabilidade sensorial, em relagdo a cor, de mini
cenouras com e sem revestimento, armazenadas a
S5el0°C.
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Material e Métodos

Raizes de cenouras da variedade Indiana-F1
foram processadas na Industria Mr. Rabbit Farm
Ltda e divididas em dois lotes, onde um seguiu
o fluxograma de processamento da industria e ao
outro foi acrescentada a etapa de revestimento em
solucdo aquosa de 2% de polipeptideos.

Os
expositores verticais com ventilacdo forcada, sob

dois lotes foram armazenados em dois

duas temperaturas distintas, 5 °C e 10 °C para
posterior avalia¢ao sensorial.

Teste de aceitacdo

A avaliacdo da aceitabilidade sensorial do
produto foi realizada em trés supermercados de
médio porte da cidade de Vigosa-MG, no periodo
da tarde (entre 14:30 e 18:00 horas).

Os testes de aceitacdo das quatro amostras de mini
cenouras (com revestimento 5 °C, sem revestimento
5 °C, com revestimento 10 °C e sem revestimento
10 °C) foram realizados com 1, 5,9, 13, 17,21 ¢ 25
dias de armazenamento. Em cada tempo, de 100 a
125 consumidores que estiveram no supermercado
em cada dia e horario de avaliagdo, avaliaram as
mini-cenouras.

As quatro amostras foram servidas em pratos
descartaveis de fundo branco, e foram apresentadas
e analisadas pelos consumidores em uma unica
sessdo. Em cada tempo de analise experimental, os
provadores avaliaram as amostras, utilizando aescala
hedonica de nove pontos (Quadro 1), indicando o
quanto gostaram ou desgostaram das amostras de
mini-cenouras em relagdo a cor (esbranquicamento
da mini-cenoura).

Nome:

Cddigo da amostra:

9 — gostei extremamente

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 —nem gostei nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei extremamente

Cor:

ESCALA HEDONICA

Data:
Idade (em anos): () 15-20()21-30()31-40()41-50()51—-60 () acima de 60

Por favor, avalie a amostra de cenoura minimamente processada, utilizando a escala baixo para descrever o
quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo (cor e impressao global) do produto.

Quadro 1. Ficha do teste de aceitagdo utilizada na avalia¢do da cor de mini cenouras
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Mapa de preferéncia interno

A analise estatistica dos dados foi feita pela
técnica de Mapa de Preferéncia Interno, na
qual considera-se a resposta individual de cada
consumidor e nao apenas a média do grupo de
consumidores que avaliaram o produto.

Para a obten¢do do Mapa de Preferéncia Interno,
os dados de aceitacao foram organizados em uma
matriz de amostras (em linhas) e consumidores (em
colunas) e submetida a Andalise de Componentes
Principais (ACP) (MINIM, 2006).

Os dados obtidos na ACP foram dispostos em
um grafico de dispersado, representando as amostras
(tratamentos) e os “loadings™ (cargas), em relacdo
aos dois primeiros componentes principais.

Foram empregados procedimentos do sistema
estatistico SAS (STATISTICAL ANALYSIS
SYSTEM — SAS (2003), versao 8.0, licenciada para
a Universidade Federal de Vigosa, 2003.

Resultados e Discussoes

Com os dados obtidos no teste de aceitagdo das
quatro amostras de mini-cenouras, foi realizada a
analise por Mapa de Preferéncia Interno, da cor,
para cada tempo de armazenamento (Figura 1).

O Mapa de Preferéncia Interno gerou, em
espaco multidimensional, as coordenadas relativas
ao produto, as quais por sua vez, foram formadas
de acordo com as respostas dos provadores. Os
mapas da Figura 1 foram gerados por meio dos
Componentes Principais (CP-Y1, CP-Y2) que,
juntos, explicaram de 76 a 89% da variagdo entre as
amostras quanto a sua aceita¢do e o CP-Y'1 explicou
de 44,3 a 73,8 da variacdo em relacdo a cor durante
o tempo de armazenamento.

Na Figura 1, cada ponto em preto representa
as correlacdes entre os dados de aceitagdo de um
consumidor e os dois primeiros componentes
principais. Dessa forma, cada ponto preto esta
associado a um provador.

Verificou-se que, com um dia de armazenamento,
aseparacdo espacial das amostras sugeriuaexisténcia
de trés grupos, um formado por amostras de mini-
cenouras sem revestimento a 5 °C e revestidas a
10 °C e os outros dois por mini-cenouras revestidas
a 5 °C e nao revestidas a 10 °C (Figura 2-A).

A distribui¢do dos consumidores demonstrou
que a aceitagdo foi bastante homogénea, indicando
que n3o houve definicdo de preferéncia dos
consumidores por nenhuma amostra especifica.

Conclusoes

A aplicac¢do do revestimento comestivel a base
de 2% de polipeptideos favoreceu a manutengdo da
qualidade sensorial avaliada das mini cenouras, a
cor, para as duas temperaturas.

Os resultados indicaram que, independente da
temperatura de armazenamento (5 ou 10 °C), o
revestimento avaliado foi eficiente na manutengdo
da cor caracteristica da cenoura.
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Figura 1. Mapa de Preferéncia Interno, do atributo cor, para mini cenouras revestidas e ndo revestidas nos diferentes
tempos de armazenagem: Graficos A (1 dia), B (5 dias), C (9 dias), D (13 dias), E (17 dias), F (21 dias) e G (25

dias).
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