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Os revestimentos comestiveis sdo amplamente\
utilizados para a conservagdo de alimentos. A
percepcao sensorial desses revestimentos pelos

consumidores é fundamental para o avango das

pesquisas na drea e a adogdo dessa técnica pela

\indlistria. j

INTRODUCAO

A intensificacdo das preocupac¢des ambientais relativas aos impactos negativos das embalagens
plasticas convencionais, tem impulsionado a industria de alimentos a investir no desenvolvimento de
novas tecnologias voltadas a produg¢do de materiais de embalagem mais sustentaveis.

Dentre essas tecnologias, destacam-se os revestimentos comestiveis que sdo compostos
formados por ingredientes naturais como polissacarideos, lipidios, proteinas ou suas combinacdes que
podem ser aplicados nos alimentos por meio de pulverizacdo ou imersao. Os revestimentos comestiveis
formam uma camada fina e protetora que restringem a perda de agua, oxigénio e outros materiais
soluveis dos alimentos (Silue; Fawole, 2024).

O tomate se apresenta como um alimento promissor para a aplicacdo de revestimento
comestivel pois é um fruto climatérico e apresenta alteracoes fisicas e quimicas acentuadas na pos-
colheita (Rodriguez-Garcia et al., 2016). Nesse sentido, a incorporacao de antimicrobianos naturais
como o carvacrol nos revestimentos comestiveis para tomates uva contribui para prolongar a vida util

na pos-colheita, entretanto, pode conferir ao revestimento um novo sabor. Verifica-se uma grande
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lacuna cientifica na aplicacdo destes revestimentos frente a aspectos sensoriais nos alimentos e a
percepc¢ao dessa nova tecnologia pelos consumidores (Wieczynska; Cavoski, 2018)

Uma das técnicas sensoriais descritivas qualitativas muito utilizada é a Associa¢do de Palavras
(AP), que permite a obtencdo e compreensdo das percepgoes e, caracteristicas de um produto pelo
consumidor, de forma rapida e adequada. Além de ser aplicada para avaliar as caracteristicas sensoriais,
a associacao de palavras pode ser aplicada também para demonstrar a expectativa dos consumidores
sobre a eficacia do produto e revelar a imagem associada pelo subconsciente de potenciais
consumidores (Latorres; Mitterer-Daltoé; Queiroz, 2016). Nesse sentido, o objetivo do trabalho foi
avaliar a percepc¢ao cognitiva, por consumidores, de tomate uva com revestimento comestivel contendo

carvacrol por meio da técnica sensorial Associacdo de Palavras.

DESENVOLVIMENTO

Material e Métodos

O trabalho foi realizado utilizando tomates uva marca Verduras Quintal da Serra, obtidos
diretamente do produtor localizado na cidade de Francisco Beltrdo - PR. Os tomates foram adquiridos
sem sinais de danos mecanicos ou infec¢des fungicas, sendo padronizados de acordo com o tamanho,
cor, aparéncia e forma. Antes de cada ensaio os tomates foram higienizados e lavados primeiramente
com detergente neutro diluido na concentracao de 4%. Apds, foram enxaguados e sanitizados utilizando
hipoclorito de s6dio 2% por 15 min. Os tomates foram enxaguados em agua destilada, esterilizada e
secos em uma cabine de fluxo laminar previamente esterilizada por 3 horas.

A solucdo de revestimento comestivel contendo carvacrol foi realizada baseada no protocolo de
Romio et al. (2017). A aplicacdo foi realizada por meio de imersdo, onde os tomates uva foram
mergulhados na solugdo por 2 minutos, retirados e colocados para secagem em uma bandeja vazada em
temperatura ambiente.

O teste de Associacao de palavras foi aplicado a 84 pessoas e uma amostra de tomate uva
revestida foi entregue e solicitado: “Vocé esta recebendo uma amostra de tomate uva com revestimento
comestivel. Prove a amostra e escreva as quatro primeiras palavras ou sensagdes que vem a sua mente
sobre o produto.” No tratamento de dados, os termos apresentados foram agrupados em diferentes
categorias e dimensdes. O agrupamento foi feito de forma independente por trés pesquisadores. Depois
de avaliar os dados individualmente, os pesquisadores se reuniram para confirmar as semelhang¢as em
suas classificacoes. As categorias finais e suas denominag¢des foram determinadas a partir do consenso
entre os pesquisadores. Categorias mencionadas por mais de 5% dos avaliadores foram incluidas na
analise e avaliadas pelo teste Qui-quadrado. Para melhor compreensao e visualizacdo das categorias,
foi aplicado um mapa de nuvem de palavras.

Resultados e discussao
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A Figura 1 apresenta as 17 categorias estabelecidas entre os pesquisadores e suas frequéncias.
Observa-se que, embora a Associa¢do de Palavras (AP) seja uma técnica holistica e, portanto, possibilite
a geracdo de cognicOes nas mais diferentes classes, para a presente pesquisa, houve predominancia de
categorias relacionadas as dimensodes sensoriais. Segundo Latorres et al. (2016) os termos mais citados
podem ser considerados aqueles mais relevantes para os consumidores e mais comumente utilizados
por eles para descrever as caracteristicas dos produtos alimenticios. Portanto, pode-se dizer que os
tomates apresentam dogura, acidez, suculéncia, firmeza, maciez e que sao saborosos.

O efeito do revestimento comestivel no sabor pode ser verificado pelas categorias Amargo e
Azedo, representando 19% das palavras citadas pelos avaliadores. No entanto, vale destacar que no
que diz respeito as associacdes heddnicas, os resultados foram positivos. Termos como Saboroso e Bom
representaram 20 % das palavras mencionadas, enquanto ruim foi mencionado por apenas 2% dos
avaliadores. Para melhor visualizagdo dos resultados da técnica Associacao de Palavras (AP), foi

aplicado um mapa de nuvem de palavras com todas as categorias geradas (Figura 2).

Figura 1. Frequéncia (%) do teste de associa¢do de palavras. Letras diferentes indicam diferenga
significativa pelo teste Qui-quadrado (p < 0,05). Fonte: Autoria prépria, 2025.
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Figura2. Nuvem de palavras descritas na andlise de associacdo de palavras. Fonte: Autoria

propria, 2025.
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CONSIDERACOES FINAIS

A presenca do revestimento comestivel nos tomates uva provocou efeitos significativos na
percepc¢ao dos participantes no que diz respeito as caracteristicas de sabor. As associacdes hedonicas
positivas foram mencionadas com maior frequéncia do que as negativas, evidenciando o potencial de
uso dos tomates uva como veiculo para este revestimento. A Associacdao de Palavras mostrou-se como
uma técnica util para o entendimento da percepcdo de alimentos adicionados de revestimento

comestivel.
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