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RESUMO

A comercializagdo do abacate processado e sem aditivo quimico é dificil, por causa do escurecimento de sua polpa
e alteracdes sensoriais durante o armazenamento. O objetivo desta pesquisa foi verificar a aceitacdo do guacamole,
processado com a adi¢éetocoferol eacido ascorbico e conservado pelo fAimostras do produto foram acondici-
onadas em embalagens de polietileno e de polietileno+nailon, com e sem aplicacao deanostras embaladas
foram submetidas aos tratamentos pelo frio: refrigeracdo, congelamento lento e congelamentivediicdes
foram realizadas nos dias 0, 1, 3, 5, 7, para o tratamento refrigerado, e 0, 7, 30, 60, 90 dias, para as amostras submetidas
aos congelamentos lento e rapido. Para avaliacdo sensorial, utilizou-se o método de aceitacdo (escala heddnica
estruturada de 9 pontos), com um grupo de 40 provadores néo treinados, selecionados ao acaso, que deram notas para
aceitagdo, aparéncia, ctextura e saboA aceitacao do produto e seu sabor tiveram uma correlagéo de 0,84, que, para
cor e aparéncia, foi de 0,74. Para as demais variaveis, as correlagdes foram médematiss.sensorial mostrou que
a adicdo de &cido ascorbicaretocoferol permite a conserg@o do produto sob refrigeracdo em embalagens de
polietileno. O produto, conservado até 30 dias, em qualquer embalagem, apresentou médias dos parametros de aceita-
¢éo comparaveis com as obtidas na avalia¢éo do primeiro dia.
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ABSTRACT

Sensory analysis of cold-stored guacamole added wdhtocopherol and ascorbic acid

Marketing of processed avocado without chemical additives is difficult. Cold temperatiges browning and
sensory changes during storage. The aim of this study was to evaluate the acceptance of cold-stored guacamole
added witho-tocopherobnd ascorbic acid. Guacamole samples were packaged in polyethylene and polyethylene+nylon
bags with and without vacuum pump application. Packaged samples were treated by refrigeration, slow and fast
freezing. Sensory evaluations were performed on days 0, 1, 3, 5, 7 days after initiation of the refrigeration treatment and
days 7, 30, 60, 90 after initiation of slow and fast freezing. Sensory evaluations were carried out using a 9 point hedonic
scale with a group of forty randomly selected, untrained panelists to score samples with respect to acceptance,
appearance, colptexture and flavor parametef3orrelation between acceptance and flavor was 0.84 and between
color and appearance was 0.74. Moderate correlations were found between the other variables. The sensorial analysis
showed that the addition of ascorbic acid antbcopherolallows preservation of guacamole by refrigeration in
polyethylene packaging. The product preserved up to 30 days in any packaging components showed means of
acceptance scores close to values of the evaluation at the first day
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INTRODUCAO armazenamento (Gunstone & Norris, 198fud Elez-
Martinezet al.,2005). Elez-Martineet al (2005) demons-

O abacate Rersea americanaMill.) é um fruto o . L
. . L - aram a possibilidade de controle da rancidez oxidativa
climatérico, com alta taxa respiratéria e producao elevada

. . . i % puré de abacatg;ocessado com o uso a@docoferol
de etileno ap6s a colheita; portanto, altamente perecivel ". L
- . . eacido ascorbico.
sob condi¢cdes ambientais (Kad&$92). O controle do . L ~ o
; . ., O acido ascorbico e @-tocoferolsdo antioxidantes
amadurecimento é fundamental para o aumento da vida

L 3 ) . . R naturai hwenke, 1 , CUj e -Séetaica-
atil apds colheita, visando ao mercado interno e a expora-Itu ais (Schwenke, 1998), cuja agdo pode-s fca

tacdio de frutas (Kluget al, 2002). J& a comercializagéomeme’ ligando-se competitivamente ao oxigénio, retardan-

do fruto na forma processada é um grande desafio oi%oaa etapa de iniciacdo, interrompendo a etapa de propa-
P . .g - P acao, pela destruicdo ou pela ligagédo de radicais livres,

polpa escurece rapidamente depois de cortada, por gre-. . - . .
. L . Inibindo os catalisadores ou estabilizando os dihidroxipe-

senca de enzimas responsaveis pelo escurecimento, prr(L)r;(idos (Reginato D'arce, 2006). Componentes cofio 0
cipalmente a polifenoloxidase (Bates, 1968; Gémez-Lopez, g N .

2002: Luizet al, 2007) caroteno agem inibindo o oXgio singleto e interagem
Aé) . H - Fuerte ram dia sinergicamente com a vitamina E, para inibir a peroxidacdo
acales Hass € Fuerte, que apresentam 'amﬁbidica (Schwenke, 1998). Ja o acido ascoérbico é um

tros menores, tém sido cultivados no interior de Sao Pagjﬁtioxidante singistico e removedor de oxigénidge

lo e sdo exportados, com selo de certificagao, CoaniSt%ﬁlr'etamente com o oxigénio, formando o deidroacético

do também o mercado interno. O abacate na forma pro- . , . - . C oA
PR corbico e eliminando o suprimento de oxigénio dispo-

cess_ada € um,a alternativa pa~1ra aproveitar Qs_frut?s rﬂSel para reacdes de auto-oxidagao (Aradjo, 2006). O Aci-
qualldad(i, pore,m fora de padrdo para comermahz_agaogg ascorbico atua como poderoso antioxidante na fracao
exportagao, além de se obter um produto de maior Va[a(l)(ﬂuosa do abacate, especialmente prevenindo reacdes de
agregado. escurecimento (Soliva- Forturyal, 2001).

[zentre 0s produtos processgdos de abacate, de auep qualidade sensorial do guacamole, conservado pelo
se tém relatos de pequsas na literatura, encontramﬁﬁda} produzido com a variedade (Hass), sem aditivos qui-
polpa, a pasta, o puré e o guacamole. O guacamo!e ?M’f@os, foi avaliada por Daiut al (2007) Os resultados
produto composto por polpa do fruto, Sal; cebf)la, IIma?nostraram gue as amostras acondicionadas em embala-
pimenta e tomate, s,endo elab(_)rgdo ndo so de fo”@@m com barreira contra gases resultam em notas melho-
artesanal, mas, tam'bem, comercializado por algumas 85 para os parametros de aceita¢édo avaliados, sendo que
presas norte- americanas. as piores avaliacdes foram para embalagens de polietileno

Varios pesquisadores, em diversos paises do mundgh armazenamento refrigerado. Nessa pesquisa, os re-
tentam a obtenc&o de uma polpa estavel de abacate, Wljrados mostraram ser possivel a conservacéo do pro-
zando uma série de métodos de preservagao, tais Cogigo sob refrigeracao.
pasteurizacéo, secagem, extracao de 6leo, congelamentoy, Brasil, 0 abacate processado ou minimamente pro-

liofilizacéo e, mais recentemente, o tratamento sob altd<s4do nao & comercializado, como em outros paises,
pressdo (Cruess et al. 198pudStephengt al, 1958, /e chegam a exportar a pasta ou guacamole. Isso se deve
Palouet al, 2000; Soliveet al, 2001; Soliva-Fortungt 5 yiterencas nos habitos de consumo. No entanto, alguns

al.,, 2004,). Guzmaat al (2002) avaliaram 0 uso do aque+egiarantes, principalmente franquias de paises estran-

cimento em micro-ondas, aliado ao uso de cloreto de Q_féiros tém procurado pelo produto, no Brasieducao
bre, na preservacao da cor do puré de abacate. Usamgge,sq de aditivos em alimentos é uma tendéncia atual,

também, agentes quimicos redutores, sequestrantes e 3¢z oz que, os consumidores procuram por produtos

dos (Soret al, 2000). Essas substancias podem ser Usgxiicos, de boa qualidade e com caracteristicas idénticas
das em processos combinados, como tratamentos sob anproduto fresco.

pressao (Lopez-Malet al 1998). Esta pesquisa visa verificar a aceitacdo do guacamole

O tratamento térmico, também utilizado, pode alterarpﬁoduzido com a adico-tocoferol eacido ascérbico
granulosidade do guacamole, tornando sua aparéncigfservado pelo frio.

de um puré ou pastapesar de esse método ser um trata-
mento efetivo para inativacéo da polifenoloxidase, poq\ﬂATERIAL EMETODOS
resultar no desenvolvimento de gosto amargo efide
flavorsno abacate (Ben-Et al.,1973). Matéria prima

Produtos vegetais com alto teor de 6leo, como o A elaboracdo do guacamole foi realizada com frutos
abacate, sdo sensiveis ao processo de oxidacdo, redalabacate da variedade Hass. Os demais ingredientes,
tando em rancidez, consequentemente na producao indemno molho de pimenta, sal, liméo, cebola e tomate, foram
sejavel deflavor e perda da qualidade durante @btidos em supermercado. O lim&o utilizado foadi.
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Processamento foram acondicionadas no mesmo tipo de embalagem e

Os frutos, em estado adequado de maturacao, foranplisadas aos 7, 30, 60 e 90 dasamostras submetidas
selecionados para obtencdo do guacamole e 0 procétfi congelamentos lento e rapido foram armazenadas em
mento de preparo foi manual, seguindo as boas prétiéggezerdomésticos a-1€. Foi feita uma avaliacdo no dia
de manipulag&o de alimentos, sendo o processo esquefifaglaboracéo do produto (TAx analises foram realiza-
tizado na Figura 1A polpa foi desintegrada, com umadas até que a qualidade fosse aceitavel para o consumi-
faca, em pedacos pequenos, sem, no entanto, formar AR levando em consideracgéo aspecto visual e coloragéo.
pastaA seguir foi adiciopada_z_a cebola, qL’Je_foi previa- Analise Sensorial
mente desintegrada em liquidificador doméstico, apresen-

tando forma de uma pasta, e, 0 tomate, em quadrados de A avaliacdo sensorial foi realizada, utilizando-se o
cm. Os ingredientes secos (sal e aditivos) foram mistw’g-etOdo de aceitagdo (Chaves & Sprogd®99)em con-

dos na pimenta ou no lim&o e homogeinizados, com aufli¢0€s laboratoriais, com um grupo de 40 provadores ndo
lio de uma colherjunto aos outros ingredientes I:Or(,jm{reinados, escolhidos ao acaso. O delineamento utilizado
adicionados 0% dea-tocoferol e 1% décido ascorbico foi de blocos ao acaso. Foram aplicadas fichas indicando

sobre o total da formulag&o. Na formulagéo utilizou-s€S Parametros aparéncia, cextura, sabor e aceitacao.

para a proporgdo de 500 g de polpa de abacate, 20 gudg modelo da ficha é apresentado na Figura 2. Os

lim&o, 7,5 g de molho de pimenta, 15 gramas de cebola gr@vadores foram orientados a marcar com um trago verti-
g de t,on,wate e 55 g de sal ' ‘cal na escala de 1 a 9 pontos, o quanto gostaram ou des-

gostaram do produto avaliado. Na ficha, a escala foi de 9
Tratamentos cm e os dados foram convertidos em nimeros para anali-
ApGs o preparo, o guacamole foi armazenado em $g estatisticas avaliages foram realizadas as 10 horas
cos de polietileno e embalagens de nailon+polietileno (b&t@ Manha ou as 15 horas da tarde, buscando distancia-las
reira contra gases), sendo submetido a condicdes ded@s Principais refeicoeds amostras forma servidas com
frigeracéo (R) a aproximadament€4congelamento len- “Dipas”, salgadinho de milho comumente usado para
to (CL) emfreezerdoméstico -18C, e congelamento rapi- acompanhar guacamole. Entre uma amostra e outra, 0s
do (CR), por 30 min a -28, em aparelho Irinox-refrigera- participantes da andlise sensorial eram orientados a to-
dor HCEC 22 Amostras acondicionadas em sacos d@ar agua para evitar influéncia de sabor entre amostras
polietileno (P), nailon+polietileno (SV) e nailon+polietilenoProvadas.
com vacuo (V), sob refrigeracao, foram avaliadas1®,1
5° e P dias de armazenamenfts amostras congeladas

Analise dos dados

Os resultados da analise sensorial foram avaliados ao
longo do periodo de armazenamento e por meio de uma

Pré-selecio anélise de componentes principais (Mingoti, 2007), com o
N ¥ objetivo de buscar um numero reduzido de combinac@es
avagem . ., . .. . .
em solugdo clorada 1%/20°(sanitizagdo) lineares das variaveis originais, capazes de explicar boa
] parte da variacdo contida nos dados. Baseado nos escores
Armazenamento refrigerado produzidos pela aplicagéo de tais componentes a cada uma
1 das amostras, procedeu-se a uma analise de agrupamentos
- (Mingoti, 2007), visando a detectar grupos de amostras
Descascamento e remogéo do carogo e . o - L.
retirada da regido do pedtinculo com avaliacdes semelhantés. andlises edisticas fo-
Il ram executadas com o software R (R Development Core
Sele¢do polpa Team! 2007)
Adigdo de limao e Nome: Data _/__ / J—
aditivos TeSt_e —
l Aceitagéo
Textura
Adicao sal, pimenta e tomate Cor
l Sabor
Aparéncia
Embalagem
l Comentarios:

Conservagao pelo frio

Figura 2 - Modelo ilustrativo da ficha de avaliacao utilizada na
Figura 1 - Fluxograma do processamento do guacamole. analise sensorial do guacamole.
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RESULTADOS E DISCUSSOES se a andlise multivariada Figura 5 apresenta os graficos
ggrdisperséo para cada par de variaveis sensdkais.

A Figura 3 apresenta as notas de aceitacdo e sabor,. . ~
. . avaliacOes de textura e cor parecem apresentar relagao
dos guacamoles refrigerados, submetidos ao congelamfen— L . : .
L . . _linear positiva. A medida que aumenta o conceito atribu-
to lento e ao congelamento rapido. Sob refrigeracéo,,

|c?0 a coy o conceito atribuido a textura aumenta linear

melhor tratamento foi aquele em que o guacamole perma- p
q q 9 PerMante. Comportamento semelhante pode ser verificado

neceu acondicionado em embalagem nailon+polietileng L .
, ) - L ara outros pares de variaveis, como cor e sabor ou acei-
com véacuo, ficando nitida a inferioridade da embalagem .
acéo e sabppor exemplo.

de polietileno. Ja& nos congelamentos lento e rapido, a o "
P g P Observa-se, ndabela 1, correlagdo linear positiva

diferenca entre tratamentos foi meneendo que o moderada, entre algumas variaveis (r entre 0,40 e 0,62) e

guacamole da embalagem de polietileno também Obtevoerrelagao forte entre outras (r entre 0,74 e OAdiaior

boa aceitabilidade. Observou-se diminui¢édo da ace'tab'iibrrelagéo foi entre aceitaco e sabor (=0,84), seguida da

dade ao longo do periodo de estocagem para todos Qs

L correlacdo entre cor e aparéncia (r=0,74). Datial.
tratamentos, exceto no congelamento rapido, onde . o
07), em analise de aceitacdo do guacamole elaborado

notas permaneceram estaveis até os 90 dias. Ja para o - = «
%penas com limdo, encontraram correlagdo entre aparén-

sabor as amostras submetidas ao congelamento raP2 e sabor baixa (0,35), melhorando para aceitacéo e sa-

com a embalagem de polietileno corresponderam ao tr t%_r (0,64). Para os autores, o fato foi indicativo de que a
mento que obteve as menores notas. o .
aparéncia do produto deveria ser melhorada.

Para aparéncia e cabserva-se, também, reducdo das  og dois primeiros componentes séo capazes de con-
notas dadas ao longo do periodo de estocaj@mba-  servar 84% da variagdo original dos dados, quantidade
lagem com vacuo néo apresentou superioridade em relastante expressiva, viabilizando o prosseguimento da ana-
¢ao as demais (Figura 4). lise com base nestas duas novas vari&@&abela 2 apre-

A fim de extrair evidéncias relativas as associssenta a percentagem de variancia dos dados originais,
¢Oes existentes entre as variaveis em estudo, procedexplicada por cada um dos cinco componentes obtidos.

7,8 5 9
7,6 4 8 |
7,4 1 74
7,2 1 6 1
7 4
65 ] N
6,6 1
64 1 31
6,2 1 21
6 1
5,8 0
1 3 5 7 1 3 5 7
94 9 -
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1%6 1 - 6 4
g5 851
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21 2 |
11 11 b
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2 A 6,2 4
14 6 c
0 T T T ) 5,8 T g T
7 30 60 90 7 30 60 90
—&— nylon sem vacuo —a— nylon com vacuo —e— politileno |

Figura 3 -Aceitacao e sabor do guacamole refrigerado (a), submetido ao congelamento lento (b) e congelamento rapido (c) acondicionado

em embalagens de polietileno, nailon+polietileno sem vacuo e nailon+polietileno com vacuo.
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7,2 4
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54
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7,4 1
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6,6 1
6,4 1

: . : .62 . . . :
7 30 60 90 7 30 60 90

O =~ N W s~ 01O N

—&— nylon sem vacuo —a— nylon com vécuo —e— politileno

dias de armazenamento

Figura 4 -Aparéncia e cor do guacamole refrigerado (a), submetido ao congelamento lento (b) e congelamento rapido (c) acondicionado
em embalagens de polietileno, nailon+polietileno sem vacuo e nailon+polietileno com vacuo.

Tabela 1 -Correlagdes lineares para os parametros de aceitagéo avaliados.

Aceitagao Textura Cor Sabor Aparéncia
Aceitacdo 1,00 0,66* 0,49* 0,84* 0,60*
Textura 1,00 0,62* 0,60* 0,64*
Cor 1,00 0,49* 0,74*
Sabor 1,00 0,57
Aparéncia 1,00

(P < 0,05)

Tabela 2 -Percentagem da variancia dos dados originais explicada por cada um dos cinco componentes obtidos

Componente
1 2 3 4 5
Variancia explicada (%) 70 14 7 5 3
Variancia explicada acumulada (%) 70 84 92 97 100
Autovalores 3,42 0,72 0,48 0,24 0,14
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As funcdes apresentadas na sequéncia expressanumms andlise de agrupamentos (Mingoti, 20t objeti-
dois componentes principais.anéalise de seus coefici- vo de detectar amostras de guacamole com avaliagGes
entes permite avaliar as correlagfes existentes entresamelhantes quanto as variaveis sensoriais (Figura 6). O
variaveis sensoriais. método de agrupamento utilizado foi oard (Mingoti,
Componente 1: 2007) e optou-se, com base no dendrograma obtido, pela
CP2 =-0,46 * aceitagéo + 0,45 * textura + 0,42 * cor + compoggao de novalusters
0,45 * sabor + 0,45 * aparéncia A Figura 7 apresenta os escores das amostrgs gle
guacamole em relacao aos dois componentes principais.
O primeiro componente atribui ponderacdes positivagmostras representadas por simbolos iguais pertencem a
e de magnitudes semelhantes a cada uma das variaygismesmo grupo, dentre os nove fornecidos pela analise
sensoriais consideradas, evidenciando correlacdes pegd-agrupamentos.
tivas entre as cinco varidveis sob estulmostras de O grupo 1, formado pelas amosfF&L.30R TCL30V,
guacamole, apreciadas positivamente no conjunto de %& | 30sv e TO, foi aquele que obteve as maiores notas
riaveis sensoriais, produzirdo valores positivos com magarg as variaveis sensoriais avaliadas, sendo de 7,9 a 8,4
hitudes grandes para este componente, enquanto anpgs aceitagio; 7,8 a 8,2 para textura; 7,2 a 8,2 para cor; 8,4
tras apreciadas negativamente forneceréo resultados 88-9 para sabor e 7,2 a 7,9 para aparéncia. O TO corresponde
gativos. a amostra avaliada no dia de produgg®amostras do
Componente 2: congelamento lento, aos 30 dias, nas trés embalagens,
tiveram avaliacdo tdo boa quanto esta amostra.
O grupo 2 foi formado pelas amostER1R TR1V,
TCRO0PTCR90VTCR7V, TR1SVeTCR30V sendo 4 amos-
Observando as ponderagdes associadas a cada varss com congelamento rapido e 3 amostras refrigeradas.
vel neste segundo componente, tem-se que a textu- O grupo 3 foi formado pelas amostf@&3R30PTCR7SVe
ra e aparéncia contribuem positivamente paraéet®@s- TCR30SV O grupo 4 foi formado pelas amostid®3R
tras com valores menores para este componente tém atéL7V, TCL7SV, TCL60SVeTCL60V, com 4 amostras de
tacdo bem avaliada. congelamento lento e 1 refrigerada. O grupo 5 foi consti-
A fim de identificar grupos com caracteristicas semeuido pelas amostrdlkR7R TCL60R TCR7PeTCR90SV
lhantes, para cada amostra de guacamole, foram calcligtes grupos apresentaram um comportamento interme-
dos os respectivos escores para 0os dois componerd&sio, em relagdo aos outros grupos formados. Obser-
considerados. Com base nos escores obtidos, realizowse-se que constituem grupos em que a maioria das amos-

CP2 =-0,48 * aceitacdo + 0,06 * textura + 0,58 * cor +
0,51 * sabor + 0,39* aparéncia

o Zo ® a o..iTﬂ . o§ ﬁ °
| 8 e
6 ° Q‘.Q extrn y B ...‘o ..f'l .\.:...:j
o .’..h 5 i!‘)’d. .’3. a“}: T
1 o 082 .o° y .:' ® } o, % ‘
e ‘? oo o or ° °
e-_‘;..ufm . ..... . oo il‘. &l ‘&..—*",i~ .-9
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Figura 5 - Graficos de dispersédo para as variaveis sensoriais.
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tras sdo as refrigeradas ou aquelas com tempo phra amostras da embalagem de polietileno, pois, algu-
armazenamento superior a 60 dias. mas vezes, foram tdo bem apreciadas quanto as das ou-
Os grupos 6, 7, 8 e 9 foram formados, respectivéras embalagens. O tempo de armazenamento, seja nas
mente, pelas amostrdR5P TCR60Pe TCR60V.  amostras refrigeradas, seja nas congeladas, foi o fator de
TCLO0SVeTCLI0V; TR3SVV TR7SVeTR3V; TR5SV,  maior influéncia na qualidade do guacamole e na separa-
TR7V, TR5V, TCL7PeTCR60SVe apresentaram as me-¢cao dos grupos.
nores notas para aparéncia (5,4-6,2), aceitacao (6,3-7,5)Para Daiut@t al (2007), que realizaram avaliagao sen-
e sabor (menor nota foi 5,4) sorial de guacamole sem aditivos, usando apenas liméo
Pbdde-se observar que amostras acondicionadas eanformulacdo, a embalagem de polietileno mostrou as
embalagens com barreira contra gases, com ou sem m&@nores notas para 0s parametros sensoriais avaliados.
cuo, ndo permaneceram todas num grupo de melhoresAmostras refrigeradas, a partir do 5° dia ,e congela-
notas, e aquelas acondicionadas em embalagem diss, ap6s os 60 dias, de modo geral ficaram em grupos de
polietileno nem sempre estiveram nos grupos de menoreztas, de intermedidrias a inferiores ao grupo 5, cujas notas
notas para as variaveis sensoriais. Isso indica um efgi@ra os parametros avaliados foram as mais elevadas. Uma
positivo da adicdo da-tocoferol edo acido ascérbico das alteragfes sensoriais no produto armazenado € de

12,8
TR =tratamento refrigerado, TCL = tratamerjto
congelamento lento, TCR= Tratamenfo
805 congelamento rapido; Embalagens=P
© polietileno, SV= nailon+polietileno sem|
é vacuo, V: nailon+polietileno com vacuo,
@ Dias de armazenamento: 1; 3; 5; 7; 30; 6p e
g 90 dias; 0= tempo zero
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0,00
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Figura 6 - Dendrograma da analise de agrupamentos, baseada nos escores calculados sob os dois componentes principais, para cada
amostra de guacamole.
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Figura 7 - Escores (para cada amostra de guacamole) e coeficientes (para cada variavel) associados aos dois componentes principais

(84% da variagéo total).
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5; 7; 30; 60 e 90 dias; 0 = tempo zero
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seu saboiPode ter ocorrido aumento da acidez da amo&ONCLUSOES
tra, por quebra de lipidios e liberagéo de acidos graxos e,

neste caso, a adicdo detocoferol pode ndo ter sido .
gque amostras acondicionadas em embalagens com bar-

efetiva para evitar a rancidez. i h -
- t al.(2008) reali i " t_relra contra gases, com ou sem VAcuo, N0 permanece-
oreset al. realizaram analise sensorial, uti-
. . . ram todas num grupo de melhores notas. O tempo de
lizando também uma escala heddnica de 9 pontos, em : . .
. o - ' @&rmazenamento, seja nas amostras refrigeradas, seja nas
guacamole adicionado de antioxidantes, acido ascérhi . o o .
. L . . congeladas, foi o fator de maior influéncia na qualidade
co e sulfito de sadio, para inibir o escurecimeAt®.

. L " do guacamole e na separa¢do dos grupos. Observou-se
notas para os parametros de aceitacdo foram baixa;

e L. o
diminuf d dia de 6.45 do dia de elab - §|nfluen0|a do sabor na aceitacdo do guacamole, uma

iminuiram, da média de 6,45 ,do dia de elaboragao x iy
&30 {8, que houve uma correlacédo positiva entre as duas

produto, para 3,65, aos 10 dias apos o armazenamer@/'%)ﬁéveis‘ O produto, submetido ao congelamento lento,

A adicao de 4cido ascorbico e sulfito de s6dio permitiu d . di | bal

50 do produto por 10 dias (5 °C+1) mascgnserva o até 30 dias em qualquer embalagem, apre-
a conservagao' . P - sentou médias de aceitabilidade, comparadas com a da
sabor caracteristico do produto manteve-se apenas g%liagéo do primeiro dia em que foi elaborado o produ-
7 dias.

to. Apesar de notas inferiores de aceitacéo, a adicdo de
Ramthalet al. (2007) elaboraram guacamole, Senyqiqq ascérbico a-tocoferol permite a consenyéo do

aditivos quimicos, conservado sob refrigeragéo (SOC)p‘?oduto, mesmo sob refrigeragdo e em embalagens de
emembalagemet(polyethylene tephthalatg. As amos- polietileno.

tras foram avaliadas quanto a aparéncig,azoma, con-
sisténcia, textura e aceitabilidade gehahvaliacéo sen-
sorial revelou que a média de periodo de armazenameﬁtg’ RADECIMENTOS

adequada, nesta temperatura, era de 6 A@ss este A empresa Jaguacy (Bauru-SP), pelo apoio e partici-

periodo, a textura e aroma eram deteriorados, principahgao nas pesquisas; & CAPES e a Fundagipaie a
mente por causa da producéooffeflavor, resultante da Pesquisa no Estado de S&o Paulo.

hidrélise de acidos graxos e da oxidagdo de compostos
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