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O presente trabalho teve como objetivo monitorar a
qualidade fisico-quimica e sensorial de abacaxi cv.
‘Smooth Cayenne’ minimamente processado e
submetido a radiagcdo gama. Os frutos foram
descascados, fatiados em rodelas e sanificados
com 20 mg.L?! de cloro ativo. As fatias foram
acondicionadas em bandejas de poliestireno
recobertas com filme flexivel de policloreto de vinila
(PVC) e irradiadas com 1 e 2 kGy, sendo o controle
ndo-irradiado. As amostras foram armazenadas a
temperatura de 5+1°C e avaliadas no primeiro,
terceiro e sexto dias de armazenamento quanto a
coloracdo, firmeza, sélidos soluveis (SS), acidez total
titulavel (ATT), pH e andlise sensorial. O controle
apresentou os menores valores de acidez e
manutencdo do pH em todas as avaliacdes,
enquanto que o teor de soélidos solaveis foi maior
na primeira avaliagdo para as doses de 1 e 2 kGy,
decaindo com o decorrer do periodo de
armazenamento. A irradiacdo nao afetou a coloragéo
dos abacaxis minimamente processados no
periodo de avaliagdo, porém reduziu a firmeza das
amostras na dose de 1 kGy. O controle apresentou
as melhores notas nas avaliagbes sensoriais para
os atributos aroma, sabor, textura e aparéncia. De
maneira geral, os melhores resultados foram
observados para o abacaxi minimamente
processado ndo-irradiado (controle), sendo que as
amostras irradiadas com 1 kGy obtiveram
resultados inadequados para as analises de sélidos
sollveis, acidez total titulavel, pH, firmeza e sensorial.
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1INTRODUCAO

O abacaxi (Ananas comosus) apresenta excelente qualidade sensorial, atribuida a presenca
de acgucares, acidos organicos e compostos volateis, que lhe confere sabor e aroma caracteristicos
(ANDRADE, 1999). E cultivado em diversas regides tropicais e subtropicais, e apreciado em todo o
mundo. Segundo dados do Anuario da Agricultura Brasileira (AGRIANUAL, 2007), em 2006 o Brasil
ocupou a quarta posi¢céo na producao mundial de abacaxis, com 1,42 milhdes de toneladas, distribuidas
principalmente nas regifes Nordeste, Sudeste e Norte (37,6%, 35,9% e 21,5%, respectivamente).

No Brasil, as principais cultivares produzidas sao ‘Smooth Cayenne’, ‘Pérola’ e ‘Boituva’. A
cultivar ‘Smooth Cayenne’ apresenta polpa amarela e maior acidez em relagdo as demais, sendo
considerada mais adequada para a industrializacdo, enquanto as cultivares ‘Pérola’ e ‘Boituva’ sao
comercializadas principalmente in natura, apresentando menor acidez e coloragéo da polpa amarelo-
palida ou branca (VAILLANT et al., 2001).

Os produtos minimamente processados sao semelhantes ao produto in natura quanto aos
aspectos nutricionais e organolépticos, apresentando porém modificacdes em sua condi¢édo natural
devido a aplicacdo de tecnologias como descascamento, corte, centrifugacdo e embalagem
(CHITARRA, 2000). Com o processamento minimo do abacaxi obtém-se produto com
caracteristicas sensoriais e nutricionais praticamente inalteradas, de grande conveniéncia para o
consumo imediato e em pequenas porc¢des individuais (BASTOS et al., 2000). Entretanto, o
processamento minimo pode reduzir a vida Util de frutas e hortalicas devido ao aumento da superficie
exposta e injurias, disponibilizando nutrientes para microrganismos indesejaveis, além da liberacao
de enzimas enddgenas e aumento da taxa de respiracao (BONNAS, 2002; ROSA e CARVALHO,
2000; WILEY, 1997). Assim, outras tecnologias devem ser utilizadas conjuntamente ao
processamento minimo (resfriamento, atmosfera modificada, radiagdo ionizante, utilizagao de filmes
comestiveis, ceras) visando a otimizacdo do processo.

Airradiacéo de alimentos tem recebido atengédo crescente, devido as vantagens que apresenta
em relacdo aos métodos convencionais de processamento de alimentos (VERRUMA-BERNARDI e
SPOTO, 2003). Airradiacéo pode inibir o brotamento de raizes e tubérculos, a infestagcéo de parasitas
e insetos, além de reduzir podrid&es e microrganismos patogénicos, aumentando a vida Gtil de frutas
e hortalicas in natura ou processadas. Assim, a irradiacdo complementa outras técnicas de conservacéo,
podendo ser realizada apds a embalagem do produto, reduzindo a possibilidade de recontaminacao
(TAPE, 1996).

O processo de irradiacao acarreta poucas alteragdes quimicas nos alimentos, que nao sédo
nocivas ou perigosas. A variacao do valor nutritivo causada pela irradiacao depende de varios fatores,
dentre os quais a dose de exposicédo, o tipo de alimento, sua embalagem e condi¢cfes do tratamento
(tais como a temperatura durante a irradiacdo e o tempo de armazenamento). Desta forma, o tratamento
de alimentos por irradiacéo néo altera fisicamente a aparéncia, a forma ou a temperatura dos produtos
se devidamente controlado (VERRUMA-BERNARDI e SPOTO, 2003).

Este trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos da radiacéo ionizante com doses de 1 e 2 kGy
sobre os atributos fisico-quimicos (sélidos soliveis, pH, acidez total titulavel, firmeza e coloragéo) e
sensoriais (aparéncia, textura, sabor e aroma) de abacaxis cv. ‘Smooth Cayenne’ minimamente
processados durante o periodo de armazenamento refrigerado.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no Departamento de Agroindustria Alimentos e Nutricdo, da Escola
Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ-USP), em Piracicaba, SP. Foram utilizados abacaxis
cv. ‘Smooth Cayenne’ adquiridos em ponto comercial e transportados para o laboratoério de
processamento para a montagem do experimento.
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2.1 PROCESSAMENTO DO ABACAXI

Os abacaxis foram lavados e sanificados com solu¢&o de hipoclorito de sédio com 200 mg.L* de
cloro ativo em pH ajustado a 7,0, sob temperatura de 5+1°C durante 15 minutos. Em seguida, os frutos
foram descascados manualmente e a polpa fatiada em rodelas de aproximadamente 13 cm de didametro
e 1 cm de espessura, com o auxilio de fatiador com lamina de aco inoxidavel sem marca comercial,
confeccionado especificamente para realiza¢do do experimento. As fatias foram imersas durante 3
minutos em solucéo de hipoclorito de sédio com 20 mg.Lde cloro ativo em pH ajustado a 7,0, sob
temperatura de 5+1°C, sendo em seguida drenadas por 5 minutos (SARZI, DURIGAN e ROSSI JUNIOR,
2002). As fatias foram acondicionadas em bandejas de poliestireno expandido com 15 cm de
didmetro x 2 cm de altura (2 fatias/bandeja), embaladas com filme plastico de policloreto de vinila
(PVC) e armazenadas sob temperatura de 5+1°C e umidade relativa (UR) de 95% por 12 horas. Apés
esse periodo, as amostras foram irradiadas com doses de 1 kGy e 2 kGy em irradiador de Cobalto-60
Gammabeam 650, no Laboratdrio de Irradiagao de Alimentos e Radioentomologia do Centro de Energia
Nuclear na Agricultura (CENA/USP), sendo o controle ndo-irradiado. As amostras foram novamente
armazenadas a 5+1°C, com 95% UR, e analisadas no primeiro, terceiro e sexto dias ap0s a irradiagao
(dias 1, 3 e 6, respectivamente) para a caracterizacdo fisico-quimica e sensorial dos abacaxis
minimamente processados.

2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os Solidos Soluveis (SS) foram determinados por leitura direta em refratdbmetro manual ATAGO,
com corre¢do de temperatura, utilizando-se o suco do abacaxi sem diluigdo (resultados expressos em
°Brix) conforme as normas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1985).

Determinou-se o pH das amostras por potenciometria em aparelho DIGIMED DMPH-2 a 20°C,
com resultados expressos em unidade de pH, segundo técnica fornecida pela AOAC (1997).

Determinou-se a Acidez Total Titulavel (ATT) pela técnica preconizada pela AOAC (1997),
expressa em % de acido citrico (mg 100 g?).

Mediu-se a Firmeza das amostras por resisténcia ao penetrometro de sensibilidade 1,5 Newton,
marca Wagner Dial Force FDN 2, com resultados expressos em Newton (N) (MODA et al., 2005).

Determinou-se a Coloracdo das amostras pelos valores de L, a e b, obtidos com colorimetro
Minolta CR-400 previamente calibrado, de acordo com padrées pré-estabelecidos (BIBLE e SINGHA,
1993).

2.3 ANALISE SENSORIAL

A aplicacdo do teste de preferéncia foi realizada no laboratério de analise sensorial, utilizando-
se escala hedbnica de nove pontos para 0s quesitos aroma, aparéncia, sabor e textura. Os julgadores
foram selecionados a partir da aplicagédo de questionario simplificado, avaliando-se a faixa etaria,
condi¢Bes de saude e afinidade com o produto.

A avaliagdo sensorial foi realizada em cabines individuais, com as amostras apresentadas aos
julgadores em recipientes codificados com algarismos de trés digitos, juntamente com a ficha de
avaliac@o ancorada nos extremos pelos termos “gostei extremamente (9) e desgostei extremamente
(1)". As amostras foram avaliadas por 50 julgadores nao-treinados em cada periodo de andlise
(DUTCOSKY, 1996).

2.4 DELINEAMENTO ESTATISTICO
O experimento foi conduzido inteiramente ao acaso, utilizando-se anélise de variancia e o

método de analise de superficies de resposta para as variaveis que apresentaram significancia a 5%
(KHURI, 1996; MONTGOMERY e MYERS, 2002).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Utilizando-se do método de andlise de superficie de resposta foram gerados modelos
matematicos e seus respectivos coeficientes de determinacéo (R?) e correlacdo (R) para os parametros
avaliados que apresentaram diferenca significativa a 5% (Tabela 1). Apesar de alguns coeficientes de
determinacéo serem aparentemente baixos, convém ressaltar que os coeficientes de correlacgao linear
entre os valores observados e os estimados pelos modelos foram sempre superiores a 0,71
demonstrando o bom ajuste dos modelos considerados. Através dos modelos foram gerados graficos
de superficie de resposta e graficos de contorno para os parametros que apresentaram dependéncia
em relacdo a dose aplicada e/ou ao dia de avaliacdo, considerando-se o nivel de significAncia de 5%.

TABELA 1 - MODELOS DE SUPERFICIE DE RESPOSTA, COEFICIENTES DE DETERMINACAO
(R?) E CORRELACAO (R) PARA AS VARIAVEIS OBSERVADAS NO EXPERIMENTO EM
QUE HA DEPENDENCIA EM RELACAO A DOSE DE RADIACAO E/OU AO
NUMERO DE DIAS APOS A RADIACAO, CONSIDERANDO-SE O
NIVEL DE SIGNIFICANCIA 5%

Mo delos R® R

S5 =12 (5474 +1,121063 Dose — 0603977 Dia — 0489474 Dose” - 0,176316 a77 053
Dose.Dia +0 075556 Dia +0,086842 Dose”.Dia

pH =4 246842 +0,123684 Dose — 0 016053 Dia -0 070789 Doge? 0as 074
— 087105 Dose Dia + 0093437 Dose’ Dia

ATT =0773427 +0,020772 Dia +0,373333 Dose — 0,170667 Dose’

L=43695 +5,884444 Dia - 1.033611 Dia® 051 071
Firmeza =1,143333 -0 515 Dose +0 298333 Dose? 050 071
Aroma = (15,7709 — 4947138 Dose +1 578551 Dose’)¥'# 055 074
Sabor = (57,1533 +3 4294 Dia — 5 5800 Dose — 0 9028 Dia’ 0ps  0Of1

— 40150 Dia.Dose +0,7550 Dia’ Dose) '

Textura = (83,1487 +4,5790 Dia - 26 7036 Dose + 14 9782 Dose” 0fs 081
713282 Dia® - 2 5455 Dia.Dose - 3,9985 Dia.Dose” +1 51010ia". Dose) *

Aparéncia = (BO,1768 - 2 1227 Dia -7 2032 Doge +1 2758 I:flia.I:iltusej"2 056 0/5

3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
3.1.1 Sdélidos soluveis (SS)

Os solidos sollveis (SS) representam os compostos sollveis em agua, sendo parametro
importante na determinacgdo da qualidade do fruto. A redug&o no teor de SS varia com a taxa de
respiracao, uma vez que sao utilizados no processo respiratério durante o periodo pés-colheita dos
frutos (SANTOS, 2002). FIGUEIREDO, QUEIROZ e NORONHA (2003) obtiveram valores médios de
13,40 a 14,60 °Brix para abacaxi cv. ‘'Smooth Cayenne’ minimamente processado, enquanto SANTOS
(2002) registrou valores médios de 12 a 14,4 °Brix para abacaxi cv. ‘Pérola’ minimamente processado
e armazenado a 5°C.

270 B.CEPPA, Curitiba v. 26, n. 2, jul./dez. 2008


cristiane
Stamp


Neste trabalho observou-se variagao dos sdlidos soluveis (SS) em fun¢do da dose de radiacéo
e periodo de avaliagdo (Figura 1), com os maiores valores registrados para as doses de 1 e 2 kGy no
dia1 (12,6 e 12,4 °Brix, respectivamente). Durante a segunda avaliagao (dia 3), todos os tratamentos
apresentaram reducao significativa dos sélidos sollUveis com o controle apresentando o menor valor
(11,4 °Brix). Ao final do periodo de armazenamento (dia 6), o controle apresentou 0 menor valor observado
(11,6 °Brix) enquanto as amostras irradiadas mantiveram a média da segunda avaliagdo. Os valores
obtidos em todos os tratamentos foram inferiores em relacéo a literatura citada, podendo esse fato
estar correlacionado ao ponto de colheita dos abacaxis cv. ‘Smooth Cayenne’.

3.1.2 pH

O pH determina a concentracao hidrogenidnica de solucdes e relaciona-se inversamente com
a acidez total titulavel das amostras. Os acidos organicos sao produtos intermediarios do metabolismo
respiratorio das frutas, sendo normalmente acidos na reagéo e ocorrendo em solucao. Desta forma,
pode-se correlacionar a queda no teor de ATT com o0 aumento do pH da solu¢do durante o
amadurecimento de frutas tropicais (FENEMA, 1985).

Em abacaxis, os valores de pH oscilam entre 3,0 e 4,0 de acordo com ANDRADE (1999) e
THE (2001). SANTOS (2002) obteve valores de pH entre 3,5 e 4,1 para abacaxi cv. ‘Pérola’ minimamente
processado e armazenado a 5°C durante 10 dias. Ja SANTOS et al. (2005) registraram o valor médio
de 3,6 para abacaxi cv. ‘Pérola’ minimamente processado, armazenado a 5°C durante 10 dias. Por
outro lado, FIGUEIREDO, QUEIROZ e NORONHA, (2003) encontraram valores médios de pH entre
2,82 e 3,83 para abacaxi cv. ‘Smooth Cayenne’ minimamente processado e armazenado.

Observou-se variacéo do pH em funcéo da dose de radiacéo absorvida e periodo de avaliacdo
(Figura 1), sendo que o controle e as amostras irradiadas com 2 kGy obtiveram desempenho similar
na manutenc¢éo do pH durante o periodo de armazenamento (valores médios de 4,23 a4,15e 4,21 a
4,23, respectivamente). Também verificou-se reducéo significativa do pH ao longo do periodo de
armazenamento nas amostras irradiadas com 1 kGy (4,22 a 3,70), podendo ser correlacionada ao
aumento da acidez total titulavel (ATT) observado nesse tratamento.

3.1.3 Acidez total titulavel (ATT)

A acidez total titulavel representa a soma dos acidos organicos livres e complexados dos
frutos, expresso em porcentagem do acido predominante. Esse valor aumenta durante o crescimento
do fruto até seu completo desenvolvimento fisiolégico, quando entdo comeca a decrescer conforme
amadurece (GONGCALVES, 1998). Ateoria mais aceita para esse comportamento é a de que durante
0 processo respiratério ocorre a oxidagao desses acidos, utilizados como substrato no ciclo de Krebs
(FENEMA, 1985).

Observou-se, de acordo com a Figura 1, que a acidez total titulavel (ATT) aumentou durante o
periodo de armazenamento em todos os tratamentos, com valores entre 0,8 a 1,1%. O controle
apresentou os menores valores de ATT em todos os periodos de avaliagdo (0,8 a 0,85%), diferindo das
amostras irradiadas com 1 e 2 kGy, que apresentaram valores de 1,0 a 1,10% e 0,9 a 1,0%,
respectivamente. Airradiacdo das amostras contribuiu para a elevacéo da ATT durante o armazenamento
do abacaxi minimamente processado, notadamente na dose de 1 kGy, podendo ser correlacionada
com areducédo do pH anteriormente citado para esse tratamento.

SANTOS et al. (2005) também observaram o aumento da ATT em abacaxi cv. ‘Pérola’
minimamente processado e armazenado a 5°C durante 10 dias, com valores médios de 0,53 a 0,66%.
Ja FIGUEIREDO, QUEIROZ e NORONHA (2003) constataram redu¢do da ATT em abacaxi cv. ‘Smooth
Cayenne’ minimamente processado durante o periodo de armazenamento a 5°C, com valores médios
de 0,45 a 0,36%.

Neste trabalho foram encontrados valores de ATT superiores a literatura citada, indicando
maior acidez das amostras avaliadas. Esse fato pode ter ocorrido em funcéo da cultivar utilizada e do
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estagio de maturacéo dos frutos, uma vez que a acidez no abacaxi pode variar entre diferentes cultivares,
entre frutos do mesmo cultivar e também entre secc¢des do mesmo fruto (CARVALHO e BOTREL,
1996 ; SALUNKE e DESAI, 1984).

FIGURA 1 - GRAFICOS DE CONTORNOS E SUPERFICIES DE RESPOSTAS PARAAS
VARIAVEIS SOLIDOS SOLUVEIS (SS), pH E ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (ATT) COM
DEPENDENCIA EM RELACAO A DOSE DE RADIACAO E AO NUMERO DE
DIAS APOS A IRRADIACAO AO NIVEL DE SIGNIFICANCIA DE 5%
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3.2 ANALISES FiSICAS

3.2.1 Firmeza

A firmeza dos produtos vegetais resulta da natureza das células do parénquima e dos demais
componentes estruturais das paredes celulares, tais como celulose, hemicelulose, lignina e substancias
pécticas. Trata-se de caracteristica fisica de grande importancia, podendo ser reduzida com a maturidade
vegetal e interferindo diretamente na aceitabilidade dos produtos. Normalmente, a perda da firmeza
pode ser atribuida ao amolecimento das camadas inter-lamelares e a ruptura da parede celular com a
solubilizacao de sélidos hidrossoliveis (BEZERRA e CHITARRA, 1992).

A reducao da firmeza no processamento minimo pode ser justificada pelo descascamento e
corte que causam danos e rupturas nos tecidos celulares, podendo acelerar as rea¢des enzimaticas,
a fermentacgéo 4cido-latica e alteracdes fisioldgicas como, 0 aumento da taxa de respiracéo e produgao
de etileno (CISNEROS-ZEVALLOS, SALTVEIT e KROCHTA, 1995).

Verificou-se reducao da firmeza nas amostras irradiadas (Figura 2), independentemente do
periodo de armazenamento. O controle obteve os maiores valores de firmeza (1,15 N), encontrando-se
valores intermediarios para as amostras irradiadas com 2 kGy (1,05 N) e os menores valores para a
dose de 1 kGy (0,77 N). Esse fato pode ter ocorrido em funcéo da quebra das cadeias poliméricas pela
radiacdo ionizante com a transformacédo da protopectina em pectina (mais soltvel), resultando na
perda datextura e turgidez celulares (KING JR. e BOLIN, 1989; PROCTOR e CAYGILL, 1985).
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3.2.2 Coloracéo

A luminosidade das amostras (valor L) variou somente em fungéo do periodo de avaliagdo. Os
tratamentos controle, 1 e 2 kGy apresentaram as maiores médias no dia 3 (53,0; 57,1 e 55,1,
respectivamente) que decresceram novamente até o dia 6 (Figura 2). Esses resultados indicam o
clareamento das amostras durante o periodo de armazenamento em todos os tratamentos, fato também
observado por BONNAS (2002) em abacaxi cv. ‘Smooth Cayenne’ minimamente processado. Os valores
de a e b ndo foram submetidos a modelagem de superficie de resposta por ndo apresentarem significancia
a 5%.

FIGURA 2 - GRAFICOS DE CONTORNOS E SUPERFICIES DE RESPOSTAS PARA AS
VARIAVEIS LUMINOSIDADE (L) E FIRMEZA COM DEPENDENCIA EM RELACAO
AO NUMERO DE DIAS APOS A RADIACAO E A DOSE DE
RADIACAO AO NIVEL DE SIGNIFICANCIA DE 5%
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3.3ANALISE SENSORIAL

De acordo com MEILGAARD, VANCE e CIVILLE (1999) pode-se inferir a preferéncia dos
consumidores em funcdo dos valores relativos de aceitabilidade obtidos nos testes afetivos, ou seja,
as amostras com maiores notas serdo as mais preferidas pelos julgadores. Deste modo, neste trabalho
considerou-se como adequada a regido dos modelos de superficie referentes as maiores notas dos
atributos sensoriais avaliados (Figura 3).

Observou-se que o atributo aroma variou somente em fungéo da dose de radiagéo absorvida,
independentemente do periodo de armazenamento. O controle apresentou o maior valor médio durante
o0 experimento (7,4), equivalendo & opgao “gostei moderadamente” da ficha de avaliacéo sensorial. As
amostras irradiadas com 1 e 2 kGy apresentaram valores médios significativamente menores durante
o periodo de armazenamento (6,2 e 6,4, respectivamente), equivalendo a opcao “gostei ligeiramente”.

As notas obtidas para o atributo sabor variaram em funcao da irradiacao das amostras e do
periodo de avaliagdo. O maior valor médio foi obtido para o controle no dia 1 (8,25) e o menor valor para
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adose de 1 kGy no dia 3 (7,0), correspondendo as opgdes “gostei muito” e “gostei moderadamente”,
respectivamente.

A firmeza variou em fungéo da dose de radiagéo e periodo de avaliacdo, sendo o maior valor
observado no dia 1 para o controle (6,9) e o menor valor no dia 3 para as amostras irradiadas com
2 kGy (5,4). Aaparéncia também variou em fun¢do da dose de radiacéo e periodo de avaliagdo, sendo
0 maior valor registrado para o controle no dia 1 (6,0) que corresponde a opgao “gostei ligeiramente”.

As amostras irradiadas com 1 e 2 kGy evidenciaram resultados inferiores ao controle nos
atributos sensoriais avaliados (aroma, sabor, textura e aparéncia), apesar dos valores obtidos estarem
acima do limite de aceitabilidade (nota 5) durante todo o experimento.

FIGURA 3 - GRAFICOS DE CONTORNOS E SUPERFICIES DE RESPOSTAS PARA AROMA,
SABOR, TEXTURA E APARENCIA COM DEPENDENCIA EM RELACAO
A DOSE DE RADIACAO E AO NUMERO DE DIAS APOS A
RADIACAO AO NIVEL DE SIGNIFICANCIA DE 5%
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O teor de sdlidos soltveis foi maior na primeira avaliagédo para as doses de 1 e 2 kGy, porém
decaiu em todos os tratamentos com o decorrer do periodo de armazenamento.

Observou-se aumento da acidez total titulavel em todos os tratamentos durante o periodo de
armazenamento, notadamente na dose 1 kGy, sendo que o controle apresentou os menores valores
de acidez em todos os periodos. Também foi observada reducéo significativa do pH durante o periodo
de avaliacé@o nas amostras irradiadas com 1 kGy, podendo ser correlacionada ao aumento da acidez
nesse tratamento.

Airradiacdo com 1 e 2 kGy ndo afetou a coloragéo dos abacaxis minimamente processados
no periodo final de avaliacdo, apesar das amostras apresentarem aumento da luminosidade (L) no dia
3 em todos os tratamentos.

Afirmeza das amostras irradiadas foi reduzida em relacéo ao controle, independentemente
do periodo de armazenamento, notadamente nos abacaxis irradiados com 1 kGy.

O controle apresentou as melhores notas durante a avaliacdo sensorial em todos 0s
periodos, sendo melhor aceito pelos julgadores nos quesitos avaliados.
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A irradiacdo de abacaxi cv. ‘Smooth Cayenne’ minimamente processado com 1 kGy néo
alcancou resultados satisfatorios para as analises de solidos sollveis, acidez total titulavel, pH, firmeza
e sensorial. O controle apresentou, de maneira geral, os melhores resultados, enquanto as amostras
irradiadas com 2 kGy apresentaram resultados intermediarios na maioria das andlises realizadas.

Sugere-se avaliar o abacaxi minimamente processado e irradiado com 2 kGy mediante
analise da atividade respiratdria e enzimatica, sintese de etileno e andlises microbiolégicas, uma vez
gue sdo parametros importantes para a qualidade pés-colheita de frutas e hortalicas in natura ou
processadas.

ABSTRACT

PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORIAL QUALITY OF IRRADIATED AND MINIMALLY
PROCESSED PINEAPPLE

The present work had as objective to monitor the physical-chemical and sensorial quality of pineapple cv.
“Smooth Cayenne” minimally processed and submitted to gamma radiation. The fruits were peeled, sliced
and sanitized with 20 mg.L* active chlorine. The slices were packed in polystyrene trays covered with vinyl
polichloride flexible film (VPC) and irradiated with 1 and 2 kGy, being the control non irradiated. The samples
were stored at temperature of 5 +1°C and evaluated in the first, third and sixth days of storage for color,
firmness, soluble solids (SS), total titratable acidity, pH and sensorial analysis. The control presented the
smallest values of acidity and pH maintenance in all evaluations, while the soluble solids was higher in the
first evaluation for the doses of 1 and 2 kGy, declining with storage time. The irradiation didn't affect the color
of minimally processed pineapples in the period of the evaluation, although reduced the firmness of the
samples in the dose of 1 kGy. The control presented the best grades in sensorial evaluations for the
attributes of aroma, taste, texture and appearance. In a general way, the best results were observed for non
irradiated minimally processed pineapple (control), being that the irradiated samples with 1 kGy obtained
inadequate results for the analysis of soluble solids, total titratable acidity, pH, firmness and sensorial.

KEY-WORDS: PINEAPPLE; MINIMAL PROCESSING; IRRADIATION; PRESERVATION.
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