PERFIL SENSORIAL DE MACAS CV. GALA MINIMAMENTE
PROCESSADAS TRATADAS COM ACIDO ASCORBICO E/OU
CALCIO
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As mudangas nos habitos de consumo sdo geradas pela falta de tempo disponivel para o preparo
das refeigbes e pela preocupacdo por uma alimentagdo saudavel. A andlise sensorial € necessaria na
identificacdo dos pardmetros de qualidade do produto. No presente estudo, avaliaram-se atributos que
melhor definem as caracteristicas de macgas cv. Gala minimamente processadas apds o armazenamento
refrigerado. As frutas foram tratadas com agua destilada (T1), acido l-ascérbico a 1 % (T2) e acido I-
ascérbico a 1% + cloreto de célcio a 1% (T3) sendo avaliados o odor caracteristico, o gosto acido, o sabor
quimico, a dureza e a qualidade geral. Uma equipe de oito avaliadores estudaram esses atributos
sensoriais durante quatro épocas de avaliagéo: 3 (E1), 6 (E2), 9 (E3) e 12 (E4) dias de armazenamento a
4°C + 90-95% UR. Ap6s um periodo de treinamento, os avaliadores avaliaram as amostras através de
delineamento de blocos incompletos balanceados usando escala ndo estruturada de 9cm. Os resultados
foram analisados através da ANOVA, e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p=0,05%). O atributo
odor caracteristico, em todos os quezitos avaliados, ndo diferiu estatisticamente, sendo ligeiramente menor
na E4. A gosto acido foi significativo para os tratamentos T2 e T3. Os atributos sabor quimico e a dureza
foram mais expressivos para o T3, diferindo dos demais. A qualidade geral das magas minimamente
processadas apresentou diferencia significativa para o T3. Conclui-se que o tratamento 3 preservou a
qualidade sensorial das magas minimamente processadas até 12 dias de armazenamento refrigerado.
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