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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia dos pré-tratamentos e da
secagem nas caracteristicas sensoriais da pimenta bico. As pimentas foram
adquiridas junto a produtores do municipio de Barra do Bugres — MT, e ap0s terem
sido devidamente higienizadas e sanitizadas foram branqueadas e ndo branqueadas
e submetidas a diferentes concentracdes de acido acético e cloreto de sddio, sendo
estas de 15:2, 15:4, 25:2, 25:4, respectivamente. Apos o periodo de sete dias foram
realizadas as secagens das pimentas em uma estufa com circulacdo forcada de ar
em temperaturas de 40 e 60°C. A analise sensorial das pimentas foi realizada com
25 provadores nédo treinados, com idade entre 18 e 45 anos, sendo todos estes
alunos de graduacéo, funcionarios e professores da Universidade do Estado de Mato
Grosso. Foi utilizado o método sensorial afetivo de escala heddnica que expressa o
gostar ou desgostar, utilizando uma escala de comparacdo desde “desgostei
extremamente” (1) até “gostei muitissimo” (9). Foram avaliados o0s seguintes
atributos sensoriais: (1) aparéncia, (2) sabor, (3) aroma, (4) textura e (5) nota geral.
Posteriormente foi avaliada a preferéncia das amostras, pelo teste de ordenacao de
preferéncia. As diferentes temperaturas de secagem utilizadas nesse trabalho nao
foram significativas para diferirem uma amostra com maior preferéncia ou maiores
notas nos atributos analisados, o pré-tratamento que obteve maior aceitagdo nos
atributos foi a concentracdo de 15:2, respectivamente, de acido acético e cloreto de
sédio passando pelo processo de brangueamento e utilizando uma temperatura de
secagem de 60C.

PALAVRAS- CHAVE: Acido acético, cloreto de soédio, escala hedénica.
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INFLUENCE OF PRE-DRYING TREATMENTS AND SENSORY
CHARACTERISTICS OF PEPPER VARIETY NOZZLE

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the influence of pretreatments and drying on sensory
characteristics of pepper nozzle. The peppers were purchased from producers in the
municipality of Barra do Bugres - MT, and after being properly cleaned and sanitized
were bleached and unbleached and subjected to different concentrations of acetic
acid and sodium chloride, which are respectively, 15:2, 15:4, 25:2, 25:4. After the
period of a week were held peppers drying in an oven with forced air at temperatures
of 40 and 60 ° C. Sensory analysis of peppers was evaluated by 25 untrained, aged
18 and 45, all of which are undergraduate students, staff and faculty of the University
of the State of Mato Grosso. We used the method of sensory affective hedonic scale
expressing likes and dislikes, using a scale of comparison since "extremely disliked"
(1) to "extremely like" (9). We evaluated the following sensory attributes: (1)
appearance, (2) taste (3) fragrance (4) texture and (5) overall score. Subsequently
evaluated the preference of the samples, the test ranking of preference. The different
drying temperatures used in this study were not significantly differ for one sample or
more preferably higher scores on the attributes analyzed, pretreatment obtained
attribute was greater acceptance in the concentration of 15:2, respectively and acetic
acid chloride sodium passing through and bleaching process using a drying
temperature of 60 °C.

KEYWORDS: Pepper beak, pretreatments, sensory analysis
INTRODUCAO

As pimentas (Capsicum spp.) sdo definidas como um grupo que possuem
caracteristicas proprias geralmente com sabor picante, sendo utilizadas como
temperos ou condimento, porém existem espécies que sdo consideradas doces,
como é o caso da pimenta bico (Capsicum chinense, Jacq.) que possui em média,
uma composicao centesimal bastante simples, com cerca de 80 a 85% de agua e 0s
20 a 15% restantes sdo constituidos por proteinas, carboidratos totais, lipidios e sais
minerais (BONTEMPO, 2007; REIS et al.2010). Sdo reconhecidas como as mais
brasileiras, principalmente em funcdo de sua domesticagcdo ter ocorrido por
indigenas da regido amazobnica. Representante dessa espécie, a pimenta biquinho,
vem sendo cada vez mais valorizada no mercado consumidor especialmente em
forma de conservas, sendo atrativa principalmente pelo sabor suave e auséncia de
picancia (HEINRICH, 2013).

O cultivo de pimentas (Capsicum spp.) ocorre praticamente em todas as
regides do Brasil. A area anual cultivada é de cerca de 2.000 alqueires (ha) e os
principais estados produtores sdo Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo, Cearad e Rio
Grande do Sul. A crescente demanda do mercado, estimado em 80 milhdes de reais
ao ano, tem impulsionado o aumento da area cultivada e o estabelecimento de
agroindustrias, tornando o agronegdcio de pimentas (doces e picantes) um dos mais
promissores do pais. Além do mercado interno, parte da producdo brasileira de
pimentas é exportada em diferentes formas, como paprica, pasta, desidratada e
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conservas ornamentais (LOPES & OKURA, 2005; BONTEMPO, 2007; TBCAUSP,
2013).

As caracteristicas das pimentas atribuem aroma, cor e sabor aos alimentos
tornando-os mais atraentes. Além de estimulantes do apetite e auxiliares da digestéao
os frutos de Capsicum sao fontes importantes de trés antioxidantes naturais:
vitamina C, carotendides e vitamina E (RIBEIRO et al., 2009).

A ardéncia é uma caracteristica que difere as pimentas dos demais vegetais,
sendo duas as substancias responsaveis: a capsaicina e a piperina. Estas atribuem
a pimenta diversos beneficios, como: melhora na digestéo, estimula as secrecdes do
estdbmago, possuem efeito carminativo (antiflatuléncia), estimulam a circulacdo no
estbmago, favorecendo a cicatrizacdo de feridas (uUlceras), desde que, outras
medidas alimentares e de estilo de vida sejam aplicadas em conjunto
(REIFSCHNEIDER, 2000; GRAVINA et al., 2004; MANARA et al., 2009).

Como os outros tipos de pimenta, a bico também pode ser consumida in
natura ou processada, como é o caso das conservas em salmouras acidificadas. A
conserva de pimenta bico possui 6tima aceitacdo por consumidores, pois esta nao
apresentar ardéncia, o que agrada a varios paladares, aléem de aumentar o tempo de
vida util da pimenta, pois o processamento de produtos vegetais acarreta na
diminuicdo de perdas por deterioracdo (REIFSCHNEIDER, 2000; LOPES & OKURA,
2005).

A adicdo de acido aceético e cloreto de sédio como agentes acidificantes e
osmoticos em conservas, influenciam nas qualidades sensoriais e microbioldgicas,
pois agrega sabores e diminuem o0 risco de contaminacdo por microrganismos
(BELLEGARD et al., 2005).

Grande parte dos vegetais sao classificados como alimento de acidez
moderada (pH abaixo de 4,5), o que os tornam facilmente pereciveis e
contaminaveis pela acdo de microrganismos patdgenos como Listeria
monocytogenes e Clostridium botulinium. Outros microrganismos enteropatogénicos,
como a Escherichia coli, contaminam os vegetais via manipuladores. Por esta razao,
o0 processo de acidificacdo de vegetais apresenta a vantagem de impedir a
contaminagao microbiana devido a diminui¢cdo do pH (ALEMAR et al., 2010)

A acidificacdo de vegetais além de proporcionar o aumento do tempo de vida
atil do alimento, também melhora sua qualidade sensorial, adicdo de produtos &cidos
€ um tipo de pré-tratamento com o objetivo de conservacgao, o qual se da mediante a
regulagcéo do pH do produto (BRUSCO et al., 2011).

O cloreto de sodio funciona como um agente da desidratacdo osmatica
quando adicionado ao alimento proporciona a diminuicdo da atividade de agua, e
consequentemente seu tamanho e o peso. Este pré-tratamento proporciona a
obtencdo de um produto final de melhor atributo devido ao uso de baixas
temperaturas, impedindo prejuizos quanto as qualidades organolépticas do alimento
(GOMES et al., 2009)

Segundo ALEMAR et al. (2010), a desidratacdo osmotica € uma técnica que
consiste na imersdo de um alimento sélido em solugéo hipertdnica que da origem a
trés fluxos contracorrentes: a saida de agua do produto para a solucao, migracéo de
solutos da solucao para o alimento e a perda de alguns sélidos naturais.

A secagem geralmente € utilizada com o objetivo de preservacao de produtos
alimenticios, pois, além de se tratar de uma técnica simples e com baixo custo, ir4
diminuir a disponibilidade de agua livre no produto reduz a atividade bioldgica e as
mudancas quimicas e fisicas, a qual € responséavel pela deterioracdo do mesmo
durante seu armazenamento, aumentando assim a sua estabilidade, reduzindo o
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volume ocupado pelo produto, faciltando o seu manuseio, armazenamento e
transporte. Assim a secagem tem gue preservar tais critérios de qualidade como cor,
composic¢ao nutricional, forma (EVANGELISTA, 2005; PEREIRA, 2008; ULLMANN et
al., 2010).

Os pré-tratamentos e a secagem sao importantes para a conservacao dos
alimentos e para se obter um produto com alta qualidade sensorial. Existe ainda o
branqueamento que € utilizado com o objetivo de inativacdo enzimatica, sua
utilizacdo ocorre principalmente com a funcao de prolongar a vida de prateleira de
um determinado produto, o qual € submetido ao tratamento térmico, onde consiste
na imersdo do produto em agua fervente (100°C) seguido do resfriamento, sendo
utiizado como etapa preliminar para a producdo de conservas, produtos
desidratados e enlatados (LOPES & MAURO, 2009).

A comercializagdo de pimentas in natura tem aumentado nos ultimos anos nos
principais mercados atacadistas brasileiros, sendo ainda consumidas como
temperos em diversos pratos, conservas caseiras, conservas ornamentais em vidros
especiais, entre outros usos (REIFSCHNEIDER, 2000).

Visando a comercializacdo de produtos alimenticios, as matérias primas sao
submetidas a diversos tratamentos que podem alterar suas caracteristicas
organolépticas e sensoriais. A analise sensorial € realizada em funcao das respostas
transmitidas pelos individuos as varias sensacdes que se originam de reacdes
fisiolégicas e sdo resultantes de certos estimulos gerando a interpretacdo das
propriedades intrinsecas dos produtos, portanto, é preciso que haja individuos e
produtos, contato e a interacao (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia dos pré-tratamentos e da
secagem nas caracteristicas sensoriais da pimenta bico.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia e Processamento
Agroindustrial do Centro Tecnologico de Mato Grosso (CTMAT) e no Laboratério de
Processamento de Alimentos e Andlise Sensorial, do Campus Universitario
“Deputado Estadual René Barbour”, localizado no municipio de Barra do Bugres —
MT, pertencente a Universidade do Estado de Mato Grosso (UNEMAT).

A matéria prima utilizada neste estudo foi a pimenta variedade bico adquirida
junto a produtores no municipio de Barra do Bugres - MT.

As pimentas foram selecionadas, considerando-se o tamanho e a integridade
fisica das mesmas. Em seguida, foram higienizadas, sendo pré-lavadas e lavadas
por imersao, a fim de reduzir e remover sujidades, sendo, depois, sanificadas em
solucdo de hipoclorito de sodio (NaClO) a 50 ppm de cloro na forma livre, com um
tempo de contato minimo de 15 minutos. Apds a sanificacdo, as pimentas foram
enxaguadas por imersao, para remover o cloro residual (FURTADO, 2013)

ApoOs passarem pelo processo de selecao e higienizacao, foram submetidas
ao branqueamento (sim ou n&o). As amostras que passaram pelo processo de
branqueamento foram imersas em agua fervente a aproximadamente 100 °C por um
minuto e logo em seguida resfriadas em agua gelada (SILVA, 2000). O
branqueamento foi empregado para reduzir a carga microbiana, remover o ar dos
tecidos e fixar a cor do produto proporcionando assim mais uniformidade, além de
inativar as enzimas este processo vai tornar a membrana celular mais permeavel,
facilitando a passagem do vapor de agua durante secagem ou oOutro processo
(EVANGELISTA, 2005; FELLOWS, 2006).
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Os 4 vidros de cada pré-tratamentos utilizados foram os seguintes:
diferentes concentracdes de acido aceético (C,H4O,) 15% e 25%, diferentes
concentragdes de cloreto de sodio (NaCl) 2% e 4% e pimenta branqueada e ndo
branqueada. A influéncia da temperatura do ar de secagem sobre as caracteristicas
sensoriais foi avaliada com temperaturas de 40°e 6 0C.

O preparo das solugbes foi realizado seguindo as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF's), para que os riscos de contaminagdo fossem minimizados
(FELLOWS, 2006). Logo apés, as pimentas foram acomodadas em recipientes de
vidro devidamente esterilizados, sendo posteriormente 0s espagos vazios entre as
pimentas nos vidros preenchidos com as devidas solucfes. Em seguida a conserva
de pimenta bico foi envasada e submetida ao processo de exaustao, que segundo
LIMA et al. (2001) os vidros devem ser colocados abertos ou parcialmente fechados
em banho maria por aproximadamente 10 minutos contados ap0s o inicio da fervura.
Em seguida os vidros foram fechados e retirados da agua.

Apés o resfriamento as conservas foram rotuladas e acondicionadas em
ambiente seco e limpo pelo periodo de uma semana, onde posteriormente ocorreu a
secagem das pimentas submetidas a conserva e diferentes pré-tratamentos em
estufa, sendo esta operacao realizada em temperaturas controladas de 40°e 60C
utilizando bandejas removiveis com fundo telado.

A andlise sensorial das pimentas com diferentes pré-tratamentos foi avaliada
por 25 provadores néo treinados, com idade entre 18 e 45 anos, sendo todos estes
alunos de graduacao, funcionarios e professores da Universidade do Estado de Mato
Grosso.

As amostras foram servidas aleatoriamente para degustacdo e avaliadas em
cabines individuais. O produto foi servido em temperatura ambiente, em copos
plasticos codificados com numeros de trés digitos. Cada provador recebeu as
amostras, a ficha de avaliacdo, guardanapo, um copo com agua e um Ccopo para
expectoracgéo, seguido de orientagdo prévia de como realizar o teste.

Foi utilizado método sensorial afetivo de escala hedbnica que expressa o
gostar ou desgostar, que segundo o INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008) é um
meétodo utilizado em analise sensorial para alimentos, bebidas e agua e por meio
dele o julgador expressa seu estado emocional ou reagdo afetiva ao escolher um
produto pelo outro. Utilizando uma escala de comparacdo desde “desgostei
extremamente” (1) até “gostei muitissimo” (9). Foram avaliados o0s seguintes
atributos sensoriais: (1) aparéncia, (2) sabor, (3) aroma, (4) textura, (5) nota geral.

Os resultados do teste de escala hedbnica foram analisados por meio de
analise de variancia (ANOVA) e teste de média de Duncan com 5% de significancia.
De acordo com SILVA et al. (2005) os resultados de testes afetivos, tradicionalmente
sdo avaliados pela ANOVA e testes de comparacdo de médias, comparando-se a
aceitacdo média entre produtos.

Posteriormente foi avaliada a preferéncia das amostras, pelo teste de
ordenacéo de preferéncia, colocando-as em ordem decrescente de preferéncia
obtendo um instrumento de medicao para a amostra de maior preferéncia.

A ordenacdo de preferéncia foi analisada de acordo com o método de
Friedman, onde foi realizado o somatorio das notas dos julgadores, utilizando-se de
uma escala crescente de valor que variou de 1 a 4, sendo o valor 1 a amostra
menos preferida e aumentando este valor até 4, que representou a amostra mais
preferida. Para a analise do resultado utilizou-se a Tabela Newell e Mac Farlene.
Esta tabela indica a diferenca critica entre os totais de ordenacéo ao nivel de 5% de
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significancia, de acordo com o numero de tratamentos testados e o numero de
julgamentos obtidos. Se duas amostras se diferem por um nimero maior ou igual ao
nuamero tabelado, pode-se dizer que ha diferenca significativa entre elas (p<0,05).

Na Figura 1 estd representado o modelo da ficha utilizado na analise
sensorial.

Figura 1: Modelo de ficha de analise sensorial, utilizando teste afetivo

Nome: -Sexo: M () F( ) DATA: / /

Faixa etaria: ( )15-25 ( )26-35 ( ) 36-45 ( )46-55

Sou voluntério e concordo em participar deste teste.
Assinatura,

Por favor, prove a amostra de pimenta bico desidratada e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou da amostra, de acordo com 0s seguintes atributos:

9 - gostei muitissimo 6 - gostei ligeiramente 3 - desgostei moderadamente

8 - gostei muito 5 - nem gostei / nem desgostei 2 - desgostei muito

7 - gostei moderadamente 4 - desgostei ligeiramente 1 - desgostei extremamente
Amostra Amostra Amostra Amostra

Aparéncia (1-9)

Sabor (1-9)

Aroma (1-9)

Textura (1-9)

Nota Geral para o produto (1-9)

Avalie da esquerda para a direita cada uma das amos tras de pimenta bico desidratada e coloque-as
em ordem decrescente de preferéncia

+ preferida - preferida

Comentarios:

Obrigada pela colaboragéo!

Fonte: O autor

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, encontram-se as médias das notas dos provadores para cada atributo
da analise sensorial.
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Tabela 1. Média das notas dos provadores

TEMP. | BRANQUEAMENTO CONCENTRACAO Aparéncia Sabor Ar oma Textura Nota Geral
15:2 7,36 a 7,04 ab 6,76 a 712a 7,28 ab
15:4 7,00 a 7,16 ab 6,60 a 6,92 ab 7,20 ab
SIM
40C 25:2 7,12 a 6,48 ab 6,40 a 7,0 ab 7,0 abc
25:4 7,36 a 7,16 ab 6,88 a 7,24 a 7,24 ab
15:2 6,72 a 6,12 b 6,08 a 6,56 ab 6,28 c
15:4 7,00 a 7,28 a 6,60 a 6,92 ab 7,12 abc
NAO
25:2 6,68 a 6,64 ab 6,64 a 6,76 ab 6,88 abc
25:4 6,92 a 6,96 ab 6,92 a 6,96 ab 7,12 abc
15:2 7,16 a 7,28 a 6,72 a 7,12 a 7,52 a
SIM 15:4 6,96 a 6,68 ab 6,96 a 6,76 ab 6,88 abc
25:2 6,80 a 7,08 ab 6,76 a 6,84 ab 7,16 abc
60T
25:4 7,24 a 7,32 a 6,72 a 6,88 ab 7,20 ab
15:2 6,80 a 6,44 ab 6,48 a 6,08 b 6,52 bc
15:4 6,68 a 6,52 ab 6,60 a 6,52 ab 6,60 bc
NAO
25:2 7,08 a 6,76 ab 6,64 a 6,88 ab 6,80 abc
25:4 7,20 a 6,36 ab 6,24 a 6,32 ab 6,48 bc

As médias com a mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de
Duncan ao nivel de 5 % de significancia.

Através da Tabela 1 pode-se verificar que ndo houve diferenca estatistica para
os atributos aparéncia e aroma com diferentes concentracfes de acido acético e
cloreto de sédio, branqueadas (sim ou né&o) e diferentes temperaturas de secagem
(40°e 60C).

Nos atributo sabor, textura e nota geral as médias diferiram entre si variando
respectivamente de 7,02 para a pimenta branqueada, 6,63 para a ndo branqueada,
6,98 e 6,62. Para a nota geral o branqueamento resultou em diferencas estatisticas
de 7,18 para a branqueada e 6,72 para a nao branqueada.

ApoOs obter as diferencas entre os totais das ordenacdes entre as amostras,
foi utilizado a Tabela de Newell e Mac Falane, para encontrar o valor tabelado (vt) ao
nivel de significancia de 5%, a partir do niumero de julgadores (nj) e niumero de
amostras (na). Assim, com o nj=25 e na=16 foi obtido um vt=84. De acordo com
FERREIRA (2000) a diferenca significativa ao nivel de 5% entre as amostras so
ocorre se a diferenca dos totais das ordenagdes for igual ou maior ao valor tabelado.
A diferenca entre as amostras obteve valores inferiores ao valor tabelado, néo
havendo assim, diferenca entre elas ao nivel de 5% de significancia. Observando- se
assim que nao existiu uma amostra com maior preferéncia dentre as 16 analisadas
sensorialmente.

O tratamento com temperatura de secagem de 60T utilizando o
branqueamento como pré-tratamento e as concentracdes de 15% de 4cido acético e
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2% de cloreto de sodio para intensificar as caracteristicas organolépticas da pimenta
foi escolhido como o melhor, devido a secagem ocorrer em um tempo mais curto e
as concentracdes serem menores, ocasionando uma economia para as industrias
gue optarem por esse tipo de processamento, indicando assim ser a melhor
temperatura de secagem devido ao efeito causado pelo aumento da temperatura do
ar na cinética, favorecer o processo de transferéncia de energia na forma de calor
para as amostras, em consequéncia diminuindo o tempo necessario para a pimenta
atingir o equilibrio, 0 mesmo comportamento foi observado por SILVA et al. (2009).

CONCLUSAO

As diferentes temperaturas de secagem utilizadas nesse trabalho ndo foram
significativas para diferirem uma amostra com maior preferéncia ou maiores notas
nos atributos analisados, o pré-tratamento que obteve maior aceitacdo nos atributos
foi a concentragdo de 15:2, respectivamente, de acido acético e cloreto de sddio
passando pelo processo de branqueamento com uma temperatura de secagem de
60<C.
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