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Das hortaliças minimamente proces
sadas, a cenoura é uma das mais

populares, pela sua versatilidade de uso
e formas de apresentação ao consumi-
dor, podendo ser ralada em diversos ta-
manhos ou cortada na forma de fatias,
cubos, palitos, e ainda apresentada na
forma de mini-cenoura “baby-carrot”
(Lana, 2000). Em função do
processamento tornam-se suscetíveis a
várias mudanças fisiológicas e
microbiológicas que depreciam a sua
qualidade sensorial e limitam sua vida-
de-prateleira.

Vários autores têm investigado a in-
fluencia do tipo de processamento e das
condições de armazenamento sobre a
percepção da qualidade em produtos
minimamente processados (Soliva-
Fortuny e Martín-Belloso, 2003;
Jacxsens et al., 2003; Freire Júnior et
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al., 2002; Gorny et al., 2000). A vida-
de-prateleira destes produtos muitas
vezes é inadequada induzindo à perda
da firmeza e da cor, sintetizando com-
postos fenólicos responsáveis pelo sa-
bor amargo, ácido e adstringente
(Fortuny e Martín-Belloso, 2003;
Talcott et al., 2001; Talcott e Howard,
1999; Li e Barth, 1998)

Não só o metabolismo próprio do
tecido vegetal, mas também os micror-
ganismos, são responsáveis pela presen-
ça de odores e sabores desagradáveis
durante o armazenamento de hortaliças
minimamente processadas.
Kakiomenou et al. (1996) isolaram
Leuconostoc mesenteroides, como prin-
cipal bactéria láctica contaminante de
cenoura ralada. A contaminação é ca-
racterizada pela presença de sabor e aro-
ma ácido devido à produção de

metabólitos como ácido láctico e ou
acético acompanhado da produção de
“limo” e perda de textura (Jacxsens et
al., 1999; Carlin et al., 1989). A alta
contaminação com este tipo de bactéria
está associada à sanitização ruim das
máquinas de corte, abuso de temperatu-
ra ou ainda ao período de armazenamen-
to muito longo (Dijk et al., 1999).

Jacxsens et al. (2003) estudaram a
relação entre qualidade microbiologica,
produção de metabólitos e qualidade
sensorial de alguns produtos minima-
mente processados. Constataram uma
relação entre o crescimento de micror-
ganismos contaminantes, as proprieda-
des sensoriais e a produção de
metabólitos onde bactérias lácticas e
leveduras formam a microflora
contaminante dominante. As proprieda-
des sensoriais foram o fator limitante no

RESUMO
Foram avaliadas as modificações sensoriais em cenoura minima-

mente processada em dois tipos de cortes durante o armazenamento
sob refrigeração. Semanalmente avaliou-se a aparência, a cor, o aro-
ma, o sabor e a textura de cenouras cv. Nantes, minimamente proces-
sadas, acondicionadas em potes de polietileno tereftalato (PET) e ar-
mazenadas a 7ºC, por 14 dias. Para definir a freqüência de consumo e
preferência pelo tipo de corte, amostras do produto foram apresenta-
das ao público e os resultados foram anotados em porcentagem em
relação ao número total de pessoas consultadas. Com o decorrer do
armazenamento houve redução nos escores para a aparência e a cor,
enquanto que o sabor e a textura melhoraram em ambos os cortes.
Cenouras raladas apresentaram melhor cor e aparência em relação à
cenoura cortada em rodelas, entretanto o sabor e a textura foram me-
lhores para cenouras em rodelas. As cenouras raladas são as mais
indicadas para o consumo uma vez que a aparência é o atributo que
mais causa impacto na escolha pelo consumidor e dentro desta a cor é
a característica mais relevante. A freqüência de consumo deste tipo de
produto esta aumentando gradativamente e em relação à preferência
pelo tipo de corte, o consumidor optou pela cenoura ralada pela sua
maior praticidade e versatilidade de uso.

Palavras-chave: Daucus carota, minimamente processado, quali-
dade, fatiamento, conservação.

ABSTRACT
Sensory modifications of fresh cut carrots stored under

refrigeration

Sensory modifications were evaluated in carrots cv Nantes lightly
processed in two kinds of cut (grated and sliced) during the storage
under refrigeration. Fresh cut carrots were packed in polyethylene
tereftalato (PET) boxes and stored at 7ºC for 14 days. The carrot’s
appearance, color, aroma, flavor and texture were evaluated weekly.
To obtain the frequency of consumption and preference of kind of
cut, samples were offered to people to try. During the storage of
both kinds of cut, a reduction in scores for appearance and color
occurred, while flavor and texture scores were improved. Fresh cut
carrots in the grated form presented better color and appearance than
the fresh cut in the sliced form. However, flavor and texture were
better in carrots cut in the sliced form. The grated carrots are the
most indicated for consumption because appearance is the attribute
that causes most impact to consumers, besides the color. The
frequency of consumption of fresh cut carrots is increasing gradually
and, regarding people’s preference for kind of cut, the consumers
opted for grated carrot because of the larger practicability and
versatility in use.

Keywords: Daucus carota, quality, slicing, storage-life.
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consumo destes produtos, em geral mi-
nimamente processados; foram rejeita-
dos com base na cor, antes mesmo do
sabor, do aroma e da contaminação
microbiana tornar-se um problema. Es-
tes autores salientam ainda que a vida-
de-prateleira de hortaliças minimamen-
te processadas não deve ser avaliada
somente sobre a contagem bacteriana
mas também sobre atributos de quali-
dade sensorial.

A análise sensorial é uma forma adi-
cional, rápida e criteriosa para avaliar a
vida-de-prateleira de produtos minima-
mente processados, pois baseia-se prin-
cipalmente no paladar, olfato e tato para
avaliação de atributos físicos e quími-
cos (Matthheis e Fellman, 1999;
Meilgaard et al., 1991; Moraes, 1988;
Chaves, 1980).

Avaliou-se alterações nos principais
atributos sensoriais de cenoura minima-
mente processada em dois tipos de cor-
tes durante o armazenamento.

MATERIAL E MÉTODOS

Raízes de cenouras da cultivar Nantes
foram adquiridas no comércio varejista
de Campinas (SP), levadas ao laborató-

rio de pós-colheita da UNICAMP e
selecionadas quanto à ausência de defei-
tos e uniformidade no tamanho das raízes.
Após, foram lavadas em água corrente e
colocadas para drenar o excesso de água
em bancada sanitizada.

Quinze kg de cenoura foram
descascadas manualmente retirando o
topo e a ponta das raízes com faca afia-
da e separadas em dois lotes para a rea-
lização dos cortes. No primeiro lote as
cenouras foram raladas e no segundo,
fatiadas em rodelas; ambos os cortes
foram feitos mecanicamente, com au-
xílio de um multiprocessador Arno,
mudando-se apenas o disco de corte.

Os cortes foram sanificados separa-
damente em água contendo 100 ppm de
cloro por 5 minutos, drenados, coloca-
dos em sacos de náilon e centrifugados
por 5 min. Os cortes em rodelas e rala-
dos foram embalados, separadamente,
em potes de polietileno tereftalato (PET)
com tampas e armazenados a 7ºC ± 3ºC,
por 14 dias.

Utilizou-se o delineamento inteira-
mente casualisado em esquema fatorial
2x3 (dois níveis do fator corte: ralado e
em rodelas; e três níveis do fator tem-
po: 0; 7 e 14 dias de armazenamento),
com três repetições, sendo a unidade

experimental composta de um pote de
polietileno tereftalato (PET) contendo
200 g de cenoura minimamente proces-
sada. Semanalmente foram retiradas
amostras para análise sensorial da apa-
rência geral, cor característica de cenou-
ra fresca (recém cortada), aroma carac-
terístico, sabor (doçura) e textura
(crocância).

Para obter a freqüência de consumo
e a preferência pelo tipo de corte, amos-
tras do produto processado nas mesmas
condições foram acondicionadas no
mesmo tipo de embalagem e apresenta-
das no mesmo dia ao público, em dife-
rentes pontos do campus da UNICAMP,
simulando o ponto de venda. Os resul-
tados foram anotados como porcenta-
gem em relação ao número total de pes-
soas consultadas.

A análise sensorial foi feita por uma
equipe de 21 provadores não treinados,
onde cada um recebeu durante três se-
manas seis amostras codificadas, que
correspondiam aos dois tipos de cortes,
em três repetições. As amostras foram
retiradas da câmara fria e deixadas so-
bre a bancada até atingirem a tempera-
tura ambiente e, em seguida foram
acondicionadas em recipientes adequa-
dos para prova e servidas aos provadores
em cabines individuais. Os resultados das
análises individuais de aparência, cor,
aroma, sabor e textura foram registrados
em escala não estruturada de 9 cm em
que o lado esquerdo corresponde à me-
nor intensidade (valor 0) e o lado direito
à maior intensidade (valor 9). As variá-
veis avaliadas foram submetidas à análi-
se de variância e as médias comparadas
pelo teste de Duncan em nível de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análise sensorial
Não houve interação significativa

entre os tipos de corte e o tempo de ar-
mazenamento nas condições do experi-
mento. O efeito isolado de cada fator
sobre algumas variáveis que caracteri-
zam a qualidade sensorial e a vida-de-
prateleira de cenouras minimamente
processadas será discutido a seguir.

O armazenamento e os tipos de cor-
te afetaram a qualidade das cenouras
quando se estabeleceu uma escala de
escores de 0 a 9, onde 0-3 é ruim; 4-6 é

J. M. Resende et al.

Médias com a mesma letra maiúscula na linha, dentro do mesmo período de armazenamento e
minúscula na coluna dentro do mesmo corte não diferem entre si pelo teste de Duncan a 5%.

Tabela 1. Escores médios para a aparência, cor, aroma, sabor e textura de cenouras minima-
mente processadas, armazenadas em diferentes tempos, a 7ºC. Campinas, UNICAMP, 2001.



149Hortic. bras., v. 22, n. 1, jan.-mar. 2004

boa e 7-9 é excelente. As cenouras pro-
cessadas na forma de rodelas apresen-
taram melhor textura, sabor e aroma e,
a ralada teve melhor aparência e cor aos
14 dias de armazenamento.

O armazenamento influenciou sig-
nificativamente a aparência e a cor das
cenouras (Tabela 1). Ambos os cortes
apresentaram redução nos escores para
aparência e cor com o decorrer do ar-
mazenamento. Embora não tenham sido
detectadas diferenças significativas en-
tre os cortes, a aparência e a cor foram
superiores para cenoura ralada ao final
do armazenamento. Este resultado era
esperado, uma vez que a cor está direta-
mente relacionada à aparência. As ce-
nouras raladas, conservaram melhor a
aparência e a cor em função dos peda-
ços menores ficarem mais agregados
mantendo a umidade mais elevada no
interior da embalagem além da maior
capacidade de retenção da superfície de
corte lisa, homogênea e hidratada em
comparação à superfície áspera, quebra-
diça e desidratada da cenoura em rode-
las (observação pessoal).

A perda da aparência satisfatória em
cenouras minimamente processadas é
geralmente atribuída a fatores que con-
tribuem para o desenvolvimento de uma
superfície ”esbranquiçada”. Este fenô-
meno provavelmente é atribuído à desi-
dratação externa da superfície do corte,
e poderá ser acompanhado por síntese
de lignina. Ambos podem estar direta-
mente relacionados com a extensão da
superfície exposta ao dano (Barry-Ryan
e O’Beirne, 1998).

A aparência é o atributo que mais
causa impacto na escolha por parte do
consumidor e dentro desta, a cor é a ca-
racterística mais relevante. Isto porque
a cor caracteriza sobremaneira o produ-
to, constituindo-se no primeiro critério
para sua aceitação ou rejeição. A apa-
rência geral e a cor estão relacionadas
com a qualidade, índice de maturação e
deterioração do produto. O consumidor
espera uma determinada cor para cada
alimento e qualquer alteração nesta,
pode diminuir sua aceitabilidade (Mo-
desta, 1994; Deliza, 2000).

Para o aroma não houve diferença
significativa entre tipos de corte no de-
correr do armazenamento (Tabela 1). Os
resultados mostraram que o aroma se

manteve constante durante o armazena-
mento, variando de 7,2 a 6,7 para ce-
noura em rodelas e de 6,6 a 6,5 para
cenoura ralada aos 0 e 14 dias de arma-
zenamento respectivamente. O resulta-
do já era esperado, uma vez que a maio-
ria dos compostos voláteis das cenou-
ras são perdidos durante as operações
de pré-processamento e processamento
(Howard et al., 1996).

Para sabor e textura houve diferen-
ças significativas, tanto para o tempo de
armazenamento quanto para o tipo de
corte (Tabela 1). Houve diferença signi-
ficativa para o sabor entre o 7º e 14º dia
de armazenamento para o corte em ro-
delas. No 14º dia o escore atribuído (6,1)
foi maior em relação ao 7º dia (4,1). Para
cenoura ralada não houve diferença sig-
nificativa. A textura teve comportamen-
to semelhante para ambos os cortes. Hou-
ve diferença significativa entre os 7 e 14
dias de armazenamento quando os esco-
res atribuídos foram respectivamente de
6,1 e 7,5 para cenoura em rodela e 4,6 e
6,3 para cenoura ralada (Tabela 1). O tem-
po de armazenamento teve efeito positi-
vo sobre o sabor e a textura.

Os tipos de cortes influenciaram sig-
nificativamente o sabor e a textura da
cenoura. O corte em rodelas mostrou-
se superior para ambos os atributos sen-
soriais. Em cenouras processadas na
forma de rodelas os tecidos internos so-
freram menor ruptura das células e pro-
dução de exudatos, que contribuíram
para uma menor degradação dos com-
postos não voláteis responsáveis pelo
manutenção do sabor. Em cenouras pro-
cessadas o sabor tem sido caracterizado
pelo uso das sensações básicas do gosto
(doce, ácido ou amargo), efetivas para
descrever os principais constituintes não
voláteis, pois os valáteis são reduzidos
durante as operações de pré-
processamento (Talcott et al., 2001).

A maior textura dos cortes em rode-
las se deve provavelmente à perda de
umidade durante o armazenamento, pro-
movendo maior crocância. A perda de
matéria fresca da cenoura minimamen-
te processada é o somatório da perda de
carbono por meio da respiração que
ocorre durante todo o tempo de arma-
zenamento (Izumi et al., 1996).

O armazenamento e o tipo de corte
afetaram a qualidade sensorial e vida-

de-prateleira da cenoura. A aparência e
a cor foram afetadas negativamente,
enquanto que o sabor e a textura melho-
raram com o decorrer do armazenamen-
to para ambos os tipos de cortes. A apa-
rência e a cor foram consideradas me-
lhores para cenouras raladas e o sabor e
a textura foram melhores para cenouras
processadas em rodelas. A aparência é
o principal atributo para aquisição de um
produto, e dentro desta a cor. Assim con-
clui-se que para as cenouras minimamen-
te processadas a forma ralada é a mais
indicada para o consumo.

Freqüência de consumo e teste de
preferência

Constatou-se que 59% dos entrevis-
tados consome freqüentemente o produ-
to, menos de 40% o consome ocasio-
nalmente e uma porcentagem muito bai-
xa não o consome. Embora seja relati-
vamente recente a introdução de produ-
tos minimamente processados no mer-
cado brasileiro, o seu consumo tem au-
mentado rapidamente. A redução nos
núcleos familiares e o crescente ingres-
so da mulher no mercado de trabalho,
com conseqüente redução de tempo dis-
ponível para o preparo de frutas e hor-
taliças de forma tradicional, têm levado
os consumidores a demandarem cada
vez mais produtos que recebem algum
tipo de preparo. Na escolha de hortali-
ças pré-processadas os consumidores
optam por fatores como praticidade, fa-
cilidade de preparo, higiene, aparência,
sabor e qualidade nutricional. Com seu
elevado valor nutricional a cenoura par-
ticipa como fonte importante de β-
caroteno (pró-vitamina A), minerais e
possui baixa caloria.

Sempre que possível, produtos pro-
cessados, devem ser submetidos ao tes-
te de preferência para se conhecer a re-
ação do consumidor e observar se a for-
ma, a embalagem ou aparência são ade-
quados.

No presente ensaio as cenouras mi-
nimamente processadas por dois tipos
de cortes foram apresentadas ao públi-
co para determinar o corte de maior pre-
ferência. Possivelmente, pela versatili-
dade e praticidade no uso, 64% das pes-
soas preferiram a cenoura ralada. A
praticidade é o predicado que a maioria
dos consumidores leva em consideração
na hora da escolha dos pré-processados.
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