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RESUMO
Aanálisesensorialédefinidacomoadisciplinacientíficausadaparaevocar,medir,analisareinterpretarcomo
os alimentos são percebidos pelos sentidos da visão, olfato, gosto, tato e audição. As características
relacionadascomaqualidadedeumalimentosãoaparência,sabor,aromaetextura,sendotodasfortemente
relacionadaseinfluenciadaspelatecnologiadeconservaçãoaplicada.Oobjetivodestetrabalhofoiabordaros
fatores que afetam a qualidade sensorial em produtos IV e V gama. Dentre os principais fatores está a
temperatura,sendotantoabaixa(refrigeraçãoecongelamento),quantoaalta(pasteurização,branquamentoe
desidratação), extremamente usadas.O congelamento e as altas temperaturas sãométodos de conservação
usados apenas para produtos V gama. A acidificação é outro fator que interfere na qualidade sensorial dos
alimentos e é umdos tratamentosmais importantes para os alimentosV gamapor aumentar a eficácia dos
tratamentos térmicos. No caso dos produtos IV gama, a redução do pH é ométodo de conservação, sendo
conseguida com a exposição dos alimentos a antioxidantes ácidos ou na etapa de sanitização. O uso de
embalagens e sua consequente alteração atmosférica é o terceiro fator abordado. O propósito é criar uma
concentraçãoótimadegasesnointeriordaembalagem,naqualaatividaderespiratóriadosprodutosIVgama
seja mínima e evite a ocorrência de injúrias. Em produtos V gama, o objetivo principal das embalagens é
minimizar a concentraçãodeO2, evitando reações químicas e enzimáticas.O vácuo é umdosmétodosmais
utilizadosparafrutasehortaliçasprocessadas.

FACTORSTHATAFFECTTHESENSORYQUALITYOFTHEPROCESSEDANDFRESHCUT
PRODUCTS

Keywords:temperature,aciditication,modifiedatmosphere

ABSTRACT
Sensoryanalysis isdefinedas thescientificdisciplineused toevoke,measure,analyzeand interprethowthe
food is recognizedby the sensesof vision, smell, taste, touchandhearing. The characteristics related to the
quality of the food are appearance, taste, flavor, and texture, all are strongly related and influenced by the
conservation technology applied. The aim of this work was to quote and to explain the factors that induce
chancesinthesensoryqualityoffreshcutandprocessedproducts.Thetemperatureisamongthemainfactors,
being both the low (refrigeration and freezing) and high temperature (pasteurization, blanching and
dehydration) extremely used. The freezing and high temperatures are conservation methods used only for
processedproducts.Acidificationisanotherfactorthatinterferesinthesensoryqualityoffoodanditisoneof
the most important treatments for processed vegetables because it increases the efficiency of the heat
treatments. For the freshcut, the reduction of the pH is the preservation method. It is obtained with the
exposureofthefoodtoacidantioxidantor inthesanitizationstep.Theuseofpackaging,and itsconsequent
atmospheric change, is the third factormentioned. The purpose is to create an optimal gases concentration
within thepackaging, inwhich the respiratoryactivity isminimalandavoid theoccurrenceof injuries. In the
processedproducts,themainpurposeofpackagingistominimizetheO2concentration,avoidingchemicaland
enzymaticreactions.Thevacuumisoneofthemostwidelyusedmethodsforprocessedfruitsandvegetables.
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INTRODUÇÃO
A análise sensorial é definida pela

Associação Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT,1993)comoadisciplinacientíficausada
para evocar, medir, analisar e interpretar
reações das características dos alimentos e
materiaiscomosãopercebidaspelossentidos
da visão, olfato, gosto, tato e audição.
Nenhum instrumento ou combinação de
instrumentos pode substituir os sentidos
humanos, nem representar a sensação de
prazer,palatabilidadeouaceitabilidadedeum
alimento ou bebida (Meilgaard; Civille; Carr,
1999).

Paraqueumalimentosejabemaceitopelo
consumidor, as características que
determinam sua qualidade devem ser
satisfeitas. Tais características estão
relacionadas ao conjunto dos atributos
referentes à aparência, sabor, aroma, textura
evalornutritivo,oqualestá relacionadocom
os atributos físicos e químicos dos produtos
(Caneppeleetal.,2000).

Aqualidadesensorialdeumalimentoestá
fortemente relacionada com a tecnologia de
conservação nele aplicada. As estratégias de
conservaçãodealimentosvisamimpedirasua
deterioração microbiana ou enzimática, por
meio da aplicação de normas higiênicas
estritas, emprego de boas práticas de
fabricação, destruição dos agentes danosos e
modificações das condições ambientais do
alimento(Pereda,2005).

Como as alterações sensoriais podem ser
induzidas, tanto durante o processamento
quanto no período de armazenamento, é
importante se obter informações sobre o
impactodessatecnologianoalimento(García
Reyes;NarváezCuenca,2010).

O objetivo deste trabalho foi elencar e
explicar os fatores que afetam a qualidade
sensorialemprodutosIVeVgama.

TEMPERATURA
AconservaçãodeprodutosdeIVeVgama

sob temperaturas baixas é essencial para a

manutenção da qualidade. De acordo com a
teoria do Q10 (coeficiente de temperatura),
com a redução de 10°C da temperatura há
redução de duas vezes na velocidade das
reações enzimáticas (Varouquaux e Willey,
1994). Dessemodo, as atividades fisiológicas,
incluindo a respiração e produção de etileno,
sãoreduzidasemtemperaturasbaixas.

Para os alimentos IV gama a temperatura
de armazenamento recomendadaé em torno
de 0 a 8°C (Varoquaux e Wiley, 1994;
Ahvenainen, 1996). No entanto, alguns
produtos podem apresentar um tipo de
desordem fisiológica conhecida como injúria
porfrio.(Hardernburgetal.,1986;Marangoni
etal.,1996).Umdossintomasobservadoséa
perda de sabor, especialmente em frutas,
originado pela inibição da produção de
compostos voláteis (Beaulieu e Gorny, 2004;
Dea et al., 2010). O amolecimento, o
escurecimento da casca e polpa e perda de
pigmentos sãooutros sintomasde injúria por
frio que ocorrem em produtos inteiros e IV
gama(HodgeseToivonen,2008).

No entanto, para alguns produtos
armazenadosemtemperaturasmaioresquea
faixa recomendada, a deterioração natural e
infecção por patógenos interferem mais na
deterioração da qualidade do que qualquer
injúriaqueresultedarefrigeração(Watadaet
al.,1996).

Resultados que demonstram a
interferência da baixa temperatura na
qualidadesensorialdosalimentosde IVgama
podem ser encontrados nos trabalhos de
Berno et al. (2014) sobre redução da
pungência em cebolas submetidas a 0°C,
Arruda et al. (2003) sobre manutenção da
firmeza emmelão armazenado a 3°C, Vitti et
al. (2005) sobre melhor aparência em
beterrabas armazenadas a 0°C e Kluge et al.
(2003) sobre qualidade geral em tangores
‘Murcote’a2°C.

Normalmente, os produtos V gama são
armazenados em temperaturas de
congelamento(abaixode0°C).Entretanto,sob
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essas temperaturas ocorre um efeito
prejudicial, considerando a destruição da
membrana celular, levando à perda da
compartimentalização(Gutiérrezetal.,1992).
A desidratação induzida pelo congelamento
resulta na alteração na composição da
membrana plasmática. Sob condição de
descongelamento, o protoplasto não se
expandedevidoàessaalteração,oquelevaa
rupturadacélula(Uemuraetal.,2006).Coma
permeabilidade da membrana afetada, a
crocânciadosprodutoséprejudicadajáqueo
turgor das células não é mais alcançado.
Tambémfoiverificadoqueosdanoscausados
nas células desencadeiam a ação da enzima
lipoxigenase, que leva a produção de ácidos
graxos, precursores de compostos voláteis
responsáveis por aromas indesejáveis em
produtoscongelados(Gardner,1991;Ahmede
Alam,2011).

Altas temperaturas são adequadas apenas
paraconservaçãodeprodutosVgama, sendo
o branqueamento, a pasteurização, e a
desidratação os principais tratamentos
utilizados.Obranqueamentoéumtratamento
de aquecimento dos vegetais que precede
diversastecnologiasdeconservação.Utilizase
temperaturas entre 70 e 100°C, sob menor
período de tempo, submetendo os produtos
em seguida a baixas temperaturas, causando
um choque térmico. Dentre os benefícios
advindos desse processo estão a inativação
enzimática, a redução de microrganismos
superficiais, abrandamento da textura, maior
conservação da cor e maior aceitação do
produto (Vasconcelos e Melo Filho, 2010;
Guzeketal.,2012).Onietal. (2011)testaram
obranqueamentoseguidodadesidrataçãoem
espinafrepelosmétodosde secagemaosole
por forno, concluindo que as folhas
branqueadas que foram secas em forno,
possuíam melhores características quando
reidratadas, bem como apresentaram
melhores avaliações sensoriais nos atributos
decoloração,texturaeaceitaçãogeral,doque
asfolhasdesidratadaspelaexposiçãosolar.

A pasteurização consiste no tratamento
térmico do alimento, normalmente por
aquecimento a temperaturas que podem
variar entre 60 e 150°C, sob determinado
período de tempo, dependendo do tipo de
alimento. É recomendada para alimentos
sensíveisaocalor,destruindomicrorganismos
patogênicos, inativando enzimas e
aumentando a vida útil, sem causar grandes
alterações nas propriedades sensoriais do
alimento (Vasconcelos e Melo Filho, 2010).
Estudos mostram que o binômio tempo e
temperatura pode alterar a aceitação
sensorial. Com o aumento do tempo no
processo,DellaTorreetal.(2003)observaram
alterações no aroma e sabor (amargor) no
suco de laranja pasteurizado e Sandi et al.
(2003)emsucodemaracujápasteurizado.Por
outro lado, alguns trabalhos mostram que o
uso de baixas temperaturas de aquecimento
não resultaemdiferençasperceptíveisna cor
dosucofrescoeopasteurizado(Bodartetal.,
2008;Pankajetal.,2013;Igualetal.2014).

Adesidrataçãocomtemperaturasaltas,por
sua vez, consistena reduçãodo teordeágua
do alimento, aumentando a vida útil e
diminuindo a atividade de enzimas e
desenvolvimento de microrganismos. Dentre
as técnicas mais comuns utilizadas estão:
convenção, microondas e atomização, bem
como combinações desses. Essas técnicas
causammudançasestruturais,físicas,químicas
e sensoriais (Marzecetal., 2010;Vasconcelos
eMelo Filho, 2010). As alterações dependem
dométodoefatoresempregados,comobaixa
aceitação sensorial de coentro e hortelã
desidratados emmicroondas (Fathima et al.,
2001)emenoralteraçãodacoremmaçã,pêra
e manga desidratadas utilizando bomba de
calorcontínuoeasecagempormicroondasa
vácuo em comparação a outros métodos
combinados(Chongetal.,2013).

ACIDIFICAÇÃO
A acidificação é um dos tratamentosmais

importantes para os alimentos V gama.
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Consiste da manutenção do alimento em
condições de pH igual ou inferior a 4,6 e a
atividade da água maior que 0,85. Nessas
condições, a maioria dos microrganismos
patogênicos, incluindo o Clostridium
botulinum, não consegue germinar esporos
nem produzir toxinas (FDA, 2009). A redução
do pH aumenta a eficácia dos tratamentos
térmicos,umavezquereduzaresistênciados
microrganismostermófilos(Palopetal.,1996).
Entretanto, a redução do pH pode alterar
algumas características sensoriais, sendo a
transmissãodogostoácidoeadegradaçãoda
clorofila os principais inconvenientes. Os
ácidos orgânicos usados para diminuir o pH
também podem resultar no amargor e
adstringência(Rubico,1993;Straub,1992).

Alguns exemplos do efeito da acidificação
são:despigmentaçãodaepidermedefatiasde
berinjelas e absorção desses pigmentos pelos
demais tecidos, alterando a cor natural e
perdendo o frescor (Derossi et al., 2011);
perda da cor verde e formação de marrom
olivaemmanjericão, salsa,aspargoebrócolis
(Gunawan e Barringer, 2000); alteração da
texturadealcachofra(Derossietal.,2011).

A acidificação em produtos V gama
também pode se promovida pela
fermentação. Esse método consiste em
submeter o alimento à ação de
microrganismos não patogênicos,
principalmente bactérias e leveduras
(FELLOWS,2006).A fermentaçãoutilizadaem
frutasehortaliçaséaláctica(FELLOWS,2006;
HUTKINS, 2006). Os microrganismos mais
usadossãobactériasdosgênerosAcetobacter,
Streptococcus, Leuconostoc, Pediococcus,
Lactobacillus, para a produção de conservas
fermentadas(BattcockeAzamAli,1998).

A fermentação afeta diretamente os
aspectos sensoriais, principalmenteos ligados
à textura, cor e sabor e, ainda, acrescenta
alguns aromas específicos do processo
fermentativo ao aroma do vegetal (Fellows,
2006; Hutkins, 2006).  Vegetais fermentados
apresentamsaborácido,devidoopHbaixo(≤

4,5), menos doce, devido ao consumo de
açúcares durante a fermentação, e salgado,
devido a adição de sal no processo (Fellows,
2006; Li, 2004). Outros compostos também
contribuem de forma importante no sabor e
aroma,comoácidolácticoeacético(Breidtet
al.,2013).

A cor dos produtos fermentados pode ser
mantidasdevidoaopHbaixo,oqualpodeser
a faixa de estabilidade do pigmento.
Entretanto, degradação da clorofila,
escurecimento enzimático e atividade
proteolíticatambémpodemocorrereresultar
em formação de coloração marrom (Fellows,
2006). Em picles de pepinos há mudança da
coloraçãodacasca,quesetornamverdeoliva
ou verde amarelado, e na coloração interna,
quesetornatranslúcida(Paschoalino,1989).

EmsetratandodealimentosMP,aredução
do pH pode ser conseguida com a exposição
dos alimentos a antioxidantes ácidos ou na
etapa de sanitização, quando se usa ácido
clorídrico. Alguns inconvenientes sensoriais
resultantesdessesprocessossão:perdadacor
emfatiasdebeterrabasanitizadascomHClem
funçãodareduçãodaquantidadedebetalaína
e betaxantina (VITTI et al., 2011);
avermelhamento da polpa de fatias de
rabanete tratadascomácidocítrico (Aguilaet
al., 2008); e redução inicial do conteúdo de
carotenoides em pimentões amarelos (Kluge
etal.,2014).

TantonocasodosalimentosIVeVgama,a
maioria dos inconvenientes sensoriais
ocasionados pela acidificação é resultante do
aumentodaconcentraçãodeH+intracelular,o
que dissocia proteínas e enzimas e altera a
conformação de pigmentos, resultando nas
referidasalterações(Derossietal.,2011).

COMPOSIÇÃOGASOSA
O uso de embalagens em produto IV e V

gamatemcomoprincipalobjetivoaalteração
da composição gasosa da atmosfera,
minimizando as injúrias provocadas pelo
processamentodeformaamanteraqualidade
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sensorialdosprodutos.
Em produtos IV gama os efeitos da

alteração da composição gasosa são mais
evidentesquenosprodutosVgama,umavez
que após o processamento o produto
apresenta alta atividade respiratória e
aumentonasíntesedeetileno(Brecht,1995).
OacondicionamentodeprodutosIVgamaem
atmosfera modificada (AM) apresenta como
princípiobásicoareduçãodaconcentraçãode
O2 e acréscimo da concentração de CO2

(Darezzo, 2000). O propósito é criar uma
concentração ótima de gases no interior da
embalagem, na qual a atividade respiratória
seja mínima e o produto não sofra injúrias
(Ahvenainen, 1996; Kader, 2002). Atmosferas
com28%deO2e515%deCO2têmpotencial
paramanteraqualidadesensorialdeprodutos
IV gama, contudo, para cada vegetal existe
umaatmosferaespecífica(Cantwell,1992).

AexposiçãoabaixasconcentraçõesdeO2e
altas de CO2 podem levar à respiração
anaeróbica e desordens fisiológicas, levando
ao acúmulo de metabólitos anaeróbicos, a
exemplo de ácidos orgânicos, acetaldeído e
etanol no interior das embalagens. Esse
acúmulo culmina em alterações indesejáveis
no aroma e sabor e aumento da
susceptibilidade à deterioração (VILAS BOAS,
1999; Sarantópoulos, 2011; Vilas Boas et al,
2004). Por outro lado, essas concentrações
controlamooutrosprocessosdegradativoseo
escurecimento, uma vez que reduz o
metabolismo e implica em baixa
disponibilidade de O2 para a atividade das
enzimaspolifenoloxidaseeperoxidase (Gunes
eLee,1997),etambémpodematenuardanos
porfrio(Kader,2002).

EmestudorealizadoporAguilaetal.(2008)
em rabanetes IV gama, relatam que filmes
plásticos de polietileno de baixa densidade
(PEBD) com espessura de 20 µm pouco
permeáveis ao O2, expuseram o produto à
anaerobiose, tendo como consequência a
produção de ácido láctico, acetaldeído e
etanol,compostosindesejáveis,queoferecem

saboreodordesagradáveisaoproduto.
Portela e Cantwell (1998) estudaram

mudanças na qualidade de melões
‘Honeydew’ IV gama e verificaram que altas
concentrações de CO2 evitaram o
aparecimento de translucência. Os mesmos
autores também verificaram o efeito do CO2

naconservaçãodaperdadearoma.
Em produtos V gama, o objetivo principal

das embalagens é minimizar a concentração
de O2, evitando reações químicas e
enzimáticas.Geralmente,comousodovácuo
uma parte dos gases presente na polpa é
removida(CabraleAlvim,1981).

Em polpas de manga, a maior perda de
carotenoides ocorre naquelas embaladas em
polietileno, em virtude da quantidade
significativa de oxigênio, que acelera a
velocidade de oxidação desse pigmento. Na
polpaembaladaempolicloretodevinilidenoa
degradação dos carotenoides foi menor
(Quintero,2007).Apresençadeoxigênio leva
a oxidação de pigmentos, de vitaminas e de
lipídios, promovendo alterações da cor e
sabor,oquereduzaqualidadedepolpas(Reis
etal.,2002).
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