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Modificagdes sensoriais em abacaxi ‘Pérola’ armazenado a temperatura ambiente

Sensory modifications in pineapple stored at room temperature
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar as alteragdes nos principais atributos sensoriais de abacaxis ‘Pérola’ em quatro estddios de maturagdo
durante o armazenamento a temperatura ambiente. A cada dois dias avaliaram-se a aparéncia, o odor, o sabor e a textura de frutos de abacaxi
‘Pérola’ nos estadios de maturagio, “verde”, “pintado’, “colorido” e “amarelo”, adquiridos na CEAGESP (SP) e armazenados a temperatura
ambiente (23,4 £ 1,7 °C; 70% UR), por 6 dias. O estddio de maturagio afetou a qualidade sensorial do abacaxi. A qualidade sensorial foi
afetada negativamente pelo estddio de maturagio, atingindo maior grau de qualidade nos pontos “pintado” e “colorido”.
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Abstract

In the present work the sensory modifications in the pineapple’s four ripeness stages during room temperature storage were evaluated. Every
two days, appearance, smell, flavor, and texture of the pineapple in the ripeness stages, “green’, “spotted”, “colored” and “yellow” obtained
from CEAGESP (Sao Paulo State, Brazil) and stored at room temperature (23.4 = 1.7 °C; 70% RH) were evaluated for 6 days. The ripeness

stages influenced the pineapple sensory quality negatively reaching the highest values in the quality in the “spotted” and “colored” stages.
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1 Introdugao

A produgdo mundial de abacaxi foi de 16,3 milhoes de
toneladas em 2004 sendo que Tailandia, Filipinas, Costa Rica
e Brasil figuram como os maiores produtores (AGRIANUAL,
2007).

Os abacaxis brasileiros sdo representados principalmente
pelas cultivares Pérola e Smooth Cayenne, sendo que a primeira
é considerada insuperavel devido a sua polpa suculenta
e saborosa, bem como menores teores de acidez e fibras,
caracteristicas que fazem com que os frutos apresentem grande
potencial de comercializa¢do internacional (SANTANA et al.,
2004; SOUTO et al., 2004).

Segundo Reinhardt et al. (2000), na pratica, o
desenvolvimento do fruto e a sua aparéncia, sobretudo a
coloragdo da casca, sdo os principais indicadores do ponto de
colheita do abacaxi. Embora este método néo seja efetivo, haja
vista que a colora¢ao da casca sofre interferéncia da temperatura
(CHITARRA, M. 1. E; CHITARRA, A. B., 2005), ainda é
considerado fator principal na avaliagio do amadurecimento
da fruta no campo (GIACOMINO, 2001).

Os atributos de qualidade dizem respeito a aparéncia, sabor
e odor, textura, valor nutritivo e seguranga dos produtos. Tais
atributos tém importancia variada, de acordo com os interesses
de cada segmento da cadeia de comercializagdo. Os produtores
priorizam a aparéncia, ou seja, auséncia de defeitos, alta

rentabilidade na produgio, facilidades de colheita e transporte e
resisténcia a doencas. Os varejistas e atacadistas tém a aparéncia
como atributo mais importante, dando énfase a firmeza e a boa
capacidade de armazenamento. Por sua vez, os consumidores,
visam a aparéncia e as caracteristicas organolépticas (CHITARRA,
M. L. E; CHITARRA, A. B., 2005).

A qualidade interna do fruto esta relacionada com a
coloragdo da polpa, auséncia de injarias e com as caracteristicas
de sabor, aroma e textura, as quais sio importantes na sua
aceitagdo final. Sabe-se que esta é resultado das condi¢bes
climéticas, dos tratos culturais e do estadio de maturacdo no
qual o fruto foi colhido (THE et al., 2001).

As caracteristicas externas de qualidade sdo importantes na
diferenciagdo do produto, em especial, na decisdo de compra. O
sabor, aroma e textura, quando combinados com a aparéncia,
sdo importantes na aceitagdo do produto pelo consumidor
(CHITARRA; ALVES, 2001).

Estudos sobre a maturagio e conservagdo pos-colheita de
frutos sdo de grande importancia, uma vez que estes irdo refletir
na sua qualidade e no comportamento durante o armazenamento
(ABREU; CARVALHO; GONCALVES, 1998).

A andlise sensorial ¢ uma forma rapida e criteriosa de avaliar
aqualidade de produtos in natura, pois se baseia na utilizagdo dos
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o6rgaos dos sentidos humanos como “instrumentos” de medida
para avaliagdo de atributos fisicos e quimicos (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 1999).

Assim, neste trabalho, foram avaliadas as alteracoes nos
principais atributos sensoriais de abacaxis ‘Pérola’ em quatro
estddios de maturag¢ao durante o armazenamento.

2 Material e métodos

Frutos de abacaxi ‘Pérola’ nos estddios de maturagio,
“verde”, “pintado’, “colorido” e “amarelo” (CLASSIFICACAO,
2000) foram adquiridos na CEAGESP (SP), selecionados,
levados ao Laboratdrio de Frutas e Hortalicas da ESALQ/USP
e armazenados sob condi¢ao ambiente (23,4 £ 1,7 °C; 70% UR),
por seis dias.

Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado em
esquema fatorial 4 x 4 (quatro estddios de maturagio: verde,
pintado, colorido e amarelo; e quatro tempos: 0, 2, 4 e 6 dias
de armazenamento), com trés repeti¢des, sendo a unidade
experimental composta por um fruto. A cada dois dias foram
retiradas amostras para analise sensorial da aparéncia (cor
amarela da polpa; defeitos; de maduro; passado), odor (estranho,
fermentado; doce), sabor (doce; acido; de maduro; passado;
adstringente; estranho) e textura (firmeza; suculéncia; presenca
de fibras na polpa).

Para obter a frequéncia de consumo e a preferéncia pelo
ponto de consumo, entrevistaram-se 85 clientes do Mercado
Municipal de Piracicaba (SP). Os resultados foram anotados
como porcentagem em relagdo ao nimero total de pessoas
consultadas.

A analise sensorial foi feita por uma equipe de 12 provadores
treinados, tendo cada um recebido quatro amostras codificadas
que correspondiam aos quatro estddios de maturagio. Os
abacaxis foram retirados do ambiente de armazenamento,
descascados, cortados em fatias de aproximadamente 1 cm de
espessura, as quais foram divididas em quatro pedagos e, em
seguida, foram acondicionadas em recipientes adequados para
prova e servidas aos provadores em cabines individuais. Os
resultados das andlises individuais de aparéncia, odor, sabor e
textura foram registrados em escala estruturada de nove pontos.
As variaveis avaliadas foram submetidas a analise de variancia
pelo teste F e comparagdo das médias pelo teste de Tukey a 5%
de probabilidade, de acordo com Gomes (2002).

3 Resultados e discussao

O estadio de maturac¢ao influenciou significativamente
todos os atributos relacionados com a aparéncia da polpa do
abacaxi (Tabela 1). Os frutos no ponto de maturagio “amarelo”
apresentaram as maiores notas para cor amarela, defeito, maduro
e passado. Embora néo tenha havido interacdo significativa
entre os estadios de maturagdo e o tempo de armazenamento
nas condi¢des do experimento, os frutos nos estadios “verde” e
“pintado” apresentaram polpa de melhor aparéncia. Isso indica
que a qualidade das frutas sofre a influéncia do estadio de
maturagdo no qual elas sdo colhidas (KLUGE et al., 2002). Este
¢ um indicativo importante, haja vista que a qualidade da polpa

¢ altamente cotada, tanto no mercado internacional como no
interno, podendo proporcionar até 60% de aumento de preco
do produto (USBERTI FILHO, 2005). Como componentes
desejaveis citam-se: dogura, acidez de baixa a moderada,
consisténcia tenra, suculéncia e coloragdo atraente, ou seja,
polpa mais amarela.

A aparéncia é o atributo que mais causa impacto na escolha
por parte do consumidor e, dentro desta, a cor é a caracteristica
mais relevante. Isso porque a cor caracteriza sobremaneira o
produto, constituindo-se no primeiro critério para sua aceitagdo
ou rejeigdo. A aparéncia geral e a cor estdo relacionadas com
a qualidade, indice de matura¢do e deterioragdo do produto
(DELIZA, 2000; SANTANA et al., 2004).

Para o odor houve diferenca significativa apenas entre os
estadios de maturagio (Tabela 2). Os resultados mostraram que
ndo foram detectados nos frutos odores estranho e fermentado.
Porém, os provadores indicaram que o abacaxi no estadio
“amarelo” apresentava aroma doce mais pronunciado, o que
era de se esperar, ja que, com a maturagao, hd a evidéncia do

Tabela 1. Notas médias para atributos de aparéncia da polpa de frutos
de abacaxi ‘Pérola, em diferentes estddios de maturagédo, armazenados
a temperatura ambiente (23,4 = 1,7 °C; 70% UR).

Varidvel Cor amarela Defeitos Maduro Passado

Estddios de maturagéo

Verde 5,33%® 2,75° 6,00° 1,63°
Pintado 4,92° 2,27° 5,73" 1,54°
Colorido 5,46 2,81° 6,06° 2,25%
Amarelo 6,13* 4,332 7,232 2,832
Dias
0 5,81* 3,38 6,48* 2,292
2 5,44* 3,06* 5,94* 2,15*
4 5,19* 2,77% 6,312 1,65*
6 5,40* 2,96* 6,29* 2,172

Cor amarela, maduro, passado (1 = nada; 9 = muito); Defeitos (1 = nada; 9 = muitos);
e médias seguidas de pelo menos uma letra comum, na coluna, nio diferem
significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p > 0,05).

Tabela 2. Notas médias para atributos de odor de frutos de abacaxi
‘Pérola, em diferentes estddios de maturagdo, armazenados a
temperatura ambiente (23,4 = 1,7 °C; 70% UR).

Varidvel Estranho Fermentado Doce
Estadios de maturagio
Verde 1,272 1,23° 5,77
Pintado 1,40* 1,21° 6,33*
Colorido 1,25 1,50® 4,90°
Amarelo 1,73 2,06 6,31°
Dias
0 1,50* 1,73* 5,88*
2 1,40* 1,40* 5,38%
4 1,44* 1,312 6,50*
6 1,31* 1,56* 5,56*

Estranho, fermentado (1 = nenhum; 9 = muito); doce (1 = fraco; 9 = forte); e médias
seguidas de pelo menos uma letra comum, na coluna, nao diferem significativamente
entre si, pelo teste de Tukey (p > 0,05).
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odor caracteristico dos frutos. Analisando-se isoladamente o
comportamento desta varidvel no decorrer do armazenamento,
observa-se que o odor se manteve constante durante o periodo
de avaliagdo, variando de 1,50 a 1,31; de 1,73 a 1,56; e de
5,88 a 5,56 para as varidveis, estranho, fermentado e doce,
respectivamente. De acordo com Awad (1993), com o avango da
maturacao, o aroma se acentua devido a sintese de compostos
volateis, sendo indicativo do ponto ideal de consumo.

Em relagdo ao sabor, houve diferencas significativas para
as variaveis maduro, passado e estranho entre os estadios
de maturagdo (Tabela 3). Os frutos no ponto de maturagio
“amarelo” apresentaram as maiores notas, porém estas ndo foram
suficientes para que os consumidores rejeitassem o produto,
indicando que o sabor foi prejudicado pelo estddio avangado de
desenvolvimento. De acordo com Thé et al. (2001), a qualidade
interna dos frutos e os constituintes fisicos e quimicos da polpa,
responsaveis pelo sabor e aroma caracteristicos, sio importantes
na sua aceitacio final. Chitarra, M. L. E e Chitarra, A. B. (2005)
citam que o amadurecimento conduz a um aumento na dogura
devido ao incremento no teor de agticares simples, decréscimos
da acidez e da adstringéncia, dada a redu¢io nos contetidos de
acidos e de compostos fenolicos, respectivamente.

No que se refere a textura, observa-se na Tabela 4 que apenas
o atributo fibras foi significativamente afetado pelo grau de
maturagao, apesar de ter sido verificado aumento nas notas para
firmeza e suculéncia, sendo que o abacaxi “pintado” recebeu as
maiores notas para estes pardmetros. Isso indica que o avango
no estadio de maturagdo ndo implicou em amaciamento da
polpa, uma vez que esta foi compensada pela auséncia da perda
de suculéncia. Quanto as fibras, os provadores detectaram maior
sensac¢do de fibrosidade nos abacaxis “amarelos”, o que pode ser
indicativo de senescéncia.

A andlise sensorial também permitiu verificar que a textura
dos abacaxis, em diferentes estddios de matura¢io, nio diferiu
significativamente durante o periodo de armazenamento.
Segundo Chitarra, M. L. E e Chitarra, A. B. (2005), a textura
¢ um dos atributos de qualidade mais importantes, pois esta
relacionada ao sabor.

Constatou-se que 42,9% dos entrevistados consomem
abacaxi uma vez por semana, 8,6% duas vezes, 11,4% a cada
quinze dias, 28,6% uma vez por més, 2,9% a cada dois meses
e 5,7% a cada trés meses. Tal informagdo ¢ importante tanto
aos varejos (tipo quitanda e sacoldes) quanto as redes de
supermercado, pois podem constituir uma logistica de venda
que atenda a demanda e satisfaga os consumidores.

Sempre que possivel, as frutas e hortalicas devem ser
submetidas ao teste de preferéncia para se conhecer a rea¢io
dos consumidores e satisfazer suas exigéncias. Quando
questionados sobre o abacaxi que desejam adquirir, identificou-
se que o consumidor associa a coloragdo da casca com o grau
de maturagéo da fruta, pois 60,0% dos entrevistados preferem
abacaxis de casca verde-amarelada a amarelada, concordando
com o indicado por Chitarra, M. I. E e Chitarra, A. B. (2005),
que os produtos de cor forte e brilhante sdo os mais procurados
pelos consumidores, pois estes correlacionam as mudangas de
coloragdo, por ocasido do amadurecimento, com o aumento
da dogura e das caracteristicas sensoriais. Dessa maneira,
normalmente a decisdo de compra recai sobre produtos

Tabela 4. Notas médias para atributos da textura de frutos de
abacaxi ‘Pérola, em diferentes estddios de maturacdo, armazenados a
temperatura ambiente (23,4 + 1,7 °C; 70% UR).

Varidvel Firmeza Suculéncia Fibras
Estadios de maturagéo
Verde 6,58% 6,922 5,66
Pintado 7,10% 7,44% 4,54°
Colorido 6,69* 6,94* 5,88®
Amarelo 6,33 7,31° 6,12°
Dias
0 6,35% 7,29% 5,922
2 6,52% 6,77% 5,33*
4 6,77% 7,15% 4,92°
6 7,06* 7,40° 6,04*

Firmeza (1 = pouco; 9 = muito); suculéncia (1 = pouca; 9 = muita); presenca de fibras
(I =nenhuma; 9 = muitas); e médias seguidas de pelo menos uma letra comum, na coluna,
néo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p > 0,05).

Tabela 3. Notas médias para atributos do sabor de frutos de abacaxi ‘Pérola, em diferentes estddios de maturagio, armazenados a temperatura

ambiente (23,4 + 1,7 °C; 70% UR).

Variavel Doce Acido Maduro Passado Adstringente Estranho

Estddios de maturagio

Verde 5,69° 3,94° 5,94° 1,29¢ 2,27 1,13°

Pintado 6,06 4,33* 6,66™ 1,48% 2,31* 1,15®

Colorido 5,50° 3,96 6,19° 2,18% 2,19 1,21

Amarelo 6,27% 4,13* 7,31* 2,312 2,352 1,50*
Dias

0 6,08° 4,02¢ 6,65° 2,02¢ 2,42¢ 1,31°

2 5,66° 3,81* 6,40° 1,88 2,50° 1,21°

4 6,06 3,81* 6,42% 1,44* 1,98* 1,13%

6 5,71* 4,71° 6,65 1,94 2,23 1,33

Doce, acido, adstringente (1 = pouco; 9 = muito); maduro, passado (1 = nada; 9 = muito); estranho (1 = nenhum; 9 = muito); e médias seguidas de pelo menos uma letra comum, na

coluna, nio diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey (p > 0,05).
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coloridos, no caso do abacaxi, principalmente sobre aqueles que
apresentam a coloragdo da casca tendendo ao amarelo.

A aparéncia foi uma das caracteristicas mais indicadas
pelos consumidores, 14,3% dos entrevistados, o que vem ao
encontro do enunciado por Kader (2002): que 83% da decisao
de adquirir ou rejeitar um produto é determinada pela aparéncia
ou condi¢do em que se encontra.

A pritica de apertar o abacaxi para verificar sua integridade
é realizada por 20,0% dos entrevistados; 8,6% observam e
recusam abacaxis passados; 17,1% observam se ha defeitos na
casca do abacaxi, incluindo danos mecanicos (perfuragdes,
amassados) ou qualquer anormalidade externa evidente.
Também se constatou que o tamanho é observado por 17,1%
dos compradores de abacaxi.

4 Conclusoes

O estadio de maturagdo afetou a qualidade sensorial do
abacaxi. Tanto a aparéncia da polpa quanto a qualidade sensorial
foram afetadas negativamente pelo estadio de maturagio,
atingindo maior grau de qualidade sensorial nos pontos
“pintado” e “colorido”.
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