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RESUMO

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE ONZE CULTIVARES DE
PESSEGO

No Parana, sdo produzidos poucos cultivares de péssego para fins comerciais, a
colheita ocorre num periodo restrito, e o produto é comercializado com pequena
margem de lucro. A implantagdo de cultivares que frutifiquem em épocas diferentes é
uma alternativa para esta situacao, e poderia minimizar eventuais perdas por geadas
tardias no florescimento ou chuvas de granizo na frutificacdo. Todavia, é conveniente
avaliar a aceitacao de novos cultivares pelos consumidores antes da implantacao de
pomares comerciais. O objetivo desta pesquisa foi avaliar o perfil sensorial e as
caracteristicas fisico-quimicas de onze cultivares de péssegos produzidos num
pomar experimental na Lapa, PR, Brasil. Os cultivares avaliados foram Aurora |,
Chimarrita, Chiripa, Coral, Marli, Premier (mesa), Granada, Leonense, Vanguarda
(industria), Eldorado e Maciel (dupla finalidade). Foram realizadas analises fisico-
quimicas (teor de sélidos soluveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), relacédo
SST/ATT, firmeza de polpa, coloracao da casca), e analises sensoriais pelo método
ADQ (Andlise Descritiva Quantitativa), que mensura os atributos aparéncia, aroma,
cor de polpa, firmeza de polpa, suculéncia e sabor dos frutos. Foram detectados
quais atributos sensoriais e caracteristicas de fruto descrevem o perfil sensorial do
consumidor de péssegos e quais cultivares atendem a preferéncia do consumidor.

Palavras-chave: persicultura, Prunus persica, pos-colheita, analise sensorial, Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ).



ABSTRACT

PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY EVALUATION OF ELEVEN PEACH
CULTIVARS

In Parana, Brazil, few are the commercially cultivated peach cultivars. The harvesting
period is restricted and fruits are sold with small profit margins. The implantation of
peach cultivars with distinct maturation periods may be an alternative for this situation
and could minimize eventual losses by late freezes during flowering, or hail during
fruiting. However, before implantation of commercial orchards, it is convenient to
evaluate the acceptance of such cultivars by the consumers. The objective of this
research was to evaluate sensory, physical and chemical attributes of eleven peach
cultivars produced in an experimental orchard located in Lapa-PR, Brazil. Aurora I,
Chimarrita, Chiripa, Coral, Marli, Premier (fresh market cultivars), Granada,
Leonense, Vanguarda (processing cultivars), Eldorado and Maciel (cultivars suitable
for fresh market or processing), were evaluated. Physical and chemical analyses
(soluble solids content (SSC), total titratable acidity (TTA), soluble solids/total
titratable acidity ratio (SSC/TTA), flesh firmness, skin color), and sensory analysis by
the Quantitative Descriptive Analysis method (QDA), which measures attributes such
as appearance, aroma, flesh color, flesh firmness, succulence, and flavor of fruits
were performed. The sensory attributes and fruit characteristics which describe the
sensory type of peach consumers were detected, as well as the cultivars which
attend their preferences.

Key-words: peach culture, Prunus persica, postharvest, sensory analysis,
Quantitative Descriptive Analysis method (QDA).
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1.0 INTRODUCAO GERAL

O péssego (Prunus persica) € a oitava fruta mais produzida no mundo e
uma das mais consumidas in natura (MATHIAS et al., 2008). De acordo com a FAO
(2007), a producado mundial de péssego em 2004 foi de 15.346.666 toneladas. No
Brasil, apesar de se ter 23.864 hectares de area colhida com péssegos
(AGRIANUAL, 2007), a producao ¢ insuficiente para o abastecimento interno (SATO,
2001).

O consumidor de frutas tem se tornado cada vez mais exigente quanto a
qualidade do produto. Hoje, ndo apenas a aparéncia, forma e uniformidade sao
buscados, mas agrega-se também a essas exigéncias 0s aspectos sensoriais e
seguranga alimentar do produto (TIBOLA; FACHINELLO, 2004). A qualidade do
péssego é avaliada pelo consumidor pela interacdo das caracteristicas fisicas como
tamanho, forma e cor do fruto e textura da polpa (HUNG; PRUSSIA; EZEIKE, 1998;
ARGENTA; FLORES-CANTILLANO, BECKER, 2004) por caracteristicas quimicas
como soélidos soluveis (principalmente os acucares) e acidez (CHITARRA;
CHITARRA, 2005) e por caracteristicas sensoriais como sabor, aroma e suculéncia
(KAYS, 1998; MATTHEIS; FELLMAN, 1998).

Dentre os diversos cultivares de péssego produzidos no Brasil, apenas os
cultivares Aurora |, Chimarrita, Douradado, Eldorado e Premier sdo produzidos na
Regido Sul do Parana. A colheita concentrada destes cultivares ocorre entre os
meses de novembro e dezembro. Como conseqléncia, em outros meses 0 mercado
Paranaense € suprido com cultivares trazidos de outras regides produtoras
encarecendo o preco final do produto. Além disto, o limitado nimero de cultivares
produzidos torna o produtor mais susceptivel a prejuizos na ocorréncia de fatores
climaticos adversos como geadas, ventos e granizos ou ataques por pragas e
doencas.

Uma alternativa de capitalizacdo dos produtores seria plantar outros
cultivares que frutificassem em diferentes épocas. Isto minimizaria além das
dificuldades econdmicas, as perdas que podem ocorrer durante a safra quando

ocorrem geadas tardias no florescimento ou chuvas de granizo na frutificagéo.
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Entretanto, a implantacdo de pomares com novos cultivares esbarra no
desconhecimento da adaptacdo dos mesmos as condigcdes edafo-climaticas da
regidao (HERTER; SACHS; FLORES-CANTILLANO, 1998) e também na possivel
nao aceitacao dos cultivares pelo mercado consumidor.

O objetivo desta pesquisa foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais de onze cultivares de péssego produzidos num pomar experimental
implantado no municipio da Lapa-PR. Os cultivares implantados neste pomar foram:
para consumo in natura - Aurora |, Chimarrita, Chiripa, Coral, Marli e Premier;
cultivares de dupla finalidade - Eldorado, Leonense e Maciel e cultivares destinados
a industria - Granada e Vanguarda.
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2.0 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ASPECTOS ECONOMICOS DA CULTURA DO PESSEGUEIRO

O péssego (Prunus persica L.) é a oitava fruta mais produzida no mundo
(FAO, 2007), sendo também uma das frutas mais apreciadas mundialmente pelo seu
sabor, pela aparéncia (CHTARRA; CHITARRA, 2005). E uma espécie produzida
economicamente em regides de clima temperado (MADAIL, 2003).

Em 2004, a China foi o maior produtor e consumidor de péssegos, com
cerca de 38% da produgcdo mundial, sendo também o terceiro maior exportador do
fruto. A ltalia aparece em segundo lugar, com 11,1% da producdo mundial, seguido
dos Estado Unidos com 9,3% (PEREZ, 2006). Juntos, a China, a Itdlia, os Estados
Unidos e a Espanha produzem 60% da oferta mundial. E em 1998, somente a Unido
Européia produziu 30% da fruta consumida no mundo (MADAIL, 2003).

Na América do Sul destaca-se o Chile que produziu 304 mil toneladas de
frutos em 2004 das quais 125 mil foram exportadas na forma in natura (FAO, 2007)
o que faz do pais andino o quarto exportador mundial e o maior fora da Unido
Européia (MADAIL, 2003). Na seqUéncia do ranking dos maiores produtores sul-
americanos vem a Argentina, com 272 mil toneladas produzidas e uma area de 26
mil hectares e o Brasil com 216 mil toneladas em 24 mil hectares (ALMEIDA, 2005).
A producao nacional de péssego foi de 235.720 toneladas em 2007 (EMBRAPA,
2005), apesar destes numeros, a participagao do Brasil na produ¢cdo mundial ainda é
pequena, ficando com a décima terceira colocagdo no ranking de producao
(MARODIN; SARTORI, 2000).

O cultivo do pessegueiro teve um consideravel acréscimo nos ultimos 13
anos (MOTA, 2005), no entanto o Brasil ndo produz a quantidade de péssegos
suficiente para seu consumo interno, seja para a industria de compotas ou para o
consumo in natura (SATO, 2001). Devido a isso importa frutos para suprir a
demanda interna (PEREZ, 2006).

As importacoes brasileiras de péssego fresco originam-se principalmente

do Chile, fornecedor de 40% do volume total importado. Outros paises como
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Espanha, Argentina, ltalia e Uruguai também exportam a fruta para o Brasil
anualmente (MADAIL et al., 2007). O mesmo ocorre com a industria de péssegos
em calda, cuja produgcado anual brasileira esta ao redor de 15 mil toneladas, sendo
que 90% do volume é importado da Grécia (MADAIL et al., 2007).

Com a populacao atual de 180 milhdes de habitantes, cabe a cada habitante 1,5 kg
da fruta in natura produzida no pais e 0,27 kg na forma de compota. Na pratica, o
consumo da fruta tem sido maior, face ao volume de importacbes que tem
alcancado, em média 5 mil toneladas da fruta fresca a cada ano. Com relagao ao
péssego em calda, cuja producdo brasileira esta ao redor de 15 mil toneladas, a
Grécia é responsavel por 90% do volume importado (MADAIL et al, 2007).

TABELA 1 — PRODUGAO BRASILEIRA DE PESSEGOS - 2002-2006 (t).

ESTADOS 2002 2003 2004 2005 2006
RIO G. DO SUL 111.297,00 | 112.005,00 | 122.675,00 | 141.076,25 | 160.826,92
SAO PAULO 43.636,00 47.387,00 47.330,00 | 47.330,00 | 47.330,00
STA. CATARINA 35.691,00 29.788,00 33.352,00 | 36.687,00 | 40.355,92
PARANA 21.422,00 18.746,00 17.863,00 17.863,00 17.863,00
MINAS GERAIS 6.157,00 12.349,00 14.441,00 14.441,00 14.441,00
ESPIRITO SANTO 50,00 50,00 50,00 50,00 39,00
RIO DE JANEIRO 39,00 39,00 39,00 50,00 39,00
BRASIL TOTAL 218.292,00 | 220.364,00 | 235.720,00 | 257.456,45 | 280.875,84

Adaptado de MADAIL, 2007.

A producao nacional de péssegos concentra-se principalmente nos
Estados do Sul e do Sudeste, onde as condicdes naturais, sobretudo o clima
temperado, favorecem a exploragdo comercial (MADAIL, 2003; ZANETTE; BIASI,
2004). O Rio Grande do Sul é o maior produtor, com cerca de 57,25% da producao
nacional (TABELA 1), onde em 2006, a produgéo foi de 160.856,92 toneladas,
apresentando crescimentos anuais de 10 a 15%. Seguindo a classificacao, o Estado
de Sao Paulo foi 0 segundo maior produtor com 47.330,00 toneladas, seguido de
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Santa Catarina com 40.355,92 toneladas de péssegos produzidos no ano de 2006,
com forte tendéncia a superar Sao Paulo (MADAIL et al., 2007).

O Parana em 2007 produziu 17.486 mil toneladas de péssego, sendo que a
Regido Metropolitana de Curitiba, onde encontra-se inserido 0 municipio da Lapa-
PR, produziu neste mesmo ano 7.472 mil toneladas da fruta (SEAB, 2007).

2.2 ASPECTOS AGRONOMICOS DA CULTURA DO PESSEGUEIRO

O pessegueiro é uma planta pertencente a familia Rosaceae, subfamilia
Prunoidea e ao género Prunus persica, cuja copa geralmente conduzida em “taca”
ou “vaso aberto” e “Y” frutifica trés anos apos ter sido plantado em lugar definitivo
(SACHS; CAMPQOS, 1998).

A conducao em “taga” ou “vaso aberto” é comumente mais utilizado entre
os fruticultores, onde a estrutura basica é um eixo do qual surgem quatro ramos
principais ou pernadas, distribuidas num espago vertical de 40 e 50 cm, onde a
primeira pernada deve estar localizada a pelo menos 30 cm do solo (HADLICH;
MARODIN, 2004). No entanto, recentemente os fruticultores estdo utilizando um
sistema alternativo, empregando maior nimero de plantas por hectare (variando de
800 até 2000 plantas/ha), na qual as plantas sdo conduzidas com apenas duas
pernadas, ou seja, formando um “Y”, com as penadas voltadas para as entrelinhas
das ruas (HADLICH; MARODIN, 2004).

Sao conhecidas trés variedades botanicas pertencentes a Prunus persica:
P.vulgaris, a qual inclui a maioria das cultivares de valor econémico de péssegos, P.
nucipersica, que produz frutas com epiderme glabra e P. platycarpa a qual produz
frutos de forma achatada, sem ponta, conhecidos como péssegos chatos
(ZANETTE; BIASI, 2004).

Para a producgéo de frutos de qualidade é necessario que o0 pessegueiro se
desenvolva sob algumas condigdes meteoroldgicas especificas, pois estas podem

influenciar em algumas caracteristicas fisico-quimicas do péssego, como ja foi
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observado em outras frutas como goiaba (GERHARDT et al., 1997), laranja (VOLPE
et al., 2000) e ameixa (DOLINSKI et al., 2007). A temperatura € um fator muito
importante para a producao de péssegos de melhor qualidade (HERTER; SACHS;
FLORES, 1998). No verao, durante a fase de maturacao dos frutos, temperaturas
altas durante o dia e amenas no periodo noturno propiciam aumento no teor de
acucares e melhoria da coloragdo dos frutos em areas de verdes frescos, muitos
cultivares tornam-se adstringentes (HERTER; SACHS; FLORES, 1998). Nos
estadios fenoldgicos de brotacdo, floracdo e frutificacdo, a planta necessita de
temperaturas maiores que 15°C, e durante a vegetacao e maturacao dos frutos as
temperaturas necessdrias sdao maiores do que 25°C (FACHINELLO; MORANDIN,
2004). O mesmo acontece com as chuvas. Durante a primavera e verdao a planta
necessita também de um suprimento de agua entre 70 e 100% da ETP -
(Evapotranspiragao Potencial Diaria) para obter alta produtividade e frutos de
qualidade superior (HERTER; SACHS; FLORES, 1998).

Outra necessidade do pessegueiro para a producao de frutos de qualidade,
€ o suprimento de horas de frio para quebrar o periodo de dorméncia das gemas. A
demanda de frio para quebra-de-dorméncia das gemas de pessegueiro depende da
ocorréncia de temperaturas menores ou iguais a 7,2°C, sendo que 0 numero de
horas de frio necessarias, varia de acordo com o cultivar de 100 a 1000 horas. Nao
havendo o suprimento necessario de horas de frio, a planta pode ter um
florescimento e brotagdo desuniformes e insuficientes, conduzindo a planta a um
fendmeno chamado erratismo (HERTER; SACHS; FLORES, 1998; FACHINELLO;
MORANDIN, 2004).

Os cultivares menos exigentes em frio sdo cultivados na Regido Sudeste,
nos Estados de Sdo Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro (SIMAO, 1998). Os
cultivares mais exigentes em frio sdo cultivados no Sul, nos Estados do Parana,
Santa Catarina e Rio Grande do Sul (SIMAO, 1998).

Muitos cultivares produzidos no Brasil foram introduzidos de outros paises
e alguns sao provenientes de melhoramento genético, tais como os cultivares
desenvolvidos pelo INSTITUTO AGRONOMICO DE CAMPINAS - IAC, o qual ja
langou para plantio no Estado de S&o Paulo 63 cultivares (IAC, 2007). O CENTRO
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DE PESQUISA AGROPECUARIA DE CLIMA TEMPERADO - EMBRAPA (CPACT),
em Pelotas-RS, desenvolveu um Programa de Melhoramento, que produziu diversas
cultivares de pessegueiro tanto para produgdo de frutas para consumo in natura
como para a industria (ZANETTE; BIASI, 2004).

Os péssegos recebem classificacdes de acordo com a sua finalidade de
consumo. Os frutos produzidos para o consumo in natura sdo denominados
péssegos de mesa. Os frutos de mesa apresentam uma coloracdo de casca
amarelo-creme, com 40% a 80% de vermelho atraente, polpa suculenta, nao
aderente ao carogo e com grande variacdo na acidez e dogura (BIASI et al., 2004).
Os cultivares produzidos para conserva geralmente apresentam epiderme amarela,
de polpa firme e aderente ao caroco, sempre mais amarelada e acida do que as de
mesa (RASEIRA; NAKASU, 1998).

2.3 CULTIVARES DE PESSEGUEIRO ENVOLVIDOS NO ESTUDO

2.3.1 Cultivares de Consumo In natura (FIGURA 1)

J Aurora I: este cultivar foi desenvolvido pelo INSTITUTO AGRONOMICO DE
CAMPINAS - IAC. Ele adapta-se a regides mais quentes necessitando de menos de
200 horas de frio (RASEIRA; NAKASU, 1998). E uma planta semi-vigorosa e
produtiva, sendo susceptivel a bacteriose (Xanthomonas arboricola) e ferrugem
(Transchelia discolor) (BIASI et al., 2004). Sua floragcao inicia-se em meados de
agosto e sua colheita normalmente ocorre na segunda semana de dezembro. Seu
cultivo também demonstrou ser viavel em condicées de invernos amenos, como em
Jaboticabal SP, com menos de 20 horas abaixo de 7°C, e 400 horas abaixo de 13°C
(BIASI et al., 2004), com o uso de substancias para quebra de dorméncia artificial,
como cianamida hidrogenada (NIENOW; PEREIRA, 2000). Seu fruto é de tamanho
pequeno e de forma redonda e clnica, podendo apresentar ponta e sutura



21

levemente desenvolvidas. A pelicula é amarelo-clara, com 40% a 50% de vermelho.
Apresenta polpa amarela, muito firme, doce e aderente ao caroco. E um fruto que
apresenta polpa firme e sabor doce, apresentando pouca acidez, o que € preferido
por alguns mercados. O teor de sélidos solluveis varia conforme as condicbes do
ano, sendo em média de 14 °Brix (RASEIRA; NAKASU, 1998).

. Chimarrita: Este cultivar foi desenvolvido pelo CENTRO NACIONAL DE
PESQUISAS DE FRUTAS TEMPERADAS — CNPFT em 1987 (RASEIRA; NAKASU,
1998). E uma planta semi-vigorosa que apresenta alta produtividade, exigindo 200
horas de frio. Ele esta bastante difundido no Sul do Brasil, apresentando grande
importancia e aumento do plantio no Estado do Parana. A colheita inicia na primeira
semana de dezembro, na regido do Planalto Médio do Rio Grande do Sul, onde
ocorre, em torno de 400 horas de frio, mas apresenta risco de perdas por geadas na
florada, ja que floresce antes de 15 de agosto. No Parana floresce no inicio de
agosto também podendo sofrer danos na florada devido as geadas tardias (BIASI et
al., 2004). A vida produtiva média da planta € de cinco anos (SIMONETTO;
GRELLMANN; SCHMIDT, 1995). A forma do fruto € redonda, sem ponta, com sutura
muito leve e desenvolvida, com peso médio, normalmente superior a 100g, podendo
as vezes ser superior a 120g. A polpa € branca, fundente, firme e semiaderente.
Apresenta pelicula creme-esverdeada, com 40% a 60% de vermelho e com boa
aparéncia. O sabor é doce, sendo o contetudo de sélidos soluveis variavel entre 12°
e 15° Brix, podendo &s vezes atingir indices superiores a 20° Brix (RASEIRA;
NAKASU, 1998).
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FIGURA 1 — FOTOS DOS CULTIVARES DE PESSEGO DE MESA AVALIADOS
NESTE ESTUDO.

CULTIVAR AURORA | CULTWVAR CHIMARRITA CULTIVAR CHIRIPA

e

FOTO: C.F.S. Oliveira FOTO: C.F.S. Oliveira " Eoin: PR -Almeida

CULTIVAR CORAL CULTIVAR MARLI

Foto: GV.B. Almeida

FOTO: M.C.R. Raseira

. Chiripd: E o cultivar mais plantado no Sul do Brasil (ROMBALDI et al., 2001).
Foi desenvolvido pelo Programa de Melhoramento da UEPAE (Unidade
Experimental de Pesquisa de Ambito Estadual) de Cascata-RS, atual Embrapa
Clima Temperado de Pelotas- RS. A colheita ocorre na primeira semana de janeiro
(BIASI et al., 2004). A vida produtiva média da planta € de 7 anos (SIMONETTO;
GRELLMANN; SCHMIDT, 1995). A planta é semi-vigorosa e € susceptivel a
podriddo-parda (Monilinia fruticola), seu cultivo pode ser viavel em regides com
menos frio, pelo uso de quebra de dorméncia artificial com cianamida hidrogenada e

6leo mineral. Apresenta alta exigéncia em frio, estimada entre 400 e 500 horas
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(BIASI et al., 2004). A forma do fruto é redondo-ovalada, com sutura desenvolvida e
pequena ponta. O tamanho varia de médio a grande, apresentando pelicula de
coloracao creme, com até 30% de vermelho. A polpa é firme, branca com vermelho
junto ao caroco e livre deste. O sabor é doce, com leve adstringéncia e baixa, ou
quase sem acidez. O conteudo de sélidos soluveis, tem sido em torno de 152 Brix,
podendo as vezes, atingir indices superiores a 20° Brix (RASEIRA; NAKASU, 1998).

o Coral: Este cultivar foi selecionado na Estacdo Experimental Fitotécnica de
Taquari- RS, pertencente a Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado do
Rio Grande do Sul. E uma planta de vigor médio e de forma aberta, com 10 a 12
pares de gemas florais para cada 25 cm de ramo e moderadamente susceptivel a
bacteriose (Xanthomonas arboricola) e a podridao-parda (Monilinia fruticola)
(RASEIRA; NAKASU, 1998). E um dos mais importantes cultivares plantados na
Regido Sul do Brasil, sendo colhido na primeira semana de janeiro e apresenta
exigéncia em frio de 350 horas (BIASI et al., 2004). Sua vida produtiva é em média
de oito anos (SIMONETTO; GRELLMANN; SCHMIDT, 1995). Os frutos do cultivar
Coral sdo de forma truncada, ou seja, conica, com sutura desenvolvida e pequena
ponta, de tamanho médio, com peso entre 90 e 1109, a polpa é branca e semi-
aderente ao carogo, com pelicula de cor creme, com até 60% de vermelho. O sabor
€ doce, com leve adstringéncia, o conteudo de sélidos soluveis situa-se entre 13° e
162 Brix (RASEIRA; NAKASU, 1998).

o Marli: Este cultivar originou-se do antigo programa desenvolvido na Estagcéo
Experimental Fitotécnica do Taquari, pertencente a Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado do Rio Grande do Sul. Em condi¢cbes favoraveis pode
produzir mais de 40 Kg/planta, com exigéncia em frio, em torno de 300 horas
(RASEIRA; NAKASU, 1998). Ele é muito cultivado nos Estados do Sul do Brasil por
apresentar a floracado mais tardia, escapando das geadas tardias de certas regides.
E susceptivel a antracnose (Glomerella cingulata), sarna (Cladosporium
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carpophilum) e podridao parda (Monilinia fruticola). A colheita ocorre na primeira
semana de dezembro no Rio Grande do Sul, normalmente no final da colheita do
cultivar Chimarrita (BIASI et al., 2004). A vida produtiva média da planta é de sete
anos (SIMONETTO; GRELLMANN; SCHMIDT, 1995). Os frutos deste cultivar sao de
forma cdnica, com sutura desenvolvida e pequena ponta. A pelicula é esverdeada,
com até 40% de vermelho-escuro, a polpa é, semi-livre, esverdeada, com manchas
rosadas, e vermelha ao redor do caroco. O tamanho dos frutos € grande, com peso
médio de 100g, o sabor é doce com leve adstringéncia, o teor de sélidos soluveis
varia conforme o ano, entre 122 e 142 Brix (RASEIRA; NAKASU, 1998).

J Premier: A planta é vigorosa e altamente produtiva, com exce¢do dos anos
de ocorréncia de geadas tardias, quando a cultivar é plantada em regiées de risco,
sua exigéncia em frio & baixa, em torno de 150 horas, sendo suscetivel a bacteriose
(Xanthomonas arboricola) (BIASI et al., 2004). A vida produtiva média é de oito anos
(SIMONETTO; GRELLMANN; SCHMIDT, 1995). A colheita ocorre a segunda
semana de novembro (BIASI et al., 2004). O formato dos frutos é ovalado ou
redondo-ovalado e de tamanho de pequeno a médio (com o peso médio variando
entre 70 a 100g), e o didmetro em torno de 5,7 cm, sua epiderme €& creme-
esverdeada, com 40% de vermelho, soltando dos frutos quando estdo maduros. A
polpa é branco-esverdeada, semi-livre, de sabor doce e quase sem acidez, o teor de
sélidos soluveis esta entre 9° e 11° Brix, a polpa ndo é muito firme, o que ocasiona
danos aos frutos com relativa facilidade (RASEIRA; NAKASU, 1998).

2.3.2 Cultivares de Dupla Finalidade (FIGURA 2)

J Eldorado: A planta é vigorosa e ramificada com tendéncia a fechar seu
centro, com folhas verde-claras, tendendo a amareladas. Mesmo apresentando
apenas de oito a dez pares de gemas floriferas a cada 25 cm de ramo, sua
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frutificacdo efetiva € muito boa, sendo também moderadamente suscetivel a
bacteriose (Xanthomonas arboricola) e a podridao-parda (Monilinia fruticola) no
entanto, devido a poda verde, a qual é realizada 20 a 30 dias antes da colheita,
melhora-se a ventilacao no interior da copa e reduz-se a sua incidéncia (RASEIRA;
NAKASU, 1998). Sua exigéncia em frio € de 300 horas, mas vem apresentando boa
quebra de dorméncia natural na regiao produtora de péssegos da Lapa, no Parana,
onde normalmente ocorre cerca de 270 horas de frio. E colhido ao final de dezembro
na regido produtora de Pelotas e na segunda semana de dezembro na regido de
Lapa Parana (BIASI et al., 2004). Seus frutos sdo de tamanho grande, com peso
médio geralmente em torno de 120g, e forma redondo-cénica, com sutura levemente
desenvolvida. Sua pelicula € amarela, com até 30% de vermelho, e a polpa é
amarela, firme e aderente ao caroco. O sabor € doce-acido, com teores de sélidos
soluveis entre15? e 17° Brix (RASEIRA; NAKASU, 1998). O cultivar tem se
destacado dentre os péssegos de dupla finalidade devido a sua excelente qualidade
(CERETTA et al., 2000).

J Leonense: A planta é vigorosa e muito produtiva, com boa resisténcia a
bacteriose (Xanthomonas arboricola) e moderada a podriddo-parda (Monilinia
fruticola) com exigéncia em frio de 250 a 350 horas, sendo colhido a partir da
segunda dezena de dezembro (BIASI et al., 2004). Produz frutos de forma redondo-
cbnica, com diametro transversal de 5,5 a 7,2 cm (RASEIRA; NAKASU, 1998), com
sutura levemente desenvolvida com pelicula amarela com até 25% de vermelho vivo
e a polpa é firme, amarelo ouro, aderente ao caroco e com sabor equilibrado entre
acidez e docgura. O conteudo de soélidos soluveis é normalmente entre 12° e 152 Brix
e o pH em torno de 3,6 (BIASI et al., 2004).
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FIGURA 2 — CULTIVARES DE PESSEGO DE DUPLA FINALIDADE AVALIADOS
NESTE ESTUDO.

CULTIVAR: ELDORADO CULTIVAR: LEONENSE

FOTO: M.C.B. Raseira FOTO: EMBRAPA

CULTIVAR: MACIEL

FOTO: C.F.S. Qliveira

o Maciel: Apresenta vigor médio e forma aberta, € moderadamente
susceptivel a bacteriose, sua densidade de gemas floriferas é de 10 a 12 pares por
25 cm de comprimento do ramo, adaptando-se a regiées onde o acumulo de frio
hibernal esteja entre 200 e 300 horas. A colheita inicia-se, geralmente, na segunda
ou terceira semana de dezembro. Pode produzir até 50 kg/planta de frutos de
excelente qualidade geral, sendo os mesmos de formato redondo-conico e de
tamanho grande, com peso médio de 120g. A pelicula € amarelo-ouro, com até 20%
de vermelho. A polpa € amarela, firme, ndo-fundente e aderente ao carogo, com
sabor doce-acido, com leve adstringéncia, teor de sélidos solUveis varia, conforme
as condicdes do ano, de 112 a 162 Brix. (RASEIRA; NAKASU, 1998).
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2.3.3 Cultivares Destinados a Industria (FIGURA 3)

. Granada: A planta é de forma aberta vertical (semi-aberta) apresentando
pouco vigor, apresentando copa pouco densa e com quantidade média de
antocianina nas pontas dos ramos. As folhas tém de duas a quatro glandulas
reniformes no peciolo. Possivelmente em razao da época de maturacao dos frutos
gue ocorre na primeira quinzena se novembro, verifica-se a campo, baixa incidéncia
de podridao parda (Monilinia fruticola) e bacteriose (Xanthomonas arboricola). A
exigéncia em horas de frio € estimada em 300 horas (RASEIRA; NAKASU, 1998).
Os frutos sao de formato arredondado, com sutura levemente desenvolvida e peso
médio de 120g. Destacam-se pela firmeza, tamanho e aparéncia em relacdo aos de
outros cultivares de mesma época de maturagdo com polpa firme, amarela, aderente
ao caroco (BIASI et al,, 2004). A pelicula € amarela com até 40% de vermelho.
Apresenta sabor levemente doce-acido, com teores de sdélidos soluveis variando
entre 82 e 112 Brix. Em funcdo dessas caracteristicas, os frutos deste cultivar se
enquadram na preferéncia dos consumidores europeus (RASEIRA; NAKASU, 1998).

FIGURA 3 — FOTOS DOS CULTIVARES DE PESSEGO DESTINADO A INDUSTRIA
AVALIADOS NESTE ESTUDO.

CULTIVAR GRANADA CULTNWAR VANGUARDA

o

~ FOTO:C.F.SOliveira FOTO: EMBRAPA
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J Vanguarda: O vigor da planta € médio, com habito de crescimento semi-
aberto, apresentando densidade florais equivalente a 10 e 12 pares em cada 25cm
de ramo. Este cultivar é de baixa exigéncia em frio (inferior a 150 horas), € plantado
inclusive no Estado de Minas Gerais, sendo susceptivel a podridao parda (Monilinia
fruticola) dos frutos e a antracnose (Glomerella cingulata). Os frutos sdo de étima
aparéncia e bem desenvolvidos para a época de colheita, que inicia-se nos ultimos
dias de outubro ou no inicio de novembro. Seu formato é redondo a redondo-oblato,
sem ponta, podendo, as vezes, apresentar sutura levemente desenvolvida, sua
pelicula é amarelo-ouro, podendo ter de 10% a 20% coberta de vermelho, sua polpa
€ amarelo-clara, nao-fundente, firme e aderente ao caroco, é resistente a oxidacgao.
Os frutos tém sabor doce-acido, sendo o teor de soélidos soluveis em torno de 10°
Brix. Embora seja tipicamente destinado a industrializacdo, por apresentar boa
qualidade dos frutos, para consumo in natura (RASEIRA; NAKASU, 1998).

2.4 O CONCEITO DE QUALIDADE

Entre os alimentos preferidos ou recomendados, seja como fonte de
vitaminas como para prevencdo de doengas, estdo as frutas (AZZOLINI, 2002;
TIBOLA; FACHINELLO, 2004).

Nos ultimos anos os consumidores estdo tomando maior consciéncia sobre
a importancia da selecao de alimentos saudaveis para a prevencao de doencas e
para a melhoria da qualidade de vida (TIBOLA; FACHINELLO, 2004).

A qualidade pode ser definida como o conjunto de caracteristicas que
diferenciam componentes individuais de um mesmo produto e que tem significancia
na determinacao do grau de aceitagdo desse produto pelo consumidor (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Em geral o conceito de qualidade tem experimentado
modificagdes importantes, pois as necessidades quantitativas tem sido substituidas
por exigéncia de carater qualitativo (FLORES-CANTILLANO; MATTOS; MADAIL,
2001). Nesse contexto, dentre os parametros qualitativos valorizados pelos
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consumidores no que se refere as frutas estdo as caracteristicas sensoriais
(aparéncia, textura, sabor, entre outras), capacidade nutritiva (CRISOSTO, 1994;
FLORES-CANTILLANO; MATTOS; MADAIL, 2001; CUQUEL; HADLICH;
CALEGARIO, 2004; ROBERTSON; MEREDITH; SCORZA, 1989; ARGENTA;
FLORES- CANTILLANO; BECKER, 2004), higiene, protecéo da vida e bem estar do
consumidor, manutencao da saude do produtor, diminuicdo do custo de producao
(FLORES-CANTILLANO; MATTOS; MADAIL, 2001) e a rastreabilidade, que visa um
registro agil e confiavel de todos os passos envolvidos nos processos da cadeia
produtiva (DIGIOVANI, 2008; GRIGIONI, 2005).

Os atributos de qualidade tém importancia variada, de acordo com o0s
interesses de cada segmento da cadeia de comercializacdo, ou seja, desde o
produtor até o consumidor. Os produtores por exemplo, priorizam a aparéncia,
presenca de poucos defeitos, alto rendimento na producéo, facilidade de colheita,
transporte e resisténcia a doencgas, ja os comerciantes e distribuidores tem a
aparéncia como atributo mais importante, enfatizando a firmeza e boa capacidade
de armazenamento. As principais caracteristicas apreciadas pelo consumidor de
frutos sdo a aparéncia e as caracteristicas sensoriais (CHITARRA; CHITARRA,
2005). Os atributos de qualidade de um produto horticola, apresentados na

FIGURA 4, apresentam diversos componentes.

2.5 CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS FRUTOS

As caracteristicas de qualidade podem ser extrinsecas, aquelas que podem
ser percebidas pelo tato e pela visdo, como por exemplo a aparéncia, o tamanho, a
cor, e intrinsecas, aquelas percebidas através do sabor, aroma e mastigacdo, como
por exemplo a sensagao da textura, do gosto, cheiro, entre outras, e ambas, séao
importantes na determinacédo da aceitagéo do produto pelo consumidor (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005).
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FIGURA 4 - ATRIBUTOS DE QUALIDADE PARA FRUTOS E HORTALICAS

ATRIBUTOS COMPONENTES

Sensoriais

e Tamanho: dimensdes, peso, volume

e Forma: didmetro longitudinal x transversal, uniformidade
Aparéncia e Cor: intensidade, uniformidade

e Brilho: lustre, aparéncia externa

e Defeitos: externos e internos (fisicos x mecanicos,

fisiolégicos, patologicos, entomolégicos)

Textura e Firmeza, dureza, maciez, fragilidade, suculéncia,

granulosidade, resisténcia e fibrosidade

Flavor (sabor e aroma) |e Docura, acidez, adstringéncia, amargor, aroma (volateis),

sabores e odores estranhos

Fonte: Adaptado de CHITARRA; CHITARRA (2005).

2.5.1 Aparéncia

A aparéncia é o atributo de qualidade mais importante no momento de
comercializagdo do produto, sendo avaliada por diferentes atributos como tamanho,
formato e cor (KAYS, 1998; FRUTIFATOS, 2002), além da auséncia de defeitos
como danos mecéanicos (amassamentos, abrasdes, ferimentos, etc.) decorrentes do
manuseio incorreto e da ocorréncia de doengas ou pragas que podem comprometer
a aparéncia do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.5.2 Tamanho e Forma

Geralmente, o tamanho ¢é avaliado pela circunferéncia, diametro,

comprimento, largura, peso ou volume do fruto, sendo usualmente limitante como

indice de maturidade em frutos em alguns cultivares (CRISOSTO et al., 1997).
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A forma geralmente é a combinacao de partes individuais do produto como
formato e tamanho que podem interferir na aceitabilidade do fruto (KAYS, 1998),
que, quando apresentam-se de maneira irregulares podem apresentar baixos precos
no mercado (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.5.3 Cor

A cor é o atributo de qualidade que mais atrai 0 consumidor, variando entre
as espécies e entre as cultivares, sendo que frutos de cor forte e brilhante sdo os
preferidos, embora a cor, na maioria das vezes ndo contribua para o aumento efetivo
no valor nutritivo ou qualidade comestivel do fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
Alguns consumidores associam a coloragdo da superficie dos frutos com o estadio
de maturagao e qualidade sensorial (ARGENTA; FLORES-CANTILLANO; BECKER,
2004), sendo que o nivel de maturacdo € uma op¢ao do consumidor, pois ha quem
prefira frutas semi-maduras para prolongar o periodo de durabilidade
(FRUTIFATQOS, 2002).

As mudancas na coloracdo das frutas com a maturagao ocorrem devido a
processos degradativos e a processos sintéticos. Corresponde a um dos principais
critérios de julgamento para identificagdo do amadurecimento da fruta (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Com a maturagao, é possivel distinguir as cores de fundo e de superficie
do péssego, onde a cor de fundo verde passa para branco-creme em cultivares de
polpa branca ou amarela-clara em cultivares de polpa amarela ou alaranjada
(CRISOSTO, 1994). Além da coloracao da casca, com a maturagcao, também muda
a cor da polpa, representando um fator importante nos péssegos destinados a
industrializacdo. A aparéncia visual, no que se refere a cor da epiderme, exerce
grande influéncia no momento da compra pelos consumidores (LAYNE; JIANG;
RUSHING, 2001).
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A coloracdo dos frutos pode ser medida por colorimetria, através de um
aparelho chamado colorimetro (ALMEIDA, 1995) que utiliza a técnica de avaliacao
das cores refletidas pelos objetos e através de uma célula fotossensivel e um
medidor indicam em escala numérica, uma leitura que € representada por L (brilho),
a (variagdo da secao vermelha a verde do espectro de luz) e b (variagdo da secao
amarela ao azul do espectro de luz) (LEAO; PEIXOTO; VIEIRA, 2006).

A cor & um atributo que pode interferir significativamente nas outras
propriedades sensoriais. Quando se realizam testes de sabor ou textura, uma cor
desagradavel pode ser associada inconscientemente pelos julgadores com sabor ou
textura desagradaveis, alterando suas respostas para esses atributos sensoriais,
nesses casos, € necessario mascarar a cor do alimento para evitar sua influéncia
indesejavel nas respostas dos julgadores (ANZALDUA-MORALES, 1994).

2.5.4 Firmeza de Polpa

A firmeza de polpa € um atributo muito importante na determinacdo da
aceitabilidade pelo consumidor (SAMS, 1998), sendo caracterizada pela maciez ou
pela firmeza da polpa. (CHITARRA; CHITARRA, 2005). A perda progressiva da
firmeza, ou seu amaciamento ocorre como consequUéncia do amadurecimento
natural do fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A textura dos frutos pode ser percebida através dos labios, lingua, mucosa
da boca e os dentes, além da mastigagdo (DURAN, 1999). Cada area é sensivel a
pequenas diferengas de pressao e apresenta respostas diferentes a cada atributo ou
caracteristica do fruto, sendo que o conjunto das impressdes obtidas na mastigacao
€ responsavel pela aceitacdo ou rejeicao do fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005;
ANZALDUA-MOALES, 1994).
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2.5.5 Flavor (Sabor e Aroma)

‘A palavra flavor em inglés, é utilizada para designar o conjunto de
caracteristicas do paladar (doce, acido, salgado e amargo) e do olfato (percep¢ao da
fragrancia de numerosas substancias volateis) dos alimentos, ndo havendo similar
em portugués, uma vez que o gosto, sabor e paladar sao utilizadas como sinénimos
e nao refletem as caracteristicas do odor ou aroma, contudo é um atributo de
qualidade de avaliagao dificil, em decorréncia do grande numero de compostos
quimicos que o compdem (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991; CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

O sabor corresponde as sensagdes captadas pela lingua em suas
diferentes areas: sabor doce, amargo, salgado e &acido. O sabor dos frutos e
vegetais resulta de uma combinagdo da concentragcdo dos sélidos soluveis e da
acidez dos mesmos, sendo percebido via estimulagdo de receptores gustativos na
boca ou pela estimulagéo retronasal durante a mastigacdo. A percepgcdo de doces
pelos consumidores depende da acidez do fruto. O sabor é um atributo de qualidade
avaliado na andlise sensorial, e também pela analise de componentes constituintes
do fruto (MATTHEIS; FELLMAN, 1998).

O aroma se define como sendo a mistura de dezenas de compostos,
geralmente substancias organicas de baixo peso molecular. Juntamente com a
aparéncia, da a primeira impressao do alimento (ZAMORA, 2005). O resultado das
sensacgdes percebidas na cavidade nasal e bucal a partir da volatilizagao de ésteres,
alcoois, aldeidos, acidos, cetonas e outros (HORVAT et al., 1990; BALDWIN, 2002).
O aroma pode ser percebido também pela estimulagdo dos compostos volateis
liberados durante a mastigacdo e que sao guiados para o interior do nariz pela
respiragcdo. Mesmo que o aroma seja percebido principalmente pelo olfato, as
sensagdes de aroma se misturam as sensacdes de sabor ao mastigar os frutos
(ACURSO, 2005).

A producdo dos compostos volateis perceptiveis pelo aroma aumenta

expressivamente com a maturacao dos frutos aumentando sua qualidade sensorial.
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Embora o aroma contribua de forma substancial para a qualidade degustativa dos
frutos, a percepcao da textura e do sabor normalmente prevalece sobre a percepgao
do aroma (ARGENTA; FLORES-CANTILLANO; BECKER, 2004).

2.5.6 Percepcao Sensorial Pelo ser Humano

A andlise sensorial estuda a percepcao humana em face dos atributos dos
alimentos, determina a reacdo do consumidor além de correlacionar analises fisicas
e quimicas, entre outros (MONTEIRO, 1984), também, quantifica as interacdes de
misturas de alguns componentes complexos localizados nas cavidades orais e que
modificam as sensacdes de gosto e olfato, como a temperatura, textura,
adstringéncia, viscosidade, consisténcia, entre outros (GUIRAO, 2005).

Na andlise sensorial, os érgaos dos sentidos sdo determinantes durante a
avaliacao de qualidade dos produtos (MONTEIRO, 1984).

2.5.6.1 Sabor

O sabor é o atributo do alimento que estimula os érgdos sensoriais e que
une a sensacdo do aroma (MONTEIRO, 1984). E um dos componentes mais
subjetivos da qualidade das frutas, sendo o resultado da combinagdo entre as
sensacgdes produzidas pelo paladar e o olfato, estimulado pelos produtos volateis
(ALMEIDA; DURIGAN, 2006). A analise sensorial € a técnica que fornece subsidios
para a avaliacao do sabor (MATTHEIS; FELLMAN, 1998).
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2.5.6.2 Aroma

O aroma é sentido pelo olfato, que € um érgdo muito complexo. O olfato
humano é excepcionalmente sensivel, assim certos odores podem ser detectados
em concentragdes molares 10 ~'® (MONTEIRO, 1984). O odor dos alimentos pode
interferir no julgamento do sabor, por isso, em provas de sabor durante uma analise
sensorial o perfume pode interferir no sabor das amostras (MONTEIRO, 1984)

2.5.6.3 Firmeza de Polpa

A firmeza de polpa é um atributo sensorial que pode ser percebido
simultaneamente pelo tato e audicdo. Algumas caracteristicas de textura sédo por
exemplo a crocancia de um biscoito, a firmeza de uma maga, de modo que
conhecemos o0 som de morder, do quebrar, borbulhar de véarios produtos (SBCTA,
2000).

2.5.6.4 Cor

A cor é o atributo percebido pela visdao humana, sendo através dela que
obtemos as primeiras impressdes dos produtos quanto a aparéncia geral, que
engloba caracteristicas de cor, tamanho, formato, brilho, impurezas, granulometria,
entre outros atributos. A cor é a sensacao que o individuo experimenta quando a luz
dentro as regiao visivel do espectro (aproximadamente de 380 a 740 nm) atinge a
retina do olho. A percepcdo da cor depende da composicdo espectral da luz
incidente, das caracteristicas fisicas, e espectrais do objeto em relagéo & absorcéo,

reflexdo e transmisséo, das condi¢cées sob as quais a cor estd sendo vista e da
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sensibilidade do olho. E um atributo que influencia na opinido do consumidor na sua
decisdo de compra ou ndao. O consumidor espera que o produto tenha cor que o
caracteriza e reluta em consumir quando esta é diferente em tonalidade e
intensidade do esperado (SBCTA, 2000).

2.6 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial é uma técnica interdisciplinar realizada por avaliadores
que se utilizam da complexa interacao dos 6rgaos dos sentidos (visao, paladar, tato
e audicao) para medir as caracteristicas sensoriais e a aceitabilidade dos produtos
alimenticios e outros materiais (WATTS et al., 1992; ABNT, 1993). Algumas
pesquisas utilizaram-se da andlise sensorial para avaliar a preferéncia do
consumidor de uma determinada regido a respeito de frutas (SANABIO et al., 2007)
ou de um fruto especifico como péssego (TREVISAN et al., 2006), E uma técnica
relativamente recente que estd se formando com o suporte de conhecimentos
provenientes de campos muito diferentes, como a quimica analitica, tecnologia de
alimentos, fisiologia, nutricdo, psicologia, entre outros (GUIRAO, 2005).

O homem possui a habilidade natural para comparar, diferenciar e
quantificar os atributos sensoriais e a analise sensorial utiliza-se dessa habilidade
para avaliar alimentos e bebidas, empregando a metodologia apropriada aos
objetivos do estudo e o tratamento estatistico dos dados obtidos (SBCTA, 2000).

Para teste de aceitabilidade de um produto pode-se empregar métodos de
analise sensorial dirigidos as expectativas do consumidor com avaliadores treinados
ou nao-treinados. No caso de teste de preferéncia de consumidor, ndo se emprega
com avaliadores treinados, nem selecionados por alguma habilidade sensorial, e os
mesmos devem ser consumidores do produto que estd sendo avaliado
(LANZILLOTTI; LANZILLOTTI, 1999).

Os métodos sensoriais podem ser classificados em analiticos, os quais sao

utilizados em avaliagbes em que € necessario o treinamento de equipe, onde é
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exigida uma avaliacdo objetiva e as preferéncias pessoais do avaliador ndo sao
consideradas, como no teste de diferenca ou discriminativos e testes descritivos
(SBCTA, 2000), e os efetivos, onde sdo consideradas as preferéncias e opinides
pessoais dos membros da equipe, como nos testes de preferéncia e aceitacao (IFT
SENSORY, 1995; SBCTA, 2000). Dentre os métodos efetivos, os testes hedbnicos
sao realizados com o auxilio de escalas de categorias que indicam o quanto um
produto agrada ou desagrada ao consumidor. As escalas podem variar de extremos
como de “ruim” e “6timo”, “fraco e forte”, “gostei pouco e gostei muito”, dependendo
do atributo que esteja sendo avaliado. Desta forma seleciona-se a categoria

apropriada do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.6.1 Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ)

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) resulta em uma completa
descricdo sensorial do produto em teste e fornece base para determinar as
caracteristicas que sdo importantes para sua aceitagdo (STONE; SIDEL, 1985).

A ADQ é uma ferramenta que possibilita identificar e quantificar, em ordem
de preferéncia, as propriedades sensoriais dos produtos e medir a intensidade
percebida. Este teste apresenta a vantagem de fornecer um perfil sensorial completo
do produto, pois avalia todos os atributos sensoriais presentes como aparéncia,
aroma, cor, sabor, textura, como também permite e analise estatistica dos
resultados (ABNT, 1998). A analise descritiva € 0 método mais sofisticado no campo
da analise sensorial onde € aplicada para a avaliacdo qualitativa e quantitativa do
produto por um grupo de julgadores (MUNOZ, 1999).
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2.7 ANALISE FiSICO-QUIMICA

2.7.1 Sélidos Soluveis Totais (SST)

A concentracdo de soélidos soluveis tem sido associada com a
aceitabilidade de péssegos (PARKER; ZIBERMAN; MOULTON, 1991). Estudos com
consumidores de péssegos de polpa amarela da Califérnia indicam que a
concentracdo minima de SST para aceitacdo desses frutos é de 10° Brix (KADER,
1994).

Conforme aumenta a maturacdo dos frutos, aumenta também a
concentracao dos sélidos soluveis totais (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os
acucares sao os principais solidos soluveis presentes no suco dos frutos, as demais
substancias sélidas soluveis sdo os acidos organicos, aminoacidos, vitaminas e
pectinas soluveis (ARGENTA; FLORES-CANTILLANO; BECKER, 2004). O teor de
acucares usualmente aumenta com o amadurecimento (LIVERANI; GIOVANNINI;
BRANDI, 2002) por meio de processos biossintéticos ou pela degradagdo de
polissacarideos. A sacarose € o principal acucar de translocagédo das folhas para as
frutas, no entanto, apenas em algumas, a sua concentracao excede a dos agucares
redutores (glicose + frutose), como no caso do péssego, onde a percentagem de
acucares redutores € de 1,5%, enquanto que a sacarose é de 3,9. O grau de dogura
das frutas é funcdo da proporgcdo entre os teores desses acgucares. A frutose tem
poder adocgante superior ao da sacarose e ao da glicose. Portanto, pelo
conhecimento da concentracdo de cada acgucar, isoladamente, permite-se o
conhecimento de sua contribuigdo para o sabor do produto (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Conforme ocorre a maturacao do péssego, parte dos solidos solluveis
componentes sdo transformados em acgucares pela acdo de algumas enzimas. A
sacarose aumenta com a maturagao dos péssegos em maior propor¢do do que 0s
acucares redutores (glicose e frutose), porém, esses acgucares redutores declinam
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mais do que a sacarose durante o armazenamento refrigerado. Esses agucares séo
chamados de sélidos sollveis totais e sdo expressos em graus Brix (%) (ARAUJO,
1998).

A determinacao dos sélidos solluveis € uma técnica simples, que pode ser
executada no préprio campo com auxilio de refratrbmetro e nao requer pessoal
técnico especializado, sendo expressos em porcentagem ou em graus Brix (°B), sua
medicao nao representa o teor exato dos agucares, chegando a constituir até 85% -
90% (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

2.7.2 Acidez Total Titulavel

A acidez em produtos horticolas é atribuida, principalmente, aos acidos
organicos que se encontram dissolvidos nos vacuolos das células, tanto na forma
livre, como combinada com sais, ésteres, glicossacarideos, etc. (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Durante a maturacdo ha a reducdo da acidez em frutos de pessegueiro
(ARGENTA; FLORES-CANTILLANO; BECKER, 2004). Sdo numerosos 0s
compostos acidos presentes no péssego, apresentando natureza quimica variada,
havendo predomindncia do acido malico (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
Consumidores de péssegos preferem o fruto doce, com menor concentracao de
acidez (TREVISAN et al., 2006). A acidez pode ser avaliada pela titulagdo de um
volume conhecido de suco com solugcdo 0,1 N de NaOH (hidréxido de sddio)
(ARGENTA; FLORES-CANTILLANO; BECKER, 2004).
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2.7.3 Relagcao SST/ATT

A relacao de teor de sélidos soluveis totais pelo teor de acidez total titulavel
(SST/ATT) é usualmente utilizada para avaliar o grau de maturacao dos frutos, bem
como seu sabor, sendo este representado principalmente pelo balango
dogura/acidez aceitavel ao paladar humano (LIMA et al, 1999). Esta relagdo é
utilizada como critério do flavor. No entanto, ela é mais indicativa do sabor porque se
utiliza da acidez titulavel e ndo da acidez total, quando se estabelece essa relacao
Alguns produtos que apresentam baixa concentragdo de sdlidos soluveis e acidez
titulavel apresentam relacdo elevada desses componentes, podendo levar a
interpretacéo errbnea da qualidade comestivel dos frutos (CHITARRA; CHITARRA,
2005). A relacdo SST/ATT aumenta durante o amadurecimento dos frutos em
decorréncia do aumento do teor de SST e da variacdo na acidez (ROSSIGNOLI,
1983; CARVALHO, 1984). A maior relagdo SST/ATT confere aos frutos maior
equilibrio entre o doce e o acido, conferindo sabor mais agradavel e torna-as mais
atrativas (KROLOW; SCHWENGBER, 2007).

Quando a relacdo sélidos soluveis totais por acidez total titulavel
apresentar valores em torno de 11,4% quando maduros € um indicativo de boa
combinacao entre acucares e acidos e bom sabor para péssegos (ARGENTA;
FLORES-CANTILLANO; BECKER, 2004).

2.7.4 Firmeza de Polpa

A textura é um dos atributos mais importantes observados pelos
consumidores depois da aparéncia, sendo que frutos de polpa muito macia ou muito
dura sao rejeitados. A firmeza da polpa pode limitar em parte, a capacidade dos
frutos de serem manuseados e transportados apds a colheita, considerando sua

sensibilidade a danos mecéanicos. Outro atributo importante da textura é a
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suculéncia, sendo que frutos farinhentos ou secos também podem ser rejeitados
pelos consumidores (ARGENTA; FLORES-CANTILLANO; BECKER, 2004).

2.8 METODOLOGIA DE ANALISE DOS DADOS

2.8.1 Analise Univariada

A anadlise univariada inclui todos os métodos de estatistica descritiva que
permitem a andlise de cada variavel separadamente e também métodos de
Estatistica Inferencial para determinada variavel, podendo esta ser medida para uma
ou mais amostras independentes (REIS, 1997).

2.8.2 Analise Multivariada

A analise multivariada, trata de mensuragdes do grau de associagcao, ou da
correlagdo entre variaveis aleatorias. Variaveis aleatérias sdo aquelas que seguem
as leis doa acaso. A diferenca entre estatistica univariada e multivariada consiste na
quantidade de variaveis que cada uma avalia simultaneamente. Enquanto a
estatistica univariada trabalha com somente uma varidvel aleatéria por vez, a
multivariada trata de diversas variaveis aleatorias, ao mesmo tempo (JOHNSON;
WICHERN, 1998).

De acordo com Johnson; Wichern (1998), a andlise multivariada apresenta
trés objetivos principais: eliminar os ruidos presentes nos dados, isto é, excluir as
variagdes devido a erros ndo controlados; sumarizar os dados e revelar a estrutura
dos mesmos. Segundo Luchesa (2004) a andlise multivariada destaca como pontos

positivos a capacidade de lidar com muitas varidveis aleatérias simultaneamente; a
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capacidade de proporcionar informag¢des que permanecem invisiveis nos dados
originais e a aplicabilidade em muitos campos do conhecimento humano.

As técnicas de analises multivariadas sao estatisticamente mais
complexas, além de muitas vezes, necessitarem de softwares especificos para o seu
desenvolvimento, ou mesmo uma programacgao computacional. Por outro lado, os
resultados gerados permitem que as interpretacdes mostrem-se mais coerentes a
realidade do material experimental. O uso mais freqliente desta técnica se deve a
comprovada eficiéncia e eficacia assim como o desenvolvimento de equipamentos
eletrbnicos mais capacitados para trabalhar com grande volume de dados
(LAVORANTI; DIAS; KRAZNOWSKI, 2007).

Sao vérias as técnicas estatisticas de andlises multivariadas utilizadas na
pesquisa cientifica, destacando-se a analise de componentes principais e analise de
agrupamentos (SHIMOYAMA, 2005).

2.8.2.1 Analise de Componentes Principais

A andlise de componentes principais € uma técnica estatistica que
transforma linearmente, um conjunto de variaveis em outro conjunto com um ndmero
menor de varidveis ndo correlacionadas, chamadas de componentes principais
(SHIMOYAMA, 2005). Estes componentes explicam uma parcela substancial das
informagdes do conjunto original, tornando-se um sistema mais simples para analise,
podendo-se identificar relacionamentos que, em geral, ndo seriam possiveis com as
coordenadas originais das variaveis. Assim, a partir de um conjunto de dados com n
variaveis sao obtidas n componentes principais (SHIMOYAMA, 2005). Segundo
Barroso; Artes (2003), os principais objetivos da analise de componentes principais
sao:
¢ reducado da dimensionalidade dos dados;

e obtencdo de combinagdes interpretaveis das variaveis;

e descricdo e entendimento da estrutura de correlacao das variaveis.
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Algebricamente, os componentes principais sdo combinagdes lineares das
variaveis originais. Geometricamente, sdo as coordenadas dos pontos amostrais em
um sistema de eixos originais, na diregcdo de variabilidade maxima dos dados. A
andlise depende somente da matriz de covariancia ou da matriz de correlagdo das
variaveis e nao requer qualquer suposicao sobre a forma de distribuicao multivariada
das mesmas (SHIMOYAMA, 2005).

A importancia de cada componente principal é estabelecida em funcao da
variancia contida em cada uma delas, onde reside a sua capacidade de explicacao
da estrutura da matriz da variancia. Assim, para que se possa estabelecer este
ordenamento, ou ranqueamento das componentes € preciso analisar quanto cada
uma delas explica a variagao total do conjunto de dados (SHIMOYAMA, 2005).

A interpretacdo das componentes principais é feita com base nas
correlagdes entre as variaveis originais e as componentes obtidas. As correlagdes
sdo medidas das contribuicdes individuais de cada variavel e ndo consideram a
contribuicdo multivariada das demais variaveis e, os coeficientes sdo medidas das
contribuicbes multivariadas.

Muitas vezes, a analise estatistica prossegue apdés a obtencdo dos
componentes principais. Para tentar detectar observa¢cdes com comportamentos
diferenciados, pode-se recorrer a graficos de dispersdo das ultimas componentes
principais (BARROSO; ARTES 2003). De acordo com Lavoranti; Dias; kraznowski
(2007), a representacao grafica biplot € uma técnica bastante util na andlise de
componentes principais, pois o grafico utilizado para representar simultaneamente
as linhas e colunas de uma matriz de dados, pode indicar a existéncia de
agrupamentos entre as observagdes, assim como mostrar as variancia entre as

variaveis.



44

2.8.2.2 Andlise de Agrupamentos

A analise de agrupamentos de dados, também denominada de analise de
conglomerados, ou andlise de classificacdo, faz parte do grupo de analises
estatisticas multivariadas que estudam um conjunto de relacbes interdependentes
entre variaveis (SILVA et al., 2006). As técnicas de dependéncia e interdependéncia
se diferenciam pela presengca ou ndao de uma ou mais variaveis dependentes,
também chamadas de variaveis respostas. E uma técnica que usa a similaridade
entre os individuos para classifica-los hierarquicamente em grupos mais ou menos
homogéneos, considerando-se simultaneamente todas as varidveis para cada
individuo (SILVA et al., 2006).

As medidas de grau de similaridade normalmente usadas sao a distancia
euclidiana e o coeficiente de correlagdo de Pearson, sendo o primeiro mais utilizado
quando se deseja estabelecer o grau de similaridade entre os objetos, também
conhecido como modo Q na analise de agrupamentos, enquanto o segundo mais Util
para medir grau de similaridade entre variaveis, conhecido como modo R.
(ALBUQUERQUE; SOARES; BETTINI, 2005).

2.8.2.3 Meétodo Ward de Agrupamento

Pelo método Ward, os agrupamentos sao formados pela maximizacdo da
homogeneidade dentro dos grupos. Este método baseia-se no agrupamento de
individuos dentro de conglomerados a partir da soma dos quadrados dos desvios
das observacdes. A cada estagio, a soma € minimizada a partir da combinagao de
dois agrupamentos do estagio anterior. Outra caracteristica desse método € a uniao
de conglomerados que tem um pequeno numero de observacdes (HAIR, 1995).
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CAPITULO 1

PERFIL SENSORIAL DE ONZE CULTIVARES DE PESSEGO (Prunus persica)

RESUMO

No Parand, sao produzidos poucos cultivares de péssego para fins comerciais, como
conseqliéncia a colheita de péssego fica restrita, necessitando importar frutos de
outros polos produtores para abastecer o mercado além de que o produtor fica
susceptivel a prejuizos na ocorréncia de fatores climaticos adversos como geadas,
ventos e granizos ou ataques por pragas e doencas. Uma alternativa de
capitalizacdo dos produtores seria implantar outros cultivares que frutificassem em
outras épocas, minimizando as perdas que podem ocorrer durante a safra quando
ocorrem geadas tardias no florescimento ou chuvas de granizo na frutificagdo. O
objetivo desta pesquisa foi avaliar o perfil sensorial do consumidor de péssego de
Curitiba-PR por meio de andlises sensoriais de onze cultivares de péssego
produzidos num pomar experimental do municipio da Lapa - PR em duas safras. Os
cultivares analisados foram Aurora |, Chimarrita, Chiripa, Coral, Eldorado, Granada,
Leonense, Maciel, Marli, Premier e Vanguarda. As andlises sensoriais foram
realizadas com 20 julgadores na primeira safra e 10 na segunda, todos previamente
treinados. O método de avaliagao foi a ADQ - Analise Descritiva Quantitativa, a qual
mensurou os atributos aparéncia, aroma, cor de polpa, firmeza de polpa, sabor e
suculéncia. Os atributos aroma, firmeza e sabor juntos sdo suficientes para a
avaliacao do perfil sensorial de péssegos. O perfil sensorial dos consumidores de
péssego de Curitiba € definido por frutos de sabor adocicado e com polpa macia e
suculenta. Os cultivares Chimarrita, Chiripd e Coral obtiveram os melhores
desempenhos nas andlises sensoriais, apresentando as caracteristicas sensoriais
buscadas pelo consumido curitibano.

Palavras-chave: fruticultura, preferéncia, Analise Descritiva Quantitativa (ADQ), teste
hedbnico, pds-colheita.
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CHAPTER 1

SENSORY PROFILE OF ELEVEN PEACH CULTIVARS GROWN IN LAPA-PR,
BRAZIL

ABSTRACT

In the Parana state, Brazil, few are the commercially cultivated peach cultivars. The
harvesting period is short and as a consequence, the profit margin during
commercialization is small. The implantation of distinct maturation periods peach
cultivars may be an alternative for this situation and could minimize eventual losses
by late freezes during flowering, or hail during fruiting. However, before implantation
of commercial orchards, it is convenient to evaluate the acceptance of the new
cultivars by the consumers. The goal of this research was to determine the sensory
profile of peach consumers from Curitiba, PR by using sensory analyses for eleven
peach cultivars (Aurora |, Chimarrita, Chiripa, Coral, Eldorado, Granada, Leonense,
Maciel, Marli, Premier and Vanguarda) grown in an experimental orchard located in
Lapa, PR during two harvesting periods. The sensory analyses were performed with
20 previously trained auditors for the first harvesting period, and 10 previously trained
auditors for the second harvesting period. The Quantitative Descriptive Analysis
method (QDA), which measures attributes such as appearance, aroma, flesh color,
flesh firmness, succulence, and flavor of fruits, was used. The attributes aroma,
firmness and flavor are usually considered sufficient for a sensory profile evaluation.
The sensory profile of the Curitiba's consumer is for sweeter, softer, juicier flesh
fruits. Chimarrita, Chiripa and Coral obtained higher scores in the sensory analyses,
presenting the sensory characteristics desired by the consumers.

Key-words: Fruit culture, Quantitative Descriptive Analysis method (QDA), hedonic
test, postharvest.
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3.1 INTRODUGAO

Nos ultimos anos o consumo de péssego vem aumentando (PEREIRA;

NACHTIGAL; ROBERTO, 2002), sendo apreciado principalmente devido a sua
beleza, aroma e sabor caracteristicos (KASAT et al., 2007). Com o aumento do
consumo, aumentou também a exigéncia dos consumidores quanto a qualidade do
produto. Inicialmente buscava-se frutas com boa aparéncia, tamanho e
uniformidade. Embora nestes requisitos, os produtos ainda deixem a desejar, 0
mercado passou a exigir novos atributos. Atualmente, sdo contemplados os atributos
ligados as caracteristicas sensoriais (TREVISAN et al., 2002).
As caracteristicas sensoriais sd0 mensuradas através da analise sensorial, que é
realizada a fim de se verificar a preferéncia dos frutos por parte dos julgadores. Essa
andlise é feita mediante a utilizacdo dos sentidos humanos: visdo, gustacao, olfato,
audicdo e sensibilidade cutanea. Desta forma, as sensagdes que resultam da
interacao dos 6rgaos humanos dos sentidos com os frutos sdo usadas para avaliar
sua qualidade e preferéncia (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987; MORAES,
1988).

Quando se analisa a qualidade de péssegos, dentre 0s principais atributos

avaliados na analise sensorial encontram-se a aparéncia, coloracdo da polpa e da
casca sabor (VALERO; ALTISENT, 1998; MARTINS et al., 2002), além do aroma,
firmeza de polpa e suculéncia, sendo estes atributos considerados os principais de
valor comercial buscados tanto para produtores como para comerciantes e
consumidores (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Desta forma, a qualidade dos frutos
nao é determinada somente pela falta de defeitos, aspectos homogéneos ou longa
vida comercial.(VALERO; ALTISENT, 1998).
Além de avaliar a qualidade de frutos, pela andlise sensorial € possivel também
definir o perfil sensorial dos consumidores de frutas de uma determinada regido, isto
€, conhecer quais as caracteristicas que estes consumidores priorizam no momento
da compra e da aceitacdo dos frutos (TREVISAN et al., 2006; SANABIO et al.,
2007).
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Entre os métodos sensoriais utilizados em alimentos, destaca-se a analise
descritiva quantitativa (ADQ), a qual proporciona uma completa descricdo de todas
as propriedades sensoriais do produto (STONE et al., 1998).

O objetivo desta pesquisa foi determinar o perfil sensorial dos
consumidores de péssego de Curitiba — PR, através de analise sensorial, utilizando
para isto o método ADQ - Andlise Descritiva Quantitativa, o qual mensurou os
atributos aparéncia, aroma, cor de polpa, firmeza de polpa, sabor e suculéncia.
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3.2 MATERIAL E METODOS

3.2.1 Delineamento Experimental

O pomar experimental onde foram produzidos os frutos de péssego para
esta pesquisa foi instalado no municipio da Lapa-PR em agosto de 2003, com
mudas trazidas do Estado do Rio Grande do Sul. O objetivo da implantacdo deste
pomar foi o de estudar os estagios fenoldgicos destes cultivares na regido da Lapa-
PR, as principais pragas e doencas, qualidade fisico-quimica e sensorial bem como
o0 os demais comportamentos e adaptacdo destes cultivares, visto que, a maioria
destes nao sao produzidos no Estado do Parand, e sim no estado do Rio Grande do
Sul.

O pomar localiza-se na latitude: 25° 46’ 02” S e longitude: 49% 42’ 10” W-
GR. O delineamento experimental consistiu em trés linhas de plantas com
espagcamento de trés metros. Em cada linha foram plantadas trés mudas de cada
cultivar, sendo eles: Aurora |, Chimarrita, Chiripd, Coral, Eldorado, Granada,
Leonense, Maciel, Marli, Premier e Vanguarda com espagcamento de 80 centimetros
entre plantas. Os cultivares foram dispostos numa seqiéncia aleatéria de trés em
trés plantas por cultivar em cada linha, compreendendo 33 plantas por linha,
totalizando 99, conforme esquema representado na FIGURA 5. As plantas foram

conduzidas no sistema ‘Y’.

3.2.2 Colheita dos frutos e preparacao das amostras

Para a realizagcao das andlises desta pesquisa, foram colhidos 20 frutos de
cada uma das duas plantas das extremidades que compunham as trés plantas de

cada cultivar por linha, totalizando 120 frutos por cultivar. Os frutos foram colhidos
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maduros no quadrante leste-oeste, onde ocorre maior incidéncia solar. O pomar
recebeu vistorias semanais do inicio ao fim da colheita e os frutos foram colhidos no
pico da colheita, paralelamente a colheita do produtor. Nos frutos de epiderme
creme, estes foram colhidos quando a epiderme apresentava de 40% a 60% de
coloragao avermelhada e nos cultivares de epiderme amarela os frutos foram
colhidos quando apresentavam epiderme de coloracdo amarelo-ouro, segundo
classificacao de maturacao de Chitarra; Chitarra (2005). Apds a colheita, os frutos
foram levados ao Laboratério de Fitotecnia da Universidade Federal do Parani,
onde permaneceram em condi¢des de prateleira a temperatura média ambiente de +
25°C e umidade relativa do ar de = 65% por trés dias, tempo comumente utilizado

em pesquisas para simulacao da vida de prateleira de frutas (GIRARDI et al., 2003).

FIGURA 5 - ESQUEMA DE DISTRIBUICAO DE ONZE CULTIVARES DE
PESSEGOS EM POMAR EXPERIMENTAL NO MUNICIPIO DA LAPA-PR.
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Apds os trés dias de armazenamento, foram amostrados dentre os 120
frutos colhidos e armazenados, trés amostras de frutos de péssego com trés frutos
cada amostra por cultivar, os quais foram submetidos a analise sensorial. Cada
amostra consistindo em uma repeticao por cultivar avaliado. Os frutos selecionados
para comporem as amostras apresentaram calibre 4 ou 5 com auséncia de qualquer
dano causado por pragas ou doencas, amassamentos ou injurias mecanicas para a
homogeneidade das amostras dos frutos analisados.

3.2.3 Anaélise sensorial

Pra determinar a preferéncia do consumidor curitibano quanto aos
cultivares de péssego, o teste realizado na analise sensorial foi o “Teste de
aceitabilidade”. Esse teste foi realizado no terceiro dia apos a colheita, utilizando-se
de 20 julgadores treinados pertencentes ao ambiente universitario e pré-
selecionados através de uma entrevista (ANEXO 1). Através desta entrevista, nao
foram selecionados fumantes, pessoas que nao apreciavam péssegos, aqueles que
apresentavam alergia ou infeccdo respiratéria, nem aqueles que haviam ingerido
algum alimento ou bebida nos 30 minutos anteriores a avaliagcdo. Apods
selecionados, os julgadores foram preparados, recebendo orientacdo sobre como
avaliar cada atributo que seria analisado durante a andlise sensorial. Foram
avaliados seis atributos simultaneamente: a aparéncia onde considerou-se
importante o formato e tamanho do fruto e a cor da casca; cor da polpa; sabor
(através da mastigacdo e degluticido de uma pequena porcao do fruto), aroma (a
percepgdo do aroma foi avaliada por dois meios, expirando no momento da
degluticdo ou cheirando o fruto), além da firmeza e suculéncia (ambos atributos
puderam ser percebidos no momento da mastigacao). Os julgadores provaram a
quantidade do fruto que julgassem necessaria para a avaliagdo de cada atributo,
sendo orientado porém, que houvesse cuidado em n&o consumir o fruto por inteiro

para que nao interferisse na percepg¢ao sensorial do proximo fruto.
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Ao iniciar a analise sensorial, o julgador recebeu juntamente com a ficha de
avaliagdo do fruto (ANEXO 2), um fruto de cada cultivar, o qual havia sido
previamente identificado através de um numero cddigo, de forma que os julgadores
nao soubessem o nome do cultivar. Os julgadores receberam também um copo com
agua mineral e trés biscoitos agua e sal, para que fossem consumidos entre uma
amostra e outra, retirando-se assim o sabor residual do fruto degustado
anteriormente, podendo se servir de mais agua ou biscoito se houvesse
necessidade. Cada julgador recebeu trés amostras do mesmo cultivar por analise,
consistindo em trés repeticoes de cada cultivar por ano de avaliacdo. As analises
foram realizadas conforme acontecia a maturacao dos frutos no pomar, estendendo-
se dos meses de outubro a janeiro nas duas safras avaliadas, sendo que cada
cultivar foi avaliado individualmente. Com isso, o julgador avaliou um ou dois
cultivares por andlise, ndo ultrapassando o numero de seis frutos em cada dia de
avaliacao.

Na ficha de avaliacdo (ANEXO 2), cada atributo foi acompanhado de uma
escala linear ndo estruturada de dez centimetros, com os extremos de ruim a étimo
para os atributos aparéncia, cor de polpa, sabor, firmeza e suculéncia e de fraco a
forte para o atributo aroma, onde os julgadores foram estimulados a usar os termos
associativos e cognitivos para descrever as impressdes percebidas para cada
amostra de fruto em relacdo aos seis atributos supracitados. Com uma caneta, o
julgador marcava em qual posicdo a sua opinido se encaixava, entre 0s extremos
ruim a o6timo e fraco a forte. Essas marcagdes foram medidas com uma régua,
originando dados utilizados na andlise estatistica. O método de analise sensorial
utilizado foi a ADQ (Andlise Descritiva Quantitativa), descrita por Stone e Sidel
(1985).
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3.2.4 Andlise Estatistica

As médias das analises sensoriais foram analisadas estatisticamente pela
andlise multivariada, através da analise dos componentes principais, seguida da
analise de agrupamentos, utilizando-se para isso o pacote estatistico SAS (1985).
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3.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.3.1 Anaélise Sensorial

Os resultados obtidos demonstraram a presenca de até dois componentes
principais para a maioria dos cultivares avaliados na safra 2006/2007 (TABELA 2)
representados pelos atributos firmeza, aroma e sabor, os quais juntos explicam a
maior percentagem da variagdo total, com minima perda de informagao. Estes trés
atributos foram os que se destacaram dentre os demais atributos avaliados na
andlise sensorial para a preferéncia dos onze cultivares de acordo com a analise
estatistica multivariada. Estes resultados concordam com outros autores que
demonstraram que firmeza, aroma e sabor s&o atributos importantes na
aceitabilidade de frutos pelo consumidor (SAMS, 1998; MATTHEIS; FELLMAN,
1998).

Na safra de 2008/2009 foram observados também a presenca de até dois
componentes principais para a maioria dos cultivares avaliados, no entanto esses
fatores foram representados pelos atributos aparéncia, cor de polpa, firmeza,
suculéncia e sabor. Exceto pelo atributo aroma, nesta safra, todos os atributos
avaliados tiveram importancia significativa para determinacao do perfil sensorial dos
cultivares. Estes atributos sao frequentemente mais utilizados para a avaliagao
sensorial de cultivares de péssegos para consumo in natura, COmo na pesquisa
realizada com o cultivar Cerrito, onde se avaliou sensorialmente os atributos
aparéncia, cor, sabor e aroma (MARTINS et al., 2002), na pesquisa com o cultivar
Chiripa, a qual se avaliou sensorialmente os atributos aparéncia, aroma, textura e
sabor (ROMBALDI et al., 2002), e em pesquisa com o cultivar Diamante, a qual se
avaliou sensorialmente os atributos aparéncia, coloracdo e sabor (MARTINS et al.,
2002), entre outras pesquisas com outros cultivares, visto serem estes os atributos
considerados de maior importancia na avaliacao sensorial para aceitacao dos frutos
pelos consumidores (CHITARRA; CHITARRA, 2005).



63

Os resultados de uma pesquisa de consumidor realizada com péssegos do
cultivar Maciel demonstraram que 65% dos consumidores de péssego de Pelotas -
RS adquirem péssegos considerando a cor como principal atributo no momento da
escolha, seguido por outros atributos (19%), dos quais o0 sabor desponta como
sendo um dos principais atributos (TREVISAN, et al.,, 2006). Em Belo Horizonte —
MG, 34% dos consumidores entrevistados consideram a firmeza e consisténcia do
fruto para decisdo da compra, seguidos de 31% que consideram a aparéncia o
atributo de maior peso no momento da compra (SANABIO, et al., 2008).

Na safra de 2006/2007, os cultivares Chimarrita e Chiripa apresentaram as
melhores médias na andlise sensorial no que se refere ao atributo sabor,
representado graficamente na FIGURA 6, grafico tradicionalmente utilizado para
apresentar resultados de Analise Descritiva Quantitativa (STONE; SIDEL, 1985). Na
safra de 2008/2009, além dos cultivares Chimarrita e Chiripa, o cultivar Coral
também destacou-se na analise sensorial do atributo sabor (FIGURA 7). Estes
cultivares sao caracterizados pelo alto acumulo de sélidos soluveis, conferindo-lhes
sabor adocicado (ROMBALDI et al., 2001). Dados concordantes com uma pesquisa
realizada com consumidores de péssego do Rio Grande do Sul, onde 86% dos
consumidores de péssego entrevistados preferiram frutos com sabor adocicado
(TREVISAN et al., 2006).

O atributo aroma também destacou-se na preferéncia sensorial dos onze
cultivares de péssegos avaliados na safra 2006/2007. Pesquisa realizada com
maracuja amarelo demonstrou que a diminuicdo do aroma caracteristico detectada
sensorialmente foi acompanhada pela diminuicdo dos compostos volateis,
apresentando correlagdo com o sabor na andlise sensorial (SANDI et al., 2003).
Dados concordantes com 0s encontrados nesta pesquisa, onde observou-se que 0s
cultivares se sobressairam para o atributo aroma também apresentaram notas que
sobressairam-se para o sabor. Desta forma, verifica-se que o aroma caracteristico
do péssego, composto principalmente por benzaldeidos e cetonas, que sado os
compostos volateis de significancia sensorial (CHITARRA; CHITARRA, 2005),

exerceu influéncia na avaliagdo do sabor pelos julgadores.
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A firmeza de polpa também é considerada muito importante na avaliagéo
sensorial pelo consumidor de frutas (SAMS, 1998). Estudos realizados demonstraram
que 69,3% dos consumidores de frutas de Santa Maria - RS consideraram a firmeza
um atributo muito importante na ocasido de compra (SOUZA et al.,, 2008),
caracteristica também considerada como uma das mais importantes para 34% dos
consumidores de frutas de Belo Horizonte — MG (SANABIO et al., 2008).

Verifica-se na FIGURA 6 que na safra 2006/2007 os cultivares Chimarrita e
Chiripa, foram os que apresentaram menores médias para o atributo firmeza (5,9),
demonstrando apresentar menor firmeza de polpa em relacdo aos demais cultivares
avaliados. Na safra de 2008/2009, observou-se que além do Chimarrita e Chiripa, os
cultivares Marli e Premier também apresentaram as menores médias para a firmeza,
sendo ambos os cultivares indicados para consumo in natura (FIGURA 7), indicando
que estes cultivares apresentaram polpa macia, concordando com dados descritos
na literatura (RASEIRA; NAKASU, 1998; BIASI et al.,, 2004). Observou-se que em
ambas as safras os cultivares que apresentaram melhores médias para o atributo
sabor, apresentaram as menores médias para o atributo firmeza. Considerando que
0 sabor € o atributo de grande importancia na hora da decisdo de compra pelo
consumidor (MATTHEIS; FELLMAN, 1998), esses resultados demonstram que
provavelmente para consumo in natura de péssego, o0s julgadores tenham
preferéncia por frutos de polpas mais macias que os frutos de polpas mais firmes,
como as dos cultivares Chimarrita e Chiripa, que apresentaram simultaneamente o
melhor desempenho para o atributo sabor e a menor firmeza. Levando em
consideracdo o mesmo ponto de maturagdo em que ambos foram colhidos e o
mesmo desempenho que ambos tiveram para o atributo sabor, esses dados
demonstraram serem essas as caracteristicas buscadas pelo consumidor de
péssego in natura.

Em ambas as safras avaliadas os cultivares produzidos para fins industriais
Granada e Vanguarda e os de dupla finalidade, Eldorado, Leonense e Maciel foram
0S que apresentaram maiores médias para ao tributo firmeza, ou seja, polpas mais
firmes. Na safra 2006/2007, os cultivares Granada e Vanguarda foram os que
apresentaram polpas mais firmes (FIGURA 6) (8,3 N), ja na safra de 2008/2009,
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além dos cultivares Granada e Vanguarda, os cultivares Aurora |, Maciel e Eldorado
também destacaram-se nas médias do atributo firmeza (FIGURA 7) (7,6; 8,1; 7,7)
respectivamente. Exceto pelo cultivar Aurora |, estes cultivares caracterizam-se por
apresentar polpa firme, frutos grandes e sabor caracteristico acidificado, sendo
utilizados na industria de compotas (RASEIRA; NAKASU, 1998), que utiliza-se de
sacarose e outros compostos edulcorantes (EMBRAPA, 2009) para a melhoria do
sabor acidificado dos cultivares (TORALLES et al., 2006) durante a preparacao das
compotas (MENDONGCA et al., 2005).
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TABELA 2 - MATRIZ DOS FATORES ROTACIONADOS E AUTOVALORES DOS COMPONENTES PRINCIPAIS
EXTRAIDOS DA MATRIZ DE CORRELAGAO DAS MEDIAS DAS ANALISES SENSORIAIS DE ONZE CULTIVARES DE
PESSEGO COLHIDOS NO MUNICIPIO DE LAPA-PR NA SAFRA DE 2006/2007.

CULTIVAR COMPONENTES AUTO VALOR VARIANCIA VARIAVEL COMUNALIDADE CORRELACAO

ACUMULADA(%) FATOR

AURORA | 1 3,30 72,41 Firmeza 0.8495 0.9127
1 2,12 53,98 Aroma 0,6299 0,7014

CHIMARRITA Firmeza 0,8011 0,8949
2 1,01 25,85 Sabor 0,9413 0,9635

) 1 3,55 57,09 Firmeza 0,7133 0,8365

CHIRIPA Aroma 0,7182 0,8417
2 1,45 23,33 Sabor 0,9866 0,9932

CORAL 1 3,50 68,16 Sabor 0,8945 0,9457

2 1,32 25,78 Firmeza 0,9329 0,7265

ELDORADO 1 4,64 56,99 Firmeza 0,7677 0,8565
Aroma 0,7931 0,8890

2 2,29 28,10 Sabor 0,9956 0,9895

GRANADA 1 6,24 86,77 Sabor 0,9290 0,9636
Aroma 0,9290 0,9638

LEONENSE 1 5,78 77,76 Firmeza 0,8147 0,8919
2 1,21 16,30 Sabor 0,9197 0,9584

MACIEL 1 4,95 83,79 Aroma 0,9068 0,9473
Sabor 0,9089 0,9532

MARLI 1 10,91 68,42 Firmeza 0,8348 0,9113

2 4,02 25,23 Sabor 0,9441 0,9681

PREMIER 1 5,52 72,62 Firmeza 0,8609 0,9149
2 1,15 15,23 Sabor 0,9939 0,9682

VANGUARDA 1 4,18 78,41 Sabor 0,7792 0,7483

Firmeza 0,8866 0,9375
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TABELA 3 - MATRIZ DOS FATORES ROTACIONADOS E AUTOVALORES DOS COMPONENTES PRINCIPAIS
EXTRAIDOS DA MATRIZ DE CORRELAGAO DAS MEDIAS DAS ANALISES SENSORIAIS DE ONZE CULTIVARES DE
PESSEGO COLHIDOS NO MUNICIPIO DE LAPA-PR NA SAFRA DE 2008/2009.

CULTIVAR COMPONENTES AUTOVALOR VARIANCIA VARIAVEL COMUNALIDADE CORRELACAO
PRINCIPAIS ACUMULADA % FATOR
1 4,99 73,65 Sabor 0.7647 0.8737
Suculéncia 0.9109 0.9544
AURORA | 2 1,00 14,79 Firmeza 0.6326 0.7880
Cor de Polpa 0.8264 0.8514
1 2,33 46.61 Aparéncia 0.9015 0.9494
Firmeza 0.9230 0.9580
CHIMARRITA 2 1,45 29,15 Sabor 0.8415 0.7827
Suculéncia 0.8684 0.8959
1 2,77 46,09 Su