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RESUMO - Neste estudo objetivou-se avaliar sensorialmente o efeito de processos de conservacdo na batata
minimamente processada. As batatas passaram por pré-lavagem, descascamento, corte em cubos, sanitizacéo,
enxague, tratamento, centrifugagdo e embalagem. Os tratamentos aplicados em solugdo aquosa por 1 min foram:
sorbato de sédio 500 ppm (T1); bissulfito de sédio 100 ppm (T2); &cido citrico 1% (T3); acido ascérbico 1%
(T4); todos embalados em sacos de polietileno de baixa densidade; somente embalado a vacuo em nylon
multicamadas (T5) e somente embalado sem vacuo em sacos de polietileno (T6). Apds armazenamento sob
refrigeracéo (5 °C) por 24 h, os efeitos dos tratamentos e embalagens foram avaliados na batata cozida, através
de andlise sensorial, por 18 julgadores familiarizados com a técnica, que avaliaram os atributos: integridade, cor,
firmeza, aroma e sabor, empregando uma escala ndo-estruturada de 9 cm. Os tratamentos aplicados nao
exerceram influéncia sobre os atributos integridade e aroma das amostras. Em relacdo a cor e firmeza verificou-
se que o acido citrico proporcionou melhores resultados. Quanto ao sabor, observou-se que o bissulfito de sédio
exerceu efeito negativo. O tratamento embalado sob vacuo em nylon multicamadas ndo diferiu do tratamento
somente embalado em polietileno, assim, o tipo de embalagem ndo exerceu influéncia nos atributos sensoriais
avaliados. Constatou-se que o &cido citrico foi o aditivo testado que melhor atuou, especialmente por ter
proporcionado a manutencgdo da cor das batatas, sem alterar o sabor.
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1 INTRODUCAO

A batata inglesa (Solanum tuberosum L.) é um tubérculo da familia Solanaceae e representa uma das
fontes de carboidratos mais importantes para a alimentacdo humana, sendo a terceira mais consumida no mundo,
perdendo posi¢do apenas para o arroz e o trigo. No Brasil, € uma das hortalicas de maior importancia econémica,
com o comércio realizado predominantemente na forma in natura, apresentando, por este motivo, baixo valor de
venda e perdas decorrentes do apodrecimento, esverdeamento, brotamento, entre outros fatores (PINELI, 2004).

Apesar da incontestavel importancia da cadeia da batata para o agronegdcio brasileiro, a
industrializacdo desta hortalica é ainda incipiente em nivel nacional, dando margem a um grande volume de
importacGes do produto processado. O processamento minimo tem sido uma das alternativas para agregar valor a
batata brasileira e reduzir a importacdo do produto congelado (BERBARI, 2002).

Os vegetais minimamente processados surgiram devido a crescente demanda por produtos frescos, com
manutencdo de propriedades nutricionais e sensoriais (GOLDONI, 2004). Na elaboracdo de produtos
minimamente processados 0s vegetais sdo higienizados e submetidos as altera¢des fisicas como descascamento,
fatiamento ou corte, visando a obter produtos que, na maioria das vezes, ndo necessitem de subsequente preparo
para serem consumidos (JACOMINO, 2004; MENDONCA e BORGES, 2012).

Com o processamento minimo da batata inglesa a populacdo ganha em praticidade e comodidade,
entretanto, ap6s a operagdo de corte, a batata libera enzimas que iniciam reagdes indesejdveis, causando 0
escurecimento da superficie. As enzimas responsaveis pela degradacdo da cor sdo as polifenoloxidases e
peroxidases, que em contato com o oxigénio reagem com compostos fenolicos presentes na parede celular da
batata (GOLDONI, 2004; PERES et al., 2011).

O uso de embalagens adequadas ou a aplicagdo de antioxidantes podem ser alternativas para retardar as
alteracBes desencadeadas pelo processamento minimo da batata. Assim, neste trabalho objetivo-se avaliar o
efeito do uso de aditivos e da embalagem na batata minimamente processada por meio de andlise sensorial.
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2 MATERIAL E METODOS

Foi utilizada batata inglesa, doado por uma cooperativa localizada no Sinott, 9° Distrito de Pelotas-RS.

O procedimento foi realizado conforme demonstrado na Figura 1.

Figura 1 — Fluxograma do processamento minimo da batata inglesa

‘ Pré-lavagem com escova e dgua corrente ‘
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‘ Embalagem ‘

Os tratamentos realizados em solucdo aquosa foram: sorbato de sédio 500 ppm (T1); bissulfito de sédio
100 ppm (T2); é&cido citrico 1% (T3); acido ascorbico 1% (T4). Os respectivos tratamentos foram aplicados por
um minuto. Apdés o tratamento e centrifugacéo as amostras foram acondicionadas em embalagens de polietileno
de baixa densidade. Para fins comparativos prepararam-se duas amostras com a auséncia de aditivos, uma delas
foi acondicionada em embalagem de nylon multicamadas sob vacuo (T5) e outra amostra no mesmo tipo de
embalagem dos demais tratamentos (PEBD) (T6). Todas as amostras foram armazenadas sob refrigeragéo (5 °C)
por 24 h.

Anélise Sensorial

Os efeitos dos tratamentos foram avaliados através de andlise sensorial, conduzida em laboratorio com
cabines. Para a avaliacdo, as amostras foram cozidas em agua fervente por 13 minutos e servidas em recipientes
de porcelana, de cor branca, codificadas com nimeros de trés digitos aleatorios. A avaliagéo foi realizada por 18
julgadores familiarizados com a técnica, de ambos 0s sexos, entre alunos e professores da UFPel, que receberam
cerca de 4 cubos. Os atributos avaliados na batata foram integridade, cor, firmeza, aroma e sabor. Para a
avaliacdo foi utilizada uma escala ndo-estruturada de 9 cm e as extremidades com termos de menor a maior
intensidade de caracteristico ao produto (GULARTE, 2009).



AN
NUPF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo |__Alimentos

PARA A REGIAO SUL p. 4/5
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

’ ™ SIMPOSIO DE 155N 2236-0409
\(«’ ALIMENTOS v. 8 (2013)

Anélise Estatistica

O experimento foi em delineamento completamente casualizado. Os tratamentos foram arranjados em
esquema fatorial. Os dados foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e a
homocedasticidade pelo teste de Hartley e, posteriormente submetidos a analise de variancia (SAS INSTITUTE,
2002).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade, a homocedasticidade e a independéncia dos
residuos foi verificada graficamente. Para o atributo cor e sabor foi necessario a transformagio Vx.
Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de variancia, constatando-se significancia estatistica, foi
aplicado o teste comparacdo de médias nos tratamentos através do teste tukey (p<0,05).

Apo6s 24 h do processamento, os tratamentos aplicados ndo exerceram influéncia sobre os atributos
integridade e aroma, j& que nestes as amostras ndo diferiram significativamente (Tabela 1).

Tabela 1 - Avaliagdo sensorial do efeito dos tratamentos na batata minimamente processada.
LabSensorial/UFPel, Capéo do Ledo, RS, 2013

Tratamentos* Integridade Cor Firmeza  Aroma Sabor
Sorbato (T1) 7,1a 3,4b 4,8ab 6,4a 5,2ab
Bissulfito (T2) 6,9a 4,0b 6,3a 7,3a 7,3a

Ac. citrico (T3) 7.9a 7.4a 3,4b 6,6a 4,7bc
Ac. ascorbico (T4) 7,5a 5,5ab 6,8a 6,2a 2,7¢

com vécuo (T5) 7,2a 5,9ab 5,0ab 6,8a 4,7bc
sem vécuo (T6) 7,2a 4,1b 5,5ab 6,7a 4,8bc

* Letras iguais ndo diferem pelo teste de tukey (p<0,05).

Em relacéo a cor e a firmeza observou-se vantagem do uso de acido citrico, por proporcionar cor mais
homogénea e clara, e firmeza suficiente para ser mastigavel, contudo, um valor baixo, que denota que o produto
estava tenro. Quanto ao sabor, houve uma dispersdo grande dos resultados, considerando que os extremos da
escala indicavam imperceptiveis (0) e intensos (9), o mais alto valor mostrado pela amostra tratada com
bissulfito, indica que este aditivo conferiu sabor ao produto. Por outro lado, o mais baixo valor foi 0 da amostra
tratada com acido ascérbico, que ndo diferiu significativamente dos tratamentos sem aditivos e da amostra
tratada com &cido citrico, indicando que os acidos ascorbico e citrico ndo exerceram efeito negativo no sabor da
batata.

Em relagdo ao efeito da embalagem, ndo se observaram diferencas nos atributos sensoriais avaliados
apos 24 horas de refrigeracdo das batatas minimamente processadas, assim, ambos tratamentos mostraram-se

iguais.
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4 CONCLUSAO

O 4cido citrico foi o aditivo testado que melhor atuou, especialmente por ter proporcionado a
manutencdo da cor das batatas, sem alterar o sabor. Apds 24 h de refrigeracdo, o tipo de embalagem néo exerceu

influéncia nos atributos sensoriais avaliados.
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