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Introducéo

A salsinha, hortalica folhosa da familia das Apiaceas. O elevado teor de umidade, geralmente acima de 80%,
contribui para a alta perecibilidade do produto, limitando sua vida comercial. Uma forma de conservagéo desta hortalica
consiste no seu controle de umidade, que pode ser feito através da retirada de 4gua do produto, fato que leva ao aumento
da estabilidade e da seguranca devido a reducdo da atividade de agua, pardmetro que influencia tanto a atividade
enzimaética quanto a qualidade microbioldgica dos alimentos [1,2].

Neste contexto, a secagem representa uma boa alternativa de conservacdo, pois quando realizada de forma
adequada, mantém as caracteristicas nutricionais e sensoriais 0 mais préximo possivel das da hortalica in natura, além
de restringir o crescimento microbiano e outras rea¢cBes no produto, habilitando-o para o armazenamento em
temperatura ambiente por longos periodos [3].

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a desidratagdo como uma maneira de evitar perdas a
campo da salsa organica e avaliar sensorialmente a aceitagdo da salsa organica fresca e da salsa orgéanica desidratada em
antepasto de atum.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no Departamento de Ciéncias Agrérias da Universidade Estadual de Montes
Claros/lUNIMONTES, campus Janalba. O plantio foi realizado no més de abril de 2013 na unidade Mandalla sob
cultivo consorciado com Rucula e solteiro. Foram realizados dois cortes nas salsas, um no més de junho e outro no més
de agosto de 2014 cortando aproximadamente 5 cm acima do solo, sendo ap6s o corte encaminhada para o laboratério
de TPAV (Tecnologia de produtos de origem animal e vegetal), onde foi desidratada e submetida a anélise sensorial. As
salsas foram selecionadas de acordo com o seu frescor, lavadas em &gua corrente e depois sanitizadas por imersao em
solucéo clorada (pastilha de cloro orgénico da marca Clor.in, preparado de acordo com instrugdes do fabricante e
indicado para a sanitizagdo de hortifruticolas organicas) por 15 minutos. Apds a sanitizagdo, os talos maiores foram
retirados, as salsas dispostas em bandejas e colocadas no secador com circulacdo de ar forcado (marca Pardal, modelo
PE14) a 40°C por 5 horas. ApGs a secagem, os produtos foram acondicionados em sacos plasticos de polietileno e
selados. Para o preparo do antepasto de atum e salsinha, foi utilizado um mago de salsas frescas e a mesma quantidade
de salsa desidratada para a outra amostra, 100 gramas de atum, dois dentes de alho, uma cebola média picada e uma
xicara de azeite extra virgem. Os ingredientes foram misturados no liquidificador, com excecdo da salsa, que foi
acrescentada depois e servida juntamente com as torradas. Os produtos foram dispostos em pratos codificados com
nameros de trés digitos e servidos de forma monadica e aleatorizada a 39 julgadores ndo treinados (alunos e
funcionarios do campus Janalba), os quais foram solicitados para que avaliassem as amostras e marcassem de acordo
com a ficha fornecida (Fig. 1). Os dados obtidos para a aceitacéo e intengdo de consumo foram submetidos a analise de
variancia ao nivel de 5% de significancia e os demais dados submetidos a estatistica descritiva.

Resultados e Discusséo

Dos 39 julgadores, 16 eram do sexo masculino e 23 do feminino. Uma maior participacdo das mulheres é
importante para a avaliacdo do produto, pois elas sdo suas consumidoras em potencial. Este dado é corroborado por
Mariano [4] que, em estudo sobre macd desidratada, destacou na avaliagdo sensorial a intencdo de saber o sexo dos
entrevistados, cujo interesse, segundo o autor, se deve ao fato das mulheres irem com maior frequéncia ao
supermercado e fazerem as compras, além de muitas vezes optarem por produtos novos e levarem em conta a qualidade
dos mesmos.

Em relacdo a faixa etaria dos julgadores, verificou-se que a maioria possuia idade variando de 16 a 30 anos,
fato que era esperado, pois a maioria dos julgadores era constituida por universitarios. A idade pode influenciar no
consumo de determinados produtos, sendo a faixa etaria verificada mais propensa ao consumo de alimentos novos e
convenientes (prontos ou de facil preparo).

Os resultados obtidos na analise de variancia indicam que nao houve influéncia do tipo de salsa (in natura e
desidratada) na aceitacdo da cor, do sabor e da impressdo global (p>0,05), que pode ser observado na Figura 2. Na
avaliacdo da cor, verificou-se que as salsas apresentaram escore médio igual a 6,19, ficando entre os termos hedénicos
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Em relacdo ao sabor, o escore médio foi igual a 6,96, correspondente
aos termos hedonicos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, enquanto que na avaliagao da impressao global,
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as amostras obtiveram escore médio de 6,54, ficando situado entre os mesmos termos heddnicos citados para a cor e
para o sabor. Estes resultados demonstram que a desidratacdo ndo alterou a cor e o sabor da salsa in natura, o que
mostra um grau de aceitacdo bastante promissor para o produto desidratado, tal como pode ser observado nos graficos
de freqliéncia dos escores para a cor, sabor e impressdo global (Fig. 2), onde ha predominancia de escores na faixa da
aceitacdo (escores de 5 (“indiferente”) a 9 (“gostei extremamente”)).

Em relacdo aos resultados da analise de variancia para a intencdo de consumo, verificou-se que houve
influéncia do tipo de salsa (p<0,05), onde a salsa in natura apresentou a maior intencdo de consumo, com média igual a
4,03, correspondendo ao termo “provavelmente consumiria”. A salsa desidratada apresentou média de 3,56, ficando
entre 0s termos “tenho duvidas se consumiria” e “provavelmente consumiria”, tal como pode ser verificado no gréfico
de freqliéncia de escores para a intencdo de consumo (Fig. 3), onde aproximadamente 49% dos julgadores afirmaram
que “provavelmente consumiria” a salsa desidratada. Estes dados diferem dos resultados obtidos para a aceitacédo, fato
que pode estar relacionado as caracteristicas ndo sensoriais que afetam a decisdo de escolha e compra, tais como as
tecnologias de producdo, marca, pre¢o, aspectos socio-culturais etc. [5], sendo a compra influenciada por fatores
sensoriais e ndo sensoriais. Segundo lasbeck e Oliveira [6], a satisfacdo do consumidor é em fungdo das expectativas
atendidas na ocasido da compra. Se o desempenho do produto adquirido ndo atende as expectativas, o consumidor
mostra-se insatisfeito. Caso contrério, se o desempenho satisfaz as expectativas, o consumidor estard satisfeito e
mantera fidelidade em relagéo ao produto adquirido.

Concluséo

Conclui-se que a desidratacdo ndo alterou a aceitacdo da salsa, cujo produto apresentou escore médio acima de
6 para todos os atributos avaliados, indicando que o processamento manteve a cor e o sabor da hortalica in natura,
sendo uma alternativa viavel, econdmica e simples para a conservacao da salsa organica. No entanto, estudos adicionais
devem ser realizados com o intuito de compreender e encontrar formas para melhorar a intencdo de consumo do
produto.
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Figura 1. Ficha utilizada para a avalia¢do sensorial do antepasto de atum com salsa fresca/salsa desidratada.
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Figura 2. Frequéncia dos escores heddnicos para cor (A); sabor (B) e impressdo global (C).
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Figura 3. Frequéncia dos escores para a intencéo de consumo da salsa in natura e desidratada.

In naturd Desidratada
%
)l Certamente M Certamente
05,13 n3o consumiria 12,82 2,56 n3o
’ , P26 1582 -
33,33 17,96 consumiria

B Provalvelmente
ndo consumiria

/

23,08 ~
te ndo
® Tenho duvidas consumiria
se consumiria
= Tenho
H Provalvelmente duvidas se

consumiria

N/

H Provalvelmen

consumiria




