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RESUMO

Goiabas (Psidium guajava L.), variedade vermelha “Paluma”, minimamente processadas por desidratacao osmética branda, foram acon-
dicionadas em embalagens rigidas de polietileno tereftalato (PET) e estocadas a temperatura de 5°C, com o objetivo de avaliar a influéncia
da embalagem sob atmosfera modificada e do processo de desidratacao osmoética na vida-de-prateleira do produto. Goiabas sem o
tratamento osmético, acondicionadas nas embalagens de PET e em ar atmosférico, foram utilizadas como controle. Durante a estocagem
foram avaliadas a perda de peso, a contaminacao microbiologica, as caracteristicas fisico-quimicas do produto € as concentracoes de O,
e CO, no interior das embalagens. As goiabas foram submetidas também a uma analise sensorial de aceitacao, acompanhada da avalia-
cao da intencao de compra do produto pelo consumidor. Verificou-se que a combinacao da temperatura de estocagem, da embalagem sob
atmosfera modificada passiva e do processo de desidratacao osmoética proporcionou as goiabas minimamente processadas uma vida-de-
prateleira de 24 dias, resultando num produto mais estavel a contaminacao microbiologica e com caracteristicas sensoriais superiores as
amostras controle, apresentando, também, melhor aceitacao pelo consumidor.
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SUMMARY

SHELF LIFE OF MINIMALLY PROCESSED GUAVAS STORED IN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGES. Guavas (Psidium guajava L.),
var. “Paluma”, minimally processed by mild osmotic dehydration, were packed in polyethylene terephthalate (PET) trays and stored at
5°C, with the objective to evaluate the modified atmosphere package and osmotic dehydration influence on the shelf life of the product.
Non-treated guavas, packed in PET trays and in atmospheric air, were used as control. Weight loss, microbial spoilage, physico-chemical
characteristics of the product and oxygen and carbon dioxide concentrations inside the packages were evaluated during the shelf life of
the product. The guavas were submitted to a sensory analysis and the purchase intention was also evaluated. The combination of storage
temperature, passive modified atmosphere package and osmotic dehydration process provided a 24-day shelf life to the minimally
processed guavas, resulting in a microbiologically more stable product with better sensory attributes than the control samples, also

showing better acceptance by the consumer.

Keywords: guava; osmotic dehydration; minimal-processing; modified atmosphere packages.

1 - INTRODUCAO

A procura de produtos prontos para o consumo, com
qualidade de frescos e contendo apenas ingredientes
naturais tem crescido constantemente devido aos novos
estilos de vida dos consumidores. Na Europa e nos Es-
tados Unidos da América verifica-se um crescimento sig-
nificativo da demanda desses produtos desde a década
de 1990 [2]. O Brasil apresenta um crescimento de 10 a
15% ao ano dos produtos prontos para o uso, porém seu
custo ainda é limitante para o aumento efetivo do con-
sumo [15].

Devido a essa tendéncia, as frutas frescas tém au-
mentado sua popularidade em comparacao as frutas pro-
cessadas, porém a dificuldade de conservacao e procura
por praticidade levaram ao aparecimento das frutas mi-
nimamente processadas. O processamento minimo de fru-
tas tem como objetivo fornecer um produto com caracte-
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risticas semelhantes as do produto fresco, sem perder suas
qualidades nutricionais e com vida-de-prateleira suficiente
para sua distribuicdo, comercializacdo e consumo, atra-
vés da utilizacao de apenas processamentos brandos para
assegurar sua qualidade.

As frutas minimamente processadas estao mais su-
jeitas a mudancas fisiologicas e bioquimicas e a deterio-
racao microbiologica, que podem resultar na degrada-
cao da cor, textura e sabor, provocadas pelas operacoes
de descascamento e corte [2, 13]. Faz-se necessaria en-
tao, a utilizacao de uma combinacao de processamentos
brandos para assegurar a qualidade e aumentar a vida-
de-prateleira desses produtos.

A reducao do conteudo de umidade juntamente com
o controle da atividade respiratoria das frutas sao fato-
res de extrema importancia para garantir sua estabili-
dade e seguranca, resultando no aumento da vida-de-
prateleira e na maior preservacao dos atributos de qua-
lidade.

A desidratacao osmotica € um processo que propor-
ciona a remocao parcial da agua do alimento e resulta
em um produto de alta qualidade, devido a possibilidade
de impregnacao de componentes de interesse sensorial
e nutricional. O processo osmoético consiste em colocar
pedacos de frutas ou hortalicas numa solucao hipertonica
de desidratacao, sendo usualmente empregadas solu-
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coes de acucares, causando uma saida de agua do pro-
duto para a solucdo e uma transferéncia do soluto da
solucao desidratante para o produto. Porém a difusivi-
dade dos acucares é usualmente menor que a da agua,
tornando possivel processos que resultam numa remo-
cao substancial de agua com apenas uma pequena ab-
sorcao de agucares [9].

A atmosfera modificada possibilita o estabelecimen-
to de uma composicao de gases ideal dentro da embala-
gem, onde a atividade respiratoria do produto seja a
menor possivel, prolongando sua vida-de-prateleira. O
uso desse tipo de atmosfera, com o intuito de prolongar
a vida-de-prateleira de produtos minimamente proces-
sados, sobretudo em frutas e hortalicas cortadas e lava-
das, prontas para o consumo, tem sido abordado por
KADER, ZAGORY & KERBEL [8], GUNES & LEE [5],
HOWARD & HERNANDEZ-BRENES [6].

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influén-
cia da desidratacao osmotica e da embalagem sob at-
mosfera modificada passiva associada a refrigeracao,
utilizando potes de polietileno tereftalato (PET) com tampa
acoplada, na vida-de-prateleira de goiabas minimamen-
te processadas, verificando também a aceitacao desse
produto pelo consumidor.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Foram utilizadas 60 goiabas (Psidium guajavaL.) da
variedade vermelha “Paluma”, fornecidas pela Industria
Val Frutas (Vista Alegre do Alto, SP), selecionadas de
acordo com tamanho, formato e grau de maturacao ma-
duro, definido pela coloracao amarela da casca e teor de
soélidos soluveis das frutas em torno de 7,2°Brix.

Para o acondicionamento do produto utilizou-se
embalagem rigida de polietileno tereftalato (PET) com
tampa acoplada, com capacidade de 350mlL, marca
Rotlen, da Treviplast (Avellaneda, Buenos Aires), com taxa
de permeabilidade ao oxigénio de 430cm?®/m?/dia e taxa
de permeabilidade ao vapor d’agua de 0,243cm?®/m?/dia,
e o filme de policloreto de vinila esticavel (PVC) de 20um
da Goodyear (Americana, SP), com taxa de permeabili-
dade ao oxigénio de 8200cm?®/m?/dia e taxa de permea-
bilidade ao vapor d’agua de 262cm?®/m?/dia, sendo o
produto disposto em bandejas de poliestireno expandi-
do, modelo M-52, da Meiwa (Aruja, SP).

2.2 - Processo e estocagem

As goiabas foram lavadas e sanitizadas com Desin-
fetante Clorado para verduras e frutas — Sumaveg, da
Diversey Lever, na concentracao de 0,55% (p/v) durante
10 minutos, descascadas por tratamento quimico, segundo
ARGANDONA [3], lavadas em agua corrente e imersas
novamente na solucéo sanitizante a 0,55% (p/v) por 10
minutos. Em seguida, foram cortadas em metades e as
partes internas foram removidas, utilizando-se acesso-
rios de aco inoxidavel. As metades de goiaba foram colo-
cadas em frascos, contendo a solucao desidratante de

sacarose comercial a 60°Brix, previamente aquecida a
40°C, na proporcao fruta:solucao de 1:10. Os frascos
foram colocados em banho termostatico, marca Tecnal,
modelo TE-420, agitado a 120rpm, durante 2 horas [3].
Apos o processo, as metades de goiaba foram enxagua-
das com a solugao sanitizante a 0,20% (p/v) e colocadas
sobre papel absorvente para a remocao da solucao em
excesso. As goiabas osmoticamente desidratadas foram
acondicionadas nas embalagens de PET, com o objetivo
de promover uma modificacao passiva da atmosfera ao
redor do produto, sendo chamadas O.D. AM-PET. Fo-
ram utilizadas como controle goiabas in natura,
descascadas e cortadas, acondicionadas nas embalagens
de PET e nas bandejas de poliestireno expandido
recobertas pelo filme de PVC esticavel, sendo que este
foi perfurado (7 furos de 0,7mm de diametro) com o ob-
jetivo de manter as condicdes do ar atmosférico no inte-
rior da embalagem, estas amostras foram chamadas
FRESCA AM-PET e FRESCA AR respectivamente. Todas
as amostras foram estocadas a temperatura de 5°C du-
rante 24 dias.

2.3 - Anilises fisico-quimicas

Todas as analises foram realizadas periodicamente,
seguindo um mesmo intervalo de tempo (0, 5, 10, 14,
18, 21 e 24 dias), e em triplicata. O pH das amostras foi
determinado em pHmetro Sentron, modelo 2001 e a ati-
vidade de agua com a utilizacao do equipamento Aqualab,
modelo CX-2 (Decagon Devices Inc., Pullman,WA) a tem-
peratura de 25°C. A determinacao da umidade das amos-
tras foi feita utilizando estufa de conveccao forcada a
60°C, por 48 horas e a determinacao de actcares redu-
tores e totais feita por método titulométrico, segundo a
metodologia de Lane & Eynon [14].

2.4 - Analises microbiolégicas

As amostras foram examinadas quanto ao desenvol-
vimento de bolores e leveduras, coliformes, Salmonella e
bactérias lacticas, segundo a metodologia proposta por
VANDERZANT & SPLITTSTOESSER [18], obedecendo a
Resolucdo RCD ne 12, de 2 janeiro de 2001, da AGEN-
CIA NACIONAL DA VIGILANCIA SANITARIA [1].

2.5 - Analise sensorial

O produto foi submetido a analise sensorial de acei-
tacao, utilizando-se escala hedonica nao estruturada de
9cm, tendo como limites os termos “desgostei muitissi-
mo” a esquerda e “gostei muitissimo” a direita, sendo ava-
liado em relacao a aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
impressao global por 30 provadores consumidores de goi-
aba. A intencao de compra do produto pelo consumidor
também foi verificada. A analise sensorial foi realizada
em duas etapas. Na primeira foram avaliados os atribu-
tos de aroma, sabor, textura, impressao global e intencao
de compra, sendo as analises realizadas em cabines indi-
viduais, fornecendo-se um quarto de meia goiaba de cada
amostra aos provadores, de forma monadica em pires
brancos, codificados com numeros de 3 digitos aleatori-
os. Na segunda etapa, avaliaram-se a aparéncia e a cor
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das amostras, sendo apresentadas aos provadores em
blocos completos casualisados nas embalagens de
acondicionamento, também codificadas com nuimeros de
3 digitos aleatorios [11, 16].

2.6 - Composicao gasosa e perda de peso

A determinacao da composicdo gasosa no interior
das embalagens foi realizada com a utilizacao do
analisador de gases Dual Head Space Analyser, marca
Mocon, modelo 650 e a perda de peso do produto duran-
te a estocagem foi medida em balanca semi-analitica
marca Marte, modelo AM5500.

2.7 - Analise estatistica

Os resultados foram avaliados estatisticamente atra-
vés da Analise da Variancia, aplicando o teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia, com o auxilio dos pro-
gramas STATISTICA 5.0 e SAS, com o objetivo de verifi-
car possiveis diferencas entre as amostras submetidas
aos diferentes tratamentos e suas alteracoes durante a
vida-de-prateleira.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Caracterizacao da matéria-prima

As Tabelas 1 e 2 apresentam, respectivamente, a
composicao quimica centesimal e a caracterizacao fisica
da goiaba da variedade vermelha “Paluma” utilizada no
experimento.

TABELA 1. Composicao quimica centesimal da goiaba var.

“Paluma”.

Analise Valor Médio (%)
Umidade (base umida) 87,26 + 0,48
Cinzas 0,54 + 0,03
Proteinas 1,42 + 0,06
Lipideos 0,31 = 0,05
Acucares Totais 2,80 = 0,31
Fibras 6,91
Acidez 0,76 + 0,01

TABELA 2. Caracterizacao fisica da goiaba var. “Paluma”.

Caracteristica

Especificagcao

Peso Médio (g) 152,0+ 7,8
Diametro Médio (cm) 6,7 +0,2
Comprimento Médio (cm) 7,8+0,4
Espessura Média (cm) 1,0+0,1
Sodlidos Soluveis (°Brix) 7,2+0,3
pH 3,8 +0,0

Atividade de Agua

0,991 + 0,002
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3.2 - Composicao gasosa

As embalagens de PET proporcionaram a modifica-
cao passiva da atmosfera ao redor do produto, atingindo
teores em torno de 7,5% de O, e 18,5% de CO, para as
amostras osmoticamente desidratadas e 7,5% de O, e
16,5% de CO, para as amostras frescas no final da esto-
cagem. A utilizacao desse tipo de material de embala-
gem com o objetivo de modificar a composicao gasosa da
atmosfera de acondicionamento do produto também foi
proposta por MATTIUZ et al. [10] e CARLOS et al. [4]. As
condicdes do ar atmosférico ao redor do produto foram
conseguidas com a utilizacdo do filme de PVC esticavel
perfurado, utilizado na estocagem das amostras frescas.

3.3 - Perda de peso

As amostras acondicionadas sob atmosfera modifi-
cada passiva nas embalagens de PET (AM-PET), osmoti-
camente desidratadas (O.D.) e frescas, mostraram per-
da de peso relativamente pequena e constante durante
os 24 dias de estocagem (p<0,05), indicando um equili-
brio entre o ambiente da embalagem e o produto, porém
a amostra fresca acondicionada sob as condicdes do ar
atmosférico (FRESCA AR), utilizando o filme de PVC per-
furado, apresentou aumento continuo de perda de peso,
atingindo valores em torno de 11% no final da estoca-
gem (Figura 1). Verificou-se entdo, que as embalagens
rigidas de PET foram fundamentais para prevenir a per-
da de peso do produto, afirmando sua caracteristica de
barreira ao vapor d’agua, conforme descrito por JENKINS
& HARRINGTON [7] e indicado pela baixa taxa de per-
meabilidade ao vapor d’agua apresentada por essa em-
balagem.

14,0 4
12,0
10,0
05DIAS

10 DIAS
14 DIAS
m18 DIAS

521 DIAS

m24 DIAS

O.D. AM-PET

FRESCA AM-PET FRESCA AR
As letras minusculas representam a variagao de cada amostra com o tempo de esto-
cagem e as letras maiusculas representam a variacao entre as amostras nos defini-

dos tempos de estocagem. Colunas com a mesma letra mintscula ou maitscula nao
diferem entre si para p<0,05.

FIGURA 1. Perda de peso (PP) das goiabas durante a estocagem.

3.4 - Contagem microbiolégica

Os resultados obtidos nas determinacoes de
Salmonella e coliformes das amostras encontraram-se de
acordo com os padroes microbiologicos estabelecidos pela
Resolucao RCD n° 12, de 2 janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria, apresentando ausén-
cia de Salmonella em 25g de amostra e menos que
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10NMP/g de amostra de coliformes, indicando que a uti-
lizacdo das Boas Praticas de Fabricacao e o processo de
sanitizacdo, a que foram submetidas as amostras, fo-
ram eficientes. Os beneficios dos cuidados higiénicos e
dos processos de sanitizacdo no processamento minimo
de frutas estdo de acordo com TEIXEIRA et al. [17], que
também nao detectaram a presenca de coliformes du-
rante a estocagem dos mamodes minimamente proces-
sados.

A amostra osmoticamente desidratada acondicio-
nada sob atmosfera modificada passiva nas embalagens
de PET apresentou maior estabilidade microbiologica que
as amostras frescas sob atmosfera modificada passiva
(PET) e em ar atmosférico, mostrando valores baixos
(£1,0x102UFC/g) e praticamente constantes de bolores
e leveduras durante os 24 dias de estocagem e apenas
um pequeno aumento de bactérias lacticas, atingindo o
valor de 3,0x10UFC/g no final da estocagem, porém nao
prejudicial e imperceptivel sensorialmente.

As goiabas in natura acondicionadas sob atmosfera
modificada passiva nas embalagens de PET apresenta-
ram uma vida-util bem reduzida devido ao desenvolvi-
mento de aroma desagradavel no 10° dia de estocagem,
apresentando contagem de bactérias lacticas considera-
velmente alta, em torno de 102UFC/g, porém nao mos-
trando contaminacao significativa por bolores e levedu-
ras durante todo o periodo. As goiabas in natura em ar
atmosférico apresentaram uma maior vida-de-pratelei-
ra, comparativamente aquelas sob atmosfera modifica-
da passiva em PET, porém mostraram presenca de colo-
nias de bolores e leveduras aos 21 dias, atingindo valo-
res em torno de 10* UFC/g no final da estocagem. Esse
resultado mostra que as embalagens de PET nao foram
adequadas para o acondicionamento das goiabas fres-
cas, podendo ter implicado na fermentacado do produto
devido as condicoes da atmosfera promovidas por esse
tipo de embalagem.

A inibicao do crescimento de bolores e leveduras pro-
movida pela atmosfera modificada também foi verificada
por MOHD-SOM et al. [12] em brocolis minimamente
processados, mostrando que altos niveis de diéxido de
carbono e baixos niveis de oxigénio apresentam efeitos
benéficos na inibicdo desses microrganismos.

Com isso, pode-se concluir que o processo de desi-
dratacao osmotica juntamente com atmosfera modifica-
da proporcionada pela embalagem de PET utilizada, com
teores em torno de 7,5% de O, e 18,5% de CO,, € a tem-
peratura de estocagem de 5°C foram responsaveis por
promover maior estabilidade microbiologica ao produto,
quando comparado aos outros sistemas aqui avaliados.

3.5 - Caracteristicas fisico-quimicas

3.5.1 - Actucares redutores e totais

Os teores de acucares totais de todas as amostras,
sendo que para as amostras frescas sao iguais aos teo-
res de agucares redutores, pois estas nao apresentaram
acgucares nao redutores em sua composicao, permane-
ceram praticamente constantes ao longo da estocagem
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(p<0,05) (Tabela 3). Observou-se também uma tendén-
cia ao aumento dos teores de acUcares redutores das
amostras osmoticamente desidratadas (O.D.), podendo
ser resultado da hidrélise da sacarose ocasionada pela
acidez da fruta. As pequenas alteracdes ocorridas nos
teores de aclcares totais das amostras durante o perio-
do de estocagem podem ser atribuidas a variabilidade
da matéria-prima e nédo estao relacionadas com o tipo de
embalagem e com o tempo de estocagem.

TABELA 3. Teores de acucares das goiabas durante a estocagem.

TEMPO (DIAS)
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24
OD SIWEET 12,00 1340% 7,89°% 11,27°% 1153% 1302" 11,88%
D OILREL 438 602%° 5127 726" 796 768%° 9,20%
FRESCITORPET 2,80%C 287%C 231%C 2,10 225 343" 258%°
REor 280 280% 268 215° 220 292 247%

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maiuscula na coluna nao
diferem entre si para p<0,05.

3.5.2 - Umidade

A umidade da amostra fresca sob atmosfera modifi-
cada passiva nas embalagens de PET (FRESCA AM-PET)
permaneceu constante durante os 24 dias de estocagem
(p<0,05), porém a amostra fresca em ar atmosférico
(FRESCA AR) s6 apresentou esse comportamento apos o
5¢ dia, mostrando uma reducéo em seu teor de umidade
em relagao ao inicio (Tabela 4). Esse comportamento tam-
bém foi verificado para a amostra osmoticamente desi-
dratada sob atmosfera modificada passiva em PET (O.D.
AM-PET), que apresentou um decréscimo no teor de
umidade no inicio e permaneceu constante no resto da
estocagem. Isso mostra que as embalagens de PET evi-
taram a reducao da umidade da amostra fresca no inicio
da estocagem, porém nao conseguiram manter constan-
te o teor de umidade da amostra osmoticamente desi-
dratada nesse mesmo periodo. Essa amostra continuou
a perder agua mesmo apos sua retirada da solucao
desidratante, buscando o equilibrio de umidade entre
sua superficie e interior.

TABELA 4. Umidade em base umida das goiabas durante a

estocagem.
TEMPO _ (DIAS)
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24
AoDl 7857 7408% 7444™ 74017 7249 72,15°% 7345%
PRESCA 87,26 86,66% 8572 87,10® 8530 84,79 85,64°°
FRESCA

AR 87,26° 84,79™ 84,34" 8521°" 8431°® 8249°® 8503™*

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maiuscula na coluna nao
diferem entre si para p<0,05.

3.5.3 - Atividade de agua

Todas as amostras apresentaram o mesmo compor-
tamento durante a estocagem em relacao a atividade de
agua (Tabela 5), qual seja, uma pequena reducao em
seu valor apos 10 dias, permanecendo constante até o
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final da estocagem (p<0,05). Esse comportamento mos-
tra que s6 a partir do 10¢ dia as amostras entraram em
equilibrio com o sistema de estocagem, ou seja, embala-
gem, temperatura e umidade relativa.

TABELA 5. Atividade de agua das goiabas durante a estocagem.

TEMPO (DIAS)
AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24
AP 0987* 0,986 0973™ 0972 0968™ 0,969 0,967
PESCA  0,991%® 0,993%® 0981° 0,978°® 0978 0982" 0,982
FRESCA

an | 0,991*° 0987** 0,982°° 0,981™° 0,983™° 0,978*® 0,978®

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na linha e maiascula na coluna nao
diferem entre si para p<0,05.

As diferencas verificadas durante a estocagem entre
as amostras frescas e a amostra osmoticamente desi-
dratada nos teores de actcares e de umidade e nos valo-
res de atividade de agua sao conseqiiéncias do processo
osmotico, que permite a reducado do contetido de agua
das frutas, refletindo em sua umidade e atividade de
agua, juntamente com a incorporacao dos aclicares pre-
sentes na solucao desidratante.

3.5.4 - pH

A amostra osmoticamente desidratada e as amos-
tras frescas tiveram seu pH praticamente constante du-
rante todo o periodo da estocagem e nao apresentaram
diferenca significativa entre seus valores em seus defini-
dos tempos (p<0,05), como mostrado na Tabela 6. As
pequenas variacdoes apresentadas sao provavelmente
decorrentes da variabilidade da matéria-prima.

TABELA 6. pH das goiabas durante a estocagem.

TEMPO__ (DIAS)

AMOSTRA 0 5 10 14 18 21 24
D 390%™ 376%° 3950 376" 386 399" 3947
PIESCR 380" 406 379" 399" 398" 404% 392%
FRESCA 380" 365® 398" 388" 383" 394 403"

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na linha e maiascula na coluna nao
diferem entre si para p<0,05.

3.6 - Analise sensorial

3.6.1 - Aceitacao

A analise sensorial das goiabas mostrou que as ca-
racteristicas de aroma, textura e aparéncia da amostra
osmoticamente desidratada (O.D.) se apresentaram um
pouco inferiores em relacao a amostra in natura (FRES-
CA) antes da estocagem. O sabor, no entanto, se mos-
trou superior ao da amostra in natura e os outros atribu-
tos (impressao global e cor) permaneceram inalterados
apos o tratamento osmotico (Figura 2).

Com o acondicionamento das amostras osmoticamen-
te desidratadas e frescas sob atmosfera modificada pas-
siva nas embalagens de PET e da amostra fresca em ar
atmosférico e com a estocagem a temperatura de 5°C,
as caracteristicas sensoriais da amostra osmoticamen-

te desidratada foram se tornando superiores em relacao
as das amostras frescas. O desenvolvimento de aroma
indesejavel observado na amostra fresca acondicionada
sob atmosfera modificada passiva nas embalagens de
PET impediu sua avaliacdo sensorial apos 10 dias de
estocagem. Aos 18 dias (Figura 3), as caracteristicas da
amostra osmoticamente desidratada sob atmosfera mo-
dificada passiva em PET (O.D AM-PET), em geral, se mos-
traram significativamente superiores as da amostra fres-
ca em ar atmosférico (FRESCA AR), sendo esta prejudi-
cada principalmente nos atributos de sabor, aparéncia,
cor e impressao global. Apos 21 dias de estocagem veri-
ficou-se a presenca de contaminacao microbiana na
amostra fresca acondicionada em ar atmosférico, tor-
nando-a impropria para o consumo. A amostra osmoti-
camente desidratada acondicionada sob atmosfera mo-
dificada passiva nas embalagens de PET, no entanto,
continuou apresentando boas condicoes de consumo e
grande aceitacao pelo consumidor até o ultimo dia de
estocagem (24¢ dia), apresentando notas entre 6 e 7 para
todos os atributos.

OAROMA
mSABOR
ATEXTURA

mIMP.GLOBAL

ESCBLA HEDONICA

S APARENCIA

mCOR

0 _
FRESCA

Colunas com a mesma letra nao diferem entre si para p<0,05.

FIGURA 2. Analise sensorial das goiabas antes da estocagem.
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FIGURA 3. Analise sensorial das goiabas apos 18 dias de estocagem.

A reducao da aceitacao dos provadores em relacédo a
goiaba fresca acondicionada em ar atmosférico (FRES-
CA AR) esta relacionada com o tempo de estocagem da
amostra. Os percentuais de 90,41%, 96,44%, 90,78% e
96,21% dessa reducao da aceitacao em relacao a textu-
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ra, a impressao global, a aparéncia e a cor, respectiva-
mente, podem ser explicados pelo aumento do tempo
de estocagem do produto (Figura 4).

Para a amostra osmoticamente desidratada acondi-
cionada sob atmosfera modificada passiva nas embala-
gens de PET (O.D. AM-PET) nao houve correlagao linear
negativa significativa entre nenhum dos atributos senso-
riais e o tempo de estocagem, mostrando que a estoca-
gem nao afetou as caracteristicas de aroma, sabor, textu-
ra, impressao global, aparéncia e cor dessa amostra.

R4’ =0,9078

R,%=0,9041

59 , =7 ‘i © 1TEXTURA
< R,” = 0,9644 T--A
&) 44 2 IMP.GLOBAL
Z R, =0,9621 X
a 3 APARENCIA
m 3
m A4COR
3 29
<
O 4
7]
]

0 T T T Y

0 5 10 15 20
TEMPO (DIAS)

FIGURA 4. Influéncia do tempo de estocagem nos atributos
sensoriais da goiaba fresca em ar atmosférico.

3.6.2 - Intencao de compra

Um comportamento praticamente constante e
satisfatorio (em torno de 60%) em relagao a intencgao de
compra do produto osmoticamente desidratado acondi-
cionado sob atmosfera modificada passiva nas embala-
gens de PET (O.D. AM-PET) foi verificado durante todo o
periodo de estocagem. A intencao de compra do consumi-
dor em relacédo ao produto fresco em ar atmosférico (FRES-
CA AR), no entanto, mostrou uma reducao ao longo da
estocagem, chegando a cerca de 30% apos 18 dias. Esses
resultados sdo consequéncias das alteracoes dos atribu-
tos de aroma, sabor, textura, impressao global, aparén-
cia e cor verificadas durante a estocagem (Figura 5).
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FIGURA 5. Intengao do consumidor em comprar as goiabas
durante a estocagem.
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4 - CONCLUSOES

e Os resultados obtidos permitem concluir que as
goiabas osmoticamente desidratadas acondicionadas
sob atmosfera modificada nas embalagens de PET
e estocadas a temperatura de 5°C apresentaram
uma vida-de-prateleira de 24 dias, mantendo seus
atributos sensoriais e caracteristicas fisico-quimi-
cas praticamente constantes, indicando também
que a combinacao desses fatores resultou num
produto mais estavel a contaminacao microbiol6-
gica e de melhor aceitacao pelo consumidor, quan-
do comparado aos controles, e de caracteristicas
similares a fruta fresca.
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