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Resumo

O inhame (Dioscorea spp.) minimamente processado escurece em poucas horas apds o
corte, entretanto a aplicacdo de um revestimento comestivel adequado pode ser uma
alternativa para minimizar esse problema. A mucilagem de palma forrageira apresenta
caracteristicas importantes para compor formulacdes de revestimentos comestiveis
naturais. Objetivou-se avaliar sensorialmente o uso de revestimento comestivel a base
de mucilagem de palma forrageira em inhame minimamente processado. Cladddios de
palma forrageira, clone IPA-Sertania (Nopalea cochenillifera L. Salm-Dyck) foram
colhidos na area experimental da Universidade Federal Rural de Pernambuco/Unidade
Académica de Serra Talhada (UFRPE/UAST), transportados para o Laboratério do
Programa de Pos-graduacdo em Producdao Vegetal da UFRPE/UAST, lavados,
sanitizados e submetidos a extracao da mucilagem. Raizes de inhame foram adquiridas
no municipio de Custédia-PE, e transportadas para UFRPE/UAST, minimamente
processadas no formato rodela e imersas por 1 min em suspensdes de revestimentos,
contendo controle (agua); mucilagem de palma + amido de mandioca (3%) + glicerol
(1%); mucilagem de palma. A analise sensorial foi realizada com cinquenta avaliadores
nao treinados. As amostras foram identificadas com caracteres numéricos, de trés
digitos de forma aleatdria e servidas aos avaliadores, acompanhadas de uma ficha de
avaliacdo. De acordo com a avaliacdo sensorial ndao houve diferenca significativa nos
atributos aparéncia, aroma, sabor e textura entre as rodelas com ou sem revestimento.
Verificando assim, que a mucilagem de palma forrageira nao interfere nas caracteristicas
organolépticas do inhame minimamente processado. Além disso, essa técnica pode vim
a agregar valor a palma forrageira, com mais um uso de subprodutos desta planta.

Palavras-chave: Nopalea cochenillifera L. Salm-Dyck; Dioscorea  spp.;
Biorrevestimento; Caracteristicas Organolépticas.

Introducao

Um dos desafios para alavancar a producdo de inhame (Dioscorea spp.)
minimamente processado é o aumento de sua conservagdo, visto que, em poucas horas
apos o corte pode ocorrer formacao de estrias escurecidas na superficie, comprometendo
a qualidade visual (COELHO JUNIOR, 2015). Porém, a aplicacdo de um revestimento
comestivel adequado pode ser uma alternativa para minimizar esse problema.

Revestimento comestivel nada mais é que uma fina camada de material
comestivel constituido por proteinas, polissacarideos, lipidios ou compostos que podem
ser aplicados diretamente na superficie dos vegetais (GALUS; KADZINSKA, 2015),
com o intuito de manter a qualidade do vegetal, sem interferir nas caracteristicas
organolépticas e prolongar seu tempo de vida util.
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||| 5|Npm§ssacar1dlos com uma extensa gama de propriedades fisico-quimicas (CONTRERAS-

PADILHA et al., 2016), bem como aspecto viscoso e incolor. Apresentando assim,
caracteristicas importantes para compor formulacoes de revestimentos comestiveis
naturais (biorrevestimento).

Objetivou-se avaliar sensorialmente o uso de revestimento comestivel a base de
mucilagem de palma forrageira em inhame minimamente processado.

Metodologia

Cladédios de palma forrageira, clone IPA-Sertania (Nopalea cochenillifera L.
Salm-Dyck) foram colhidos na drea experimental da Universidade Federal Rural de
Pernambuco/Unidade Académica de Serra Talhada (UFRPE/UAST), transportados para
o Laboratério do Programa de Pds-graduagdao em Producdo Vegetal da UFRPE/UAST,
lavados, sanitizados e submetidos a extracdo da mucilagem para ser usada como base na
formulacao de revestimentos comestiveis.

Raizes de inhame foram adquiridas no municipio de Custédia-PE, e
transportadas para UFRPE/UAST, minimamente processadas no formato rodela e
imersas por 1 min em suspensOes de revestimentos, contendo controle (agua);
mucilagem de palma + amido de mandioca (3%) + glicerol (1%); mucilagem de palma.

A andlise sensorial foi realizada com cinquenta avaliadores ndo treinados. As
amostras de todos os tratamentos foram colocadas separadamente em agua fervente. O
ponto ideal de coccdo foi determinado com o uso de um garfo, quando o mesmo
penetrava com facilidade a superficie da rodela indicava que estava cozido. Logo apos,
as amostras foram identificadas com caracteres numeéricos, de trés digitos de forma
aleatoria e servidas aos avaliadores, acompanhadas de uma ficha de avaliacao, que por
meio de uma escala hedonica pode-se avaliar os atributos sensoriais de cada
biorrevestimento. Os protocolos dos testes sensoriais foram previamente aprovados pelo
Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da Universidade Federal Rural de
Pernambuco.

Resultados e discussao

De acordo com a avaliacdo sensorial realizada nas rodelas imediatamente apos o
processamento minimo, ndo houve diferenca significativa nos atributos aparéncia,
aroma, sabor e textura entre as rodelas com ou sem revestimento (Tabela 1). Porém, os
dados dos atributos sensoriais associados a pergunta usando frases ou palavras
referentes ao gosto (amostra que mais gostou e amostra que menos gostou) mostraram
que mesmo ndo havendo diferenca significativa, de acordo com alguns comentarios
extraidos da ficha de avaliagcdo aplicada, os avaliadores gostaram menos das rodelas
revestidas com o tratamento mucilagem de palma + amido de mandioca (3%) + glicerol
(1%), por perceberem um sabor amargo ao final da degustacdo, conforme alguns
comentarios: “Amarga, um gosto diferente”; “Um sabor amargo no final”; “Textura
dura, sabor ligeiramente amargo". Nas rodelas revestidas apenas com mucilagem, tal
sabor amargo nao foi percebido.

Isso mostra que a utilizacdo de apenas mucilagem como revestimento comestivel
ndo modificou a qualidade sensorial observada pelo painel de provadores. Desse modo,
a mucilagem de palma forrageira torna-se um material com potencial para uso como
revestimento comestivel para o inhame, assim como outros vegetais que apresentam
escurecimento enzimatico quando submetidos ao processamento minimo. Isso evidencia
que a combinacdao entre os trés componentes dessa formulacdo resultou em uma
interacao negativa, comprometendo assim a aceitacdo pelo consumidor, uma vez que a
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Tabela 1. Atributos sensoriais das amostras de inhame minimamente processado reves-
tido com as seguintes formulagGes: controle (agua); mucilagem de palma + amido de
mandioca (3%) + glicerol (1%); mucilagem de palma.

Atributos
Formulacoes
Aparéncia Aroma Sabor Textura
Controle 7,32a 7,50a 6,92a 7,207

Mucilagem de + amido (3%) + glicerol (1%) 7,42a 7,08a  6,60a 6,92°
Mucilagem 7,42a 7,40a 6,82a 6,922

DMS** 0,75 7,36 0,82 0,82

* Médias seguidas de letras iguais na coluna nao diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. **Diferenca Minima Significativa.

No presente trabalho, os resultados do ponto de vista sensorial demonstraram
que a mucilagem de palma possui potencial de uso como biorrevestimento comestivel,
como também observado em fatias de Kiwi (ALLEGRA et al., 2016), visto que ndo in-
terfere nas caracteristicas organolépticas do produto.

Vale ressaltar que o presente trabalho foi desenvolvido com avaliadores ndo
treinados, os quais quando interrogados sobre o consumo diadrio de inhame, 32% res-
ponderam que consomem de vez enquanto e 56% raramente e apenas 10% nunca consu-
miram inhame (Figura 1). Isso fortalece o resultado, pois uma grande parcela dos prova-
dores conhecem o sabor natural dessa tuberosa.

I Sim, raramente

[ Sim, de vez em quando
I Nunca

[ Sim, diariamente

Figura 1. Porcentagem do consumo de inhame pelos avaliadores ndo treinados.

Conclusoes

A mucilagem de palma forrageira ndo interfere nas caracteristicas organolépticas
do inhame minimamente processado. Verificando assim seu potencial de uso como
revestimento comestivel. Além disso, essa técnica também fortalece a proposicao de
agregar valor a palma forrageira, com mais um uso de subprodutos desta planta tdo
importante para as regioes semiaridas.
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