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1. INTRODUCAO

Hortalicas minimamente processadas € uma nova forma de comercializagédo
gue vem ganhando espaco nos supermercados. O processamento minimo de
hortalicas compreende a retirada das partes ndo comestiveis, desinfeccao e
cortes (cubos, rodelas, fatias e ralado). O importante é o produto in natura
permanecer em O6timas condi¢cdes de consumo, por um tempo de prateleira
adequado, fornecendo seguranca alimentar, sem perda de qualidade
nutricional. Em condi¢bes adequadas de acondicionamento e armazenamento
a vida util varia de sete a oito dias (HENRIQUE; EVANGELISTA, 2006).

O processamento minimo compreende as operacBes de eliminacdo as
partes ndo comestiveis dos vegetais, tornando-as prontas para o0 consumo
imediato. Tal processo interfere nos fatores fisicos, quimicos e biologicos
responsaveis pela deterioracdo dos mesmos, sendo por isso, considerados
mais pereciveis que os produtos in natura devido ao estresse fisiologico e ao
processo a que sao submetidos, apresentando vida de prateleira mais curta
(SALVEIT, 2004; GONZALEZ e LOBO, 2005).

A cenoura é uma das hortalicas mais cultivadas, sendo muito utilizada na
industria de processamento minimo (MULLER et al, 2009 ).Um dos principais
problemas tecnoldgicos enfrentados por cenouras minimamente processadas €
a mudanca na cor superficial, causando o esbranquicamento. Por estar
associada a atributos de qualidade sensorial e causar impacto na escolha do
consumidor, a cor torna-se muito importante, pois 0s consumidores a

relacionam com um produto de qualidade (LANA, 2000).
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A taxa respiratoria da cenoura minimamente processada é praticamente o

dobro do que a cenoura natural. O acido citrico € um conservante que diminui a
producdo de CO,, inibe a formacdo de tecidos esbranquicados na superficie
dos cortes e ndo causa nenhuma injuria no vegetal, prolongando a vida de
prateleira (LANA, 2000).

O presente trabalho objetivou avaliar o efeito do &cido citrico em cenouras

minimamente processadas.

2. METODOLOGIA

O estudo foi realizado no laboratério de analise sensorial do Centro de
Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos na Universidade Federal de
Pelotas, no campus Capéo do Ledo no estado do Rio Grande do Sul.

Para o preparo das amostras as cenouras foram descascadas e cozidas
durante 5 minutos. Uma parte foi cozida em agua e outra em solucéo a 2% de
acido citrico.

As amostras foram codificadas com trés digitos aleatérios e servidas em
temperatura ambiente em cadinhos, com 20 gramas de amostra cortadas em
cubos de aproximadamente 1 cm?, juntamente com um palito.

A analise sensorial aplicada foi a comparacdo pareada simples realizada
com 15 julgadores com experiéncia em cabines no laboratério, onde os
julgadores foram solicitados a circular a amostra com gosto mais &cido,

conforme a ficha abaixo.

Ficha de avaliacdo

Mome:

Data:

Vocé esta recebendo duas de cenoura minimamente processadas. Por favor, prove as
amostras da esquerda para a direita. Circule o codigo da amostra com gosto mais acido.

amostra 641 amostra 385

Comentario:
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Para a andlise dos resultados utilizou-se a tabela de significancia para o

teste de comparacgéo pareada unilateral a nivel de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela ao nivel de 5% de significancia obtém-se o numero 12 e o
ndmero julgamentos corretos totais foram 15. Logo as amostras diferem-se
entre si.

Estudos de Aguila et al (2009), comprovaram a eficiéncia do acido citrico,
em uma solugédo com 300 mg L™, na diminuicdo da taxa respiratéria ao longo
do armazenamento de frutas de lichias. No estudo realizado por Boas et al,
(2004) com mangas e acido citrico a 1% ndo houve um aumento da vida Uutil
destas, porém nédo houve diferenca entre a amostra sem tratamento e a com
acido citrico.

Possivelmente a concentracédo e 2% de acido citrico deve diminuir a taxa de
respiragdo da cenoura consequentemente aumentando a vida de prateleira.
Entretanto nessa concentracdo houve diferenca entre as amostras no sabor

acido, o que néo é rejeitado pelo consumidor.

4. CONCLUSAO

O &cido citrico possui influéncia nas cenouras minimamente processadas. O
principal efeito deste € a diminuicdo da taxa de respiragdo com consequente
aumento da vida de prateleira, entretanto com 2% de &cido citrico h& diferenca

no sabor tornando-a mais acida, ndo sendo favoraveis ao consumidor
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