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Resumo

O objetivo deste trabalho foi estudar as caracteristicas fisico-quimicas de conservas
de pinhdo (Araucaria angustifolia) processadas com os dcidos L(+) tdrtarico,
dL-malico, acético, dL-lactico 85% e citrico monohidratado em concentragoes
suficientes para se obter pH da mistura 4,3 e determinar a aceitabilidade das
formulagdes. A analise sensorial das amostras foi realizada com 30, 60 e 90 dias
de estocagem e nesses tempos se constatou que as amostras processadas com dcido
tartirico e dcido lctico tiveram as melhores notas para as varidveis dependentes
“sabor”, “textura” e “aceitagdo global”, apresentando notas médias entre 5-nem
gostei/nem desgostei e 7-gostei moderadamente e “intengdo de compra” entre

2-provavelmente compraria e 3-tenho ddvida se compraria.

Palavras-chave: pinhio; dcidos organicos; andlise sensorial.
Abstract

The objective of this work was to study the physicochemical characteristics of
the pine nut tree (Araucaria angustifolia) canning, processed with L (+) tartaric
acid, dl malic, acetic, lactic dL, 85% and citric acid monohydrate in sufficient
concentrations to obtain pH mixing 4.3 and determine the acceptability of the
formulations. The sensory analysis of the samples was performed with 30, 60 and
90 days of storage. The results show that the samples processed with tartaric acid
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and lactic acid had the best grades for the dependent variable “taste”, “texture”
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and “global acceptance °

, with average grades between 5-not liked/not disliked,;

7-liked moderately and”purchase intent”; 2-"would probably buy and 3-1 doubt

it I would buy.

Key words: pine nut; organic acids; sensory analysis.

Introducao

A semente da Araucaria angustifolia
(Betortoloni, Otto Kuntze), comumente
conhecida como pinhio, é considerada
uma excelente fonte energética e nutritiva
(CORDENUNSI et al., 2004). Assim, essa
semente apresenta um grande potencial para o
uso industrial, reduzindo problemas relativos
a sua sazonalidade e ainda, auxiliando na
preservagio da espécie que se encontra
ameagada de extingdo (CONTO et al.,2011).

O pinhio possui um relevante aspecto
social ligado as familias de baixa renda e a
agricultura familiar da regido sul do Brasil,
que o utilizam como fonte de alimento
e incremento de renda durante os meses

produtores, abril a agosto (BALBINOT et
al., 2008; SILVA; REIS, 2009). Contudo,
considerando-se a cadeia extrativista do
pinhio, esses pequenos produtores sdo os
atuantes que menos lucram com a atividade
(SANTOS et al., 2002).

Normalmente, o pinhdo é consumido
cozido ou assado com algumas iguarias sendo
produzidas, porém a sua industrializa¢io
é quase nula devido a falta de uma cultura
industrial das regides produtoras e por sua
sazonalidade (KOEHNLEIN et al., 2012).
Tais fatores dificultam sua utilizagio em
produtos alimenticios de formas variadas e
por maior tempo (SANTOS et al., 2002).

Uma opg¢ido vidvel pode ser a
industrializa¢do dos pinhdes na forma de
conservas acidificadas, pois é bem conhecido
o efeito dos dcidos orgénicos na conservagio
de alimentos. De acordo com Araujo (1999),
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os dcidos orgéinicos possuem a fungio de
inibir o crescimento ou o desenvolvimento de
microrganismos em alimentos, principalmente
o Clostridium botulinum, prolongando sua vida
util e garantindo o consumo com seguranga do
produto pronto, quando estes se encontram em
pH inferior a 4,5. Assim se tornam possiveis a
utiliza¢io de um tratamento térmico brando
(pasteurizagio) e conservagio do alimento em
temperatura ambiente (QUAST, 2009).

Entretanto, caso a acidifica¢do nio
seja realizada de forma adequada, o ambiente
anaerébio no interior da embalagem
pode favorecer a germinagio de esporos
termorresistentes e o desenvolvimento da sua
forma vegetativa, com sérios riscos a saude do
consumidor (GOMES et al., 2006).

O C. botulinum é uma bactéria gram-
positiva, anaerébia obrigatéria, que se
desenvolve geralmente em alimentos de pH
superior a 4,5, classificados como pouco 4cidos
(FRANCO; LANDGRAF, 1996, QUAST,
2009) como algumas hortalicas (palmito,
alcachofra, cebola, pepino) que foram
inadequadamente processadas (RAUPP;
CHAIMSOHN, 2001; BELLEGARD et
al., 2006). Por consequéncia, o C. botulinum
produz uma toxina que causa a sindrome
conhecida como botulismo, a qual, pode
resultar em 6bito para o consumidor que
a ingerir (ARTHEY; DENNIS, 1992;
FELLOWS, 1994).

Com base nos dados expostos, o
presente trabalho apresentou como objetivo
estudar as caracteristicas fisicas, quimicas
e sensoriais de pinh&es em conservas
processadas com cinco diferentes dcidos
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organicos (dcidos L(+) tartarico, dL-
malico, acético, dL.-lactico 85% e citrico
monohidratado), ao longo do tempo de
estocagem estimado em trés meses.

Materiais e Métodos
Matéria-Prima

Os pinhées foram adquiridos no
comércio do municipio de Urupema, SC,
em junho de 2012. Posteriormente, foram
transportados e estocados no Nucleo de
Tecnologia de Alimentos do Centro de
Ciéncias Agroveterindrias da Universidade do
Estado de Santa Catarina, UDESC, em Lages,

SC, onde ficou estocado até o processamento
no més de julho do mesmo ano.

Processamento das Conservas

As operagdes de processamento dos
pinhdes foram realizadas segundo as Boas
Priticas de Fabricagio (BRASIL, 1999),
obedecendo ao fluxograma da figura 1,adaptado
de Bernhardt et al. (1987). A fim de se evitar
contaminagio do produto, toda a dgua utilizada
paralavagem de equipamentos e frascos de vidro,
elaboragio do liquido de imersio (salmoura
acidificada) e resfriamento das conservas, foi
clorada com hipoclorito de sédio, até atingir 1,0

3220 mg.dm'3 de cloro livre.

mg.dm”

Figura 1 - Fluxograma de processamento de pinhdes em conserva

| Cozimento e descascamento |

!

| Acondicionamento (envase) |

| Adicao da salmoura acidificada |

Exaustao

| Fechamento hermético |

l

| Pasteurizagéo |

| Resfriamento |

l

| Rotulagem |

l

| Quarentena e armazenamento |

Fonte:Autores (2013).
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As operacdes de preparacio da
salmoura e titula¢gio com os dcidos acético,
citrico monohidratado, dl-ldctico 85%, dl-
milico e L(+) tartdrico para determinagio
da concentragio necessiria para se atingir
o pH de equilibrio igual a 4,3, assim
como as andlises quimicas e sensoriais das
conservas, foram realizadas no Laboratério
de Tecnologia de Alimentos, do Centro de
Ciéncias Agroveterindrias, da Universidade
do Estado de Santa Catarina.

As concentragdes dos dcidos das
salmouras foram determinadas conforme
Bellegard et al. (2005), com adaptagdes
para pinhdes: 100 g de pinhdo + 83,3 g de
dgua (levando em conta a média estimada
em peso para a propor¢io de pinhio e
liquido no envase em vidro). O contetdo
foi triturado em liquidificador industrial
para transforma¢io numa massa. Esse
material, depois de transferido para
recipiente adequado e determinado o seu
pH, foi titulado com solugdo aquosa dos
acidos p.a., 5% p/v, até pH estivel igual a
4,3. Com base no dado do procedimento
de titulag¢do até pH 4,3 e conhecido o
peso médio estimado de envase nos vidros,
para os pinhdes e a salmoura, foram
determinadas as concentra¢do de acidos da
salmoura, usando a fé6rmula, apresentada a

seguir, de Zapata e Quast (1975):
Cs (%) = Cp x (Mp /Ms) 1

Cs =

salmoura, em g de dcido citrico por 100 g de

concentracio de dcido na

salmoura; Cp = concentragio de dcido nos
pinhdes, em g de dcido por 100 g de pinhio,
determinada na acidificagdo—titulagdo; Mp =
peso médio de pinhdes (g), contido nos vidros
de conserva; Ms = peso médio de salmoura
(g), contida nos vidros de conserva.
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Os pinhdes foram cozidos em
autoclave, por 20 minutos e descascados
manualmente para posterior preparo das
conservas. Estes foram dispostos em frascos
de vidro esterilizados, com capacidade para
250 mL, altura de 100 mm, maior didmetro
de 65 mm, com tampa rosquedvel. O peso
do contetdo nos vidros foi monitorado
com balanga eletrénica totalizando 160 g de
produto drenado aproximadamente.

A salmoura contendo 2,5% de NaCl
e acidificada, exceto para o ensaio padrio
(sem acidificagdo), foi adicionada a quente
(80°C), em volume suficiente para deixar um
espago livre de 5 mm aproximadamente, para
a formagdo de vicuo durante o resfriamento
sob dgua fria.

As conservas foram armazenadas
pelo periodo de 30 dias para avaliagoes de
composi¢do quimica e de coloragio e para o
inicio do monitoramento das caracteristicas
sensoriais e de textura, que também ocorreram
com 60 e 90 dias de estocagem.

Caracterizacao Fisico-Quimica

Avaliaciao da Presenca de Vacuo e
Massas Bruta, Liquida e Drenada

A presenga de vicuo nos frascos foi
determinada segundo metodologia descrita
pelo IAL (1985). As massas bruta, liquida e
drenada das conservas foram determinadas
segundo Silva (2008).

Determinacao da Textura

A textura dos pinhées (10 amostras)
foi determinada em texturdmetro TA-XT2i
Stable Micro Systems com probe Warner
Bratzler (HDP/WBYV') do tipo faca em “V”.
Os parametros utilizados foram: velocidade
pré-teste: 4,0 mm/s; velocidade de teste:
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1,0 mm/s; velocidade pés-teste: 5,0 mm/s;
distdncia de ruptura: 1,0 mm; limiar de forga:
20 g; e medida de forga de cisalhamento
(FC), expressos em N. A avaliagdo da textura
foi realizada em trés periodos distintos, com

30, 60 e 90 dias de estocagem.
Determinacao de Cor

A cor das amostras foi determinada
utilizando-se o método de triestimulos (XY
Z) com osistema L* a*b* no espectrofotdmetro
Color Quest Il HUNTERLAB (Reston, VA,
EUA) (MINOLTA, 1994). A medigio foi
realizada com o uso do iluminante D65,
refletdncia (objetos opacos), com angulo do
observador de 2° e com a especular excluida.
Onde: a* medida do vermelho (a* positivo) ou
do verde (a* negativo); b* medida do amarelo
(b* positivo) ou do azul (b* negativo).

Determinagdo da Composicdo Quimica

A determinac¢io da umidade das
amostras foi realizada segundo o método
n° 44-15 A da AACC (1995), onde 5 g de
amostra foram secas em estufa a 130 °C, até
peso constante.

Para a determina¢do das cinzas foi
utilizado o método n° 08-01 da AACC (1995).

O teor de nitrogénio das amostras foi
determinado de acordo com o método n°
46-13 da AACC (1995). Aproximadamente
0,2 g de amostras sofreram digestdo dcida
(dcido sulfurico PA), seguida da adi¢io de
hidréxido de sédio (50%), destilagio da
amonia formada, que foi capturada com
acido bérico (4%) e, finalmente, titulada com
dcido cloridrico. Para a obten¢io do teor de
proteina das amostras utilizou-se o fator 6,25
(WOSIACKI; CEREDA, 1985).

Os lipidios foram determinados de
acordo com o método oficial da AOAC (2009),

utilizando éter de petréleo para a extragio.

CONTO, L. C;IDE,G. M.

Os carboidratos foram determinados
por diferenca dos demais valores de
constitui¢do obtidos, incluindo os valores de
agucares, amido e fibra bruta.

Analise Sensorial

As anilises sensoriais foram realizadas
ap6s aprovagdo do projeto pelo comité
de ética em pesquisa, CEP-UNIPLAC,
protocolo nimero 071-12. As avalia¢des de
aceita¢do do aroma, sabor, textura, aparéncia
e aceitagdo global basearam-se em escala
hedénica de 9 pontos (9 = gostei muitissimo;
1 = desgostei muitissimo), segundo Stone e
Sidel (1985), e a atitude de compra utilizando
escala de 5 pontos (1 = certamente compraria;
5 = certamente nio compraria). Os testes
contaram com um painel de 60 consumidores
nio treinados, que foram recrutados entre
alunos, funciondrios e professores do
Centro de Ciéncias Agroveterindrias (CAV-
UDESC) e realizados no laboratério de
Tecnologia de Alimentos. Foi utilizado um
delineamento de blocos balanceados (cada
sessdo com 6 amostras), conforme proposto
por MacFie et al. (1989). Foram realizadas
as avalia¢bes sensoriais em trés periodos
distintos, com 30, 60 e 90 dias de estocagem.
As amostras de pinhdo em conserva foram
apresentadas de forma monddica, em copos
plésticos codificados com trés algarismos, em
cabines individuais com luz branca.

Analise Estatistica

As andlises de textura foram realizadas
com 10 repeti¢cdes e a avaliagdo sensorial
com 60 repeti¢oes em cada tempo, as demais
andlises foram realizadas em triplicata. Todas
as avaliacdes foram tratadas estatisticamente
no softfware STATISTICA© 7.0 (StatSoft,
Inc., Tulsa, OK, EUA) por anilise de
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varidncia (ANOVA) e teste de Tukey em
nivel de significincia de 95% (p < 0,05).

Resultados e Discussoes

Avaliaciao da Presenca de Vacuo e
Massas Bruta, Liquida e Drenada

A presencga de vicuo foi constatada
em todas as amostras avaliadas de pinhoes
em conserva. Os valores médios de massas
brutas se situaram préximos ao estimado
235,0 g com variagdo médxima de + 3,3 g,
as massas liquidas préximas a 75,0 g com
variagdo de até + 3,8 g e as massas drenadas,
aproximadamente 160 g, sem apresentarem
diferencas significavas estatisticamente
(p > 0,05). Os baixos valores de desvio
padrio observados podem ser justificados
por diferencas nos formatos das sementes
que foram processadas conservando as
caracteristicas conformacionais bdsicas e,
portanto ja esperadas e minimizadas. Silva
(2008), trabalhando com acidificagio de
palmito basal de pupunha, também nio
observou diferenca significativa entre os
valores de massas bruta, liquida e drenada,

indicando o efetivo controle nas operacdes
de produgio das conservas.

Determinacdo da Textura

Na tabela 1 estio expostos os
resultados obtidos na determinagio da for¢a
de cisalhamento para os pinhdes em conserva
durante trés meses de estocagem. Observa-se
a tendéncia de aumento na for¢a necessaria
para cortar os pinhdes com o passar do tempo
para as amostras processadas com os dcidos
lictico, tartarico e maélico e amostra padrio.
Segundo Nogueira et al. (1993), os diferentes
acidos utilizados no preparo de conservas
tendem a reagir com os produtos com um
efeito de ligagio (“bonding”), causando o
enrijecimento destes.

As amostras processadas com acido
citrico e com 4cido acético apresentaram
comportamento atipico no periodo de 60 dias
de estocagem, demonstrando uma redugio no
valor médio da for¢a de cisalhamento, porém
com posterior elevagio do mesmo ao término
de 90 dias. Tal fato pode ser justificado pela
heterogeneidade de didmetro e formato dos
pinhdes, mesmo sendo provenientes de um
mesmo lote. Fato semelhante foi observado

Tabela 1 — Resultados médios e desvios da forca de cisalhamento (N) nas amostras de
conservas de pinhdo com 30, 60 ¢ 90 dias de armazenamento

Acidos Dias
304 604 904

Padrio 23,68 f 4292 2445 ef +2,64 29,55 bcde +2,28
Tartarico 27,46 def 43,77 29,25 bedef 43,33 34,51 ab = +6,85
Milico 32,08 abed +2,66 33,70 abc  +4,11 3556 a +3,12
Citrico 33,70 abc  +4,52 29,15 bedef +3,40 34,85 ab +2,71
Acético 31,79 abed +3,06 2422 ef +3,27 28,64 cdef +2,57
Lictico 31,95 abed +3,65 33,80 abc  +3,89 36,24 a +5,30
Fonte:Autores( 2013).

Nota:A Os resultados representam as médias de 10 determinagSes.As amostras seguidas de letras iguais nao

diferem (p > 0,05) pelo teste de Tukey.

448

Ambiéncia - Revista do Setor de Ciéncias Agrdrias e Ambientais V.I| N.2 Jan./Abr.2015



por Silva (2008), trabalhando com produgio

de conservas de pupunha.

Determinacao de Cor

Os resultados encontrados para as
varidveis L*, a* e b* estdo expostos na Tabela
2, onde se pode observar que as amostras
nio diferiram estatisticamente entre si para
estas trés varidveis dependentes. Contudo,
os valores de L* para as amostras de pinhéo
situam-se entre 34,89 e 39,51, o que indica
média a baixa reflectancia de luz (amostras
com valores préximos a 100 sdo consideradas
claras e amostras com valores préximos
a 0 escuras). Ja os valores de a* (12,75 a
16,49) e b* (14,56 a 16,17) indicam que
os pinhdes apresentam colora¢do entre o
vermelho e o amarelo. Tal coloragio pode
ser facilmente justificada pelo fato de aos
pinhdes serem cozidos, compostos fendlicos
presentes nas camadas de casca do pinhio
migram para o endosperma tornando-o de
colora¢io marrom-claro e lhe conferindo
sabor adstringente (CORDENUNTSI et al.,
2004; KOEHNLEIN et al., 2012).

Determinacao da Composicao Quimica

Os valores de umidade, proteina bruta,
extrato etéreo, cinzas e carboidratos encontrados
para as conservas de pinhdo processadas em seis
diferentes meios de acidificagdo, com 30 dias
de estocagem estdo expostos na tabela 2. Os
resultados foram distintos aos valores citados
para pinhdo in natura por Wosiacki e Cereda
(1985), Stahl (2003) e Conto (2009); para
pinhdes antes e apds cozimento citado por
Cordenunsi et al. (2004); e para farinha de
pinhdo por Leite (2007).

Quanto aos resultados médios de
umidade, apenas o ensaio processado com
dcido madlico diferiu estatisticamente dos

CONTO, L. C;IDE,G. M.

demais (p < 0,05). Os valores de umidade
encontrados foram superiores aos valores
encontrados na literatura: Wosiacki e Cereda
(1985) relatam resultados de umidade da
semente de 25% e umidade do endosperma
de 38,1% em pinhoes in natura; Cordenunsi
et al. (2004) encontraram valores de umidade
de 49,5% para pinhées in natura e 50,35%
para pinhdes ap6s cozimento; Conto (2009)
obteve resultados de 44% de umidade para
pinhdes in natura sem estocagem.

A fim de verificar a eficiéncia na etapa
de acidificagdo das amostras e garantia de
qualidade alimentar das conservas, foram
realizadas trés avaliagées do pH dos ensaios.
Nao foram constatadas diferengas significativas
(p > 0,05) entre os trés tempos avaliados dentro
dos mesmos meios de acidifica¢io, entretanto
se observaram diferencas significativas (p
< 0,05) entre os meios de acidificagdo nos
mesmos tempos. Esse fato, em parte, pode
ser justificado pelas condi¢des iniciais de pH
do produto,bem como seu poder tamponante,
o tipo de curva de titulagdo e da constante
de dissocia¢do do 4cido, nesse processo
(ZAPATA; QUAST, 1975).

Todavia, todas as amostras
encontravam-se abaixo do pH de seguranca
(4,5), garantindo a seguranca alimentar das
conservas exceto para as amostras processadas
sem acidificagio (padrio), na qual foi realizada
andlise complementar de desenvolvimento de
microrganismos meséfilos antes do consumo,
na qual se constatou a auséncia de tais
contaminantes e ocorreu a liberacdo destas
para andlise sensorial.

Os valores médios de proteina
apresentaram diferen¢a estatistica entre
si (p < 0,05), sendo que as amostras sem
acidifica¢do (1,35 = 0,02%) diferiram das
amostras processadas com dcido acético,
citrico e lactico (valores préximos a 1,6%).
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Valores estes muito inferiores aos encontrados
por Cordenunsi et al. (2004) para pinhdo in
natura (3,5% de proteinas) e apds o cozimento
(3,3% de proteinas). Contudo valores ainda
mais superiores sio encontrados na literatura,
tais como 4,23% (CONTO, 2009), 5,0%
(WOSIACKI; CEREDA, 1985), 6,55%
(STAHL, 2003) e 8,5% (GAMA, 2006).

Os teores médios de cinzas encontrados
para as amostras processadas com dcido
acético diferiram estatisticamente dos demais
ensaios (p < 0,05), estando os valores entre
1,15+ 0,02%a 1,52 + 0,06% (4cido tartirico),
sendo todos valores proximos aos encontrados
na literatura, que variam de 1,41% a 1,60%
(CORDENUNGSI et al., 2004).

Diferencas estatisticamente
significativas (p < 0,05) também foram
observadas para a varidvel dependente
“extrato etéreo”, sendo observados valores de
0,86 + 0,03% (4cido l4ctico) a 1,02 + 0,07%
(4cido citrico). Esses dados corroboram os
valores encontrados por Gama (2006) e
Cordenunsi et al. (2004), porém diferem dos
valores citados por Conto (2009).

Na literatura, sao encontrados valores
especificos para os carboidratos constituintes
dos pinhdes, sendo 36% de amido, 5% de fibra
e 2,4% de agucares soltuveis (CORDENUNSI
et al., 2004). J4, segundo Stahl (2003), a
améndoa do pinhdo (endosperma) apresenta
84,41% de carboidratos em sua composigio,
enquanto Gama (2006) encontrou valores
de 71,5% de carboidratos. O presente
trabalho obteve teores de carboidratos muito
inferiores, em torno de 35%.

As diferengas estatisticas encontradas
nos resultados obtidos neste estudo,em relagio
aos autores citados, podem ser justificadas
por diferentes estddios de maturagdo das
sementes utilizadas, bem como caracteristicas
intrinsecas da espécie como a conformagio,
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além dos ecotipos utilizados nos demais

trabalhos (CONTO, 2009).
Analise Sensorial

As médias dos resultados observados
na andlise sensorial das conservas de pinhio,
ao longo de 90 dias de estocagem sdo
apresentadas na figura 2.

Os dados obtidos para a “aparéncia”
dos pinhées em conservas indicam que o
ensaio padrio (sem adi¢do de dcido) apre-
sentou menores valores de aceitagio, princi-
palmente com 90 dias de estocagem (entre
4-desgostei ligeiramente e 5-nem gostei/
nem desgostei), o qual diferiu estatistica-
mente (p < 0,05) dos demais ensaios, que
apresentaram valores entre 5-nem gostei/
nem desgostei a 7-gostei moderadamente.

Para a varidvel “aroma”, o ensaio
processado com dcido acético diferiu
estatisticamente (p < 0,05) dos demais,
estando entre 4-desgostei ligeiramente e
5-nem gostei/nem desgostei.

Quanto a varidvel dependente “sabor”,
apenas a conserva produzida com dcido
acético diferiu estatisticamente (p < 0,05)
das demais conservas, estando estes ultimos
situados entre 5-nem gostei/nem desgostei
a 7-gostei moderadamente, enquanto os
ensaios processados com dcido acético
apresentaram valores médios variando de 3-
desgostei moderadamente a 5-nem gostei/
nem desgostei.

Apenas as amostras processadas
com dcido acético apresentam diferengas
estatisticas (p < 0,05) das amostras
processadas com dcido tartdrico para a
varidvel “textura” pela andlise sensorial.
Todos os ensaios apresentaram resultados
médios 5-nem gostei/nem desgostei a
7-gostei moderadamente.
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Figura 2 - Notas médias da avaliagio sensorial dos pinh&es em conserva processadas com os
diferentes dcidos orgénicos em 30, 60 e 90 dias de estocagem
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Fonte:Autores (2013).

A “aceitagio global” indicou que os
ensaios produzidos com dcido acético e
ausente de dcidos foram os mais rejeitados,
sendo que os ensaios processados com dcido
lictico e dcido tartdrico apresentaram boa
aceita¢do dos produtos, fato indicado pelas
notas médias de aceitagio global (acima de
6-gostei ligeiramente) e intengio de compra
(entre 2-provavelmente compraria e 3-tenho
duvida se compraria).
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Em pesquisas realizadas com
processamento de conservas de palmito de
guariroba sob diferentes meios de acidificagéo,
Jaime, Moura e de Paula (2007) concluiram que
as conservas com os dcidos acético (pH 4,01),
citrico (pH 3,67), lictico (pH 3,88) e tartarico
(pH 3,43) apresentaram boa aceitagio, sem
diferencas significativas entre si. Jd as conservas
com dcido malico (pH 3,50) tiveram aceitacio
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significativamente inferior as demais, exceto em
relagio ao dcido tartérico (pH 3,43).

Conclusao

Considerando os dados experimentais
observados, todos os ensaios acidificados
apresentaram pH inferior a 4,5, garantindo
a seguranga alimentar das conservas, com
exce¢do ao ensaio padrio, pois este foi pro-
cessado somente com salmoura (2,5% de
cloreto de sédio).

Os ensaios processados com dcido
lactico e 4cido tartdrico se destacaram
com relagdo a todos os aspectos sensoriais
testados, especialmente para as varidveis

global” (5-nem gostei/nem desgostei e
7-gostei moderadamente) e “intencio de
compra” (2-provavelmente compraria e
3-tenho davida se compraria).

O aproveitamento do pinhio, na
forma de conserva acidificada, proporciona o
incremento no consumo e na industrializagdo
dessa semente, possibilitando assim, sua oferta
no periodo de entressafra, com seguranga
microbioldgica.
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