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1. INTRODUGAO

o _ .. _ 16 30 43 50
l2g A macieira e uma planta da familia das rosaceas ‘' ‘' !
43 106 139

, sub-familia das pomaceas ' ! e produz frutos, a maga,
que devido a sua exuberante aparéncia e beleza, possue o titulo

_ 71 110
de "a rainha das frutas" ' .

Planta de clima temperado, de folhas caducas, que entra em
repouso no periodo de inverno, necessitando determinado nimero de
horas de frio para quebrar a dorméncia das gemas e consequente -

C s s . .15 ue
mente inicie o processo vegetativo e produtivo ' . Adapta-se a
quase todos os tipos de solo, que apresentem boas caracteristi -

15
cas fisicas e que sejam profundos, soltos e bem drenados .

Embora seja a maga, de todas as frutas, a mais conhecida da
humanidade, sua histdoria & pouca conhecida, acreditando-se ser
originaria da regiao do Sul do Caucaso, tendo existido provavel-

. . 51 123 o
mente desde periodos pré-historicos ' . Em 100 a.C. existiam
listas de variedades de macas e os romanos ja conheciam vinte e

i 123
duas variedades .

Na América, sementes e arvores enxertadas foram trazidas
pelos primeiros colonizadores, sendo que no ano de 1793, magas
produzidas nos Estados Unidos ja eram comercializadas emlomhxéz?

No Brasil, em meados de 1923, o presidente do Estado de Minas Ge-
rais mandou vir da Europa um elevado numero de arvores frutife -
ras, dentre elas 6000 macieiras, que foram plantadas no munici -

41

pio de Maria da Fé naquele Estado . Mas, oOs primeiros pomares

comerciais somente foram implantados no inicio dos anos 60 em



Fraiburgo, Estado de Santa Catarina, por um grupo de empresarios

105
franco-argelinos .

Em 1966, a vinda do viveirista francés George Delbard pa-

ra uma viagem de estudos resultou em importantes beneficios a

_4b 46 130
cultura da maga ' ' .

Em 1979, o Ministério da Agricultura, com o propdsito de
harmonizar as iniciativas estaduais, estabeleceu o PRONAMA,defi-
nindo metas e agao de consisténcia em todos os segmentos do pro-

cesso de produgao, beneficiamento, estocagem e comercializagdo de

6 19 126 145
maga ' ' ! .

No Parana, em 1981, foi criado o Programa Estadual da Pro-
ducao e Abastecimento de Maga que direcionou o desenvolvimento da

cultura da maga em nosso Estado, que tinha surgido de forma co-

6 93 145
mercial em 1974, abrangendo uma area cultivada de 200 ha ' ' .

Um dos principais objetivos desse programa foi o aumento do con-

~ 93
sumo de maga "in natura" bem como na forma de sub-produtos .

O consumo de maga seja fresca ou transformada tem aumenta-
do consideravelmente em todo o mundo e esse crescimento, por um
lado, & devido a elevagao do nivel de vida da populagao e, de ou

tro lado, sao as campanhas de divulgacao realizadas sobre o va-

30 101
lor vitaminico, funcao terapéutica e antisséptica da fruta ' !

141

No Brasil, a maga & considerada a fruta mais importante de

clima temperado, muito popular, face a sua beleza, cheiro e sa-

15,116 - . .
bor '/ . Em pesquisa de opiniao publica junto ao consumidor da

Regiao Centro-Sul, ficou em terceiro lugar entre as mais prefe -

19 47
ridas, perdendo apenas para a banana e a laranja ro.



O consumo brasileiro de maga esta por volta de 2,5 kg "per
capita" por ano, ainda muito baixo se comparado com outros pai-

7
ses (TABELA 1).

TABELA 1. Consumo Mundial de Maga "per capita" Por Ano.

PAISES CONSUMO
"per capita"
Kg/ano
Suica 66,0
Franca 61,0
Canada 20,0
Australia 20,0
Estados Unidos 14,0
Argentina 11,0
Chile 5,0
Brasil 2,5

7
FONTE: Corpofut

No Parand, o consumo de maga estava em 1,74 kg/hab/ano, no

93
periodo 1983/84, como mostra a TABELA 2.



TABELA 2. Evolugao do Consumo de Maga "in natura”, no Estado do

Parana
PERIODO CONSUMO
kg/hab/ano
81/82 1,58
82/83 1,66
83/84 1,74

93
FONTE: IBGE

Os Estados Unidos sao os maiores produtores de maga do mun-

- 51
do, vindo a seguir o Afganistao, Franca, Irlanda e Turquia .

(TABELA 3).

TABELA 3. Produgao Mundial de Maga (1984)

PATISES PRODUCAO
1.000.000 t

Estados Unidos 3,5

Afganistao 3,1

Franga 1,8

Irlanda 1,7

Turquia 1,4
51

FONTE: FAO



Outros grandes produtores de maga sao: Italia, Alemanha,
104

Espanha e Nova Zelandia

Embora exista no Brasil uma area de 2.000.000 ha de ter-
ras em condigées climaticas para o cultivo de frutas de clima
temperado (FIGURA 1), atualmente somente cerca de 28.000 ha es

-~ - 7 23
tao sendo utilizados para a produgao de maga '

FIGURA 1. Area em Condigoes Climaticas para o Cultivo de Fru-
tas de Clima Temperado.

23
FONTE: Agricultura Hoje .

O Brasil nao & um grande produtor de maga, necessitando im
porta-la para atender o consumo, quase exclusivamente de fruta
fresca, embora essas importagGes venham diminuindo anualmente.

Segundo a FAO, em 1970, quando foram importadas cerca de
100 mil toneladas, o Brasil absorvia de 5 a 6% do volume mundial
da espécie e se constituia no maior mercado importador do Hemis-

7 46
fério Sul e o quarto a nivel mundial ' .



Em 1975, 84,2§% da maca consumida era importada, caindo es-

se valor para 25,1% em 1986 e espera-se que no ano de 1990, so-

17 88

mente cerca de 4,7% seja importada ’ . A maca foi a culturaque

46
mais cresceu no Brasil nos tltimos 8 anos .
A TRABELA 4 mostra uma projegao da area cultivada, producgao

e importagao de maga no Brasil no periodo de 1975/-2001.

TABELA 4. Evolugao da Area Plantada, Produgao e Importagao de
Maga e Percentual da Produgao Nao Importada no Bra-
sil, Periodo de 1975/2091.
ANO AREA PLANTADA  PRODUCAO IMPORTACAO TOTAL A/C
ha t (a) t (B) t(C) 2
1975 (1) 5.123 27.012 143.535 170.607 15,8
1980 (1) 10.401 48.578 159.922 208.500 23,3
1984 (1) 18.999 163.609 97.700 261.309 62;6
1986 (2) 26.619 242.273 81.300 323.573 74,9
1987 (2) 28.213 285.381 70.000 355.381 8Q,3
1990 (2) 31.564 409.909 20.000 429,909 95,3
1996 (3) 45,300 540.000 - - -
2001 (3) 55.300 830.000 - - -

FONTE: (1) IBGE, CEPA-SC, EMATER-PR, CACEX, IPARDES .

17
(2) Estimativa do Ministério da Agricultura .

88
(3) Estimativa da ABPM .

A regido de maior produgdao de maga no Brasil & a Regiao Sul

e os Estados que mais produzem sao pela ordem: Santa Catarina,Rio

- 7 14 50 67,115
Grande do Sul, Parana e Sao Paulo ' ' ' '. A perspectiva nacio-

nal da produqao por Estado, em toneladas, no periodo de 1986/



1990, & mostrada na TABELA 5.

TABELA 5. Perspectiva de Produgao por Estado no Periodo 1986/

1990.

1986 1987 1988 1989 1990
t

ESTADOS

Santa Catarina 152.000 170.000 185,000 210.000 250.000

Rio Grande do Sul 65.000 74.800 82.600 89.400 96.600

Parjané 15.727 29.650 36.900 44,550 48.200

Sao Paulo 7.716 8.771 10.127 12.461 12.499

Minas Gerais 1.830 2.160 2.340 2.400 2.160

Brasil 242,273 . 285.381 316.967 358.811 409.909
17

FONTE: Ministério da Agricultura

O Estado do Parana contribuira em 1987, segundo as estima-
tivas do Ministério da Agricultura, com cerca de 10,39% da produ
950 naciona117 e 22,6% em 2001, segundo estimativas da Associa -
¢ao de Fruticultores do Paranése. Essas estimativas estao basea-

das principalmente na situagao dos ‘pomares do Estado, como mostra

a Tabela 6.

TABELA 6. Situagao dos Pomares de Maga no Parana - Junho/1985

IDADE AREA PLANTADA 3

ha
Recém-plantados (até 1 ano) 76 1,7
Em formagao (1 a 3 anos) 1487 32,3
Em produgao (a partir do 49 ano) 2679 58,2
Em declinio 358 7,8
Total 4600 100,0

92
FONTE: EMATER-PR e IPARDES .



Cumpre-se ressaltar que o agricultor paranaense s0 agora
estd despertando para a cultura da ma¢a, nao obstante a grande
oferta de terras férteis e o alto Indice de rentabilidade gque
a exploragao propicia 93.

As regioes mais favoraveis ao cultivo de maga sdao aquelas
situadas abaixo do paralelo 24 83’93.

A TABELA 7 mostra os principais niucleos regionais, princi

pais municipios, area cultivada, produgao e percentual de produ

¢ao no Estado do Parana em 1987.

TABELA 7 - Nlcleos Regionais, Principais Municipios, Area, Pro-
ducao e Percentual de Producao de Maga no Estadc do

Parana em 1987.

NUCLEOS REGIONAIS EREA PRODUCAO %
(principais municipios) ha t
Guarapuava e Pitanga 2058,6 10.500 41,86

Ponta Grossa, Porto

Amazonas, Arapoti, Tibagi

e Palmeira 1290,0 5.450 21,73
Pato Branco e Palmas 324,0 4,000 15,95
Irati, Imbituva e Teixeira

Soares 224,0 2.700 10,76

Curitiba, Araucaria, Campo

do Tenente e Lapa 810,0 1.800 7,17

Londrina 103,0 340 1,35

Outros 85,9 295 1,18

Total 4895,5 25,085 100,00
92

FONTE: SEAG/DERAL .



Guarapuava & o principal municipio produtor do Estado, de-
vendo produzir em 1987 cerca de 11.000 t, seguido dos municipios
de Porto Amazonas e Palmass’go.

Os dez maiores municipios produtores de maga do Estado do

Parana sao mostrados na TABELA 8.

TABELA 8. Principais Municipios Produtores de Maga do Estado do

Parania no Ano de 1985.

MUNICIPIO PRODUGCAO %
1.000 FRUTOS

Guarapuava 62.400 36,58
Porto Amazonas 18.074 10,60
Palmas 16.9205 9,91
Teixeira Soares 8.500 4,98
Lapa 7.876 4,62
Arapoti 7.590 4,45
Palmeira 7.300 4,28
Araucaria 6.945 4,07
Campo do Tenente 4.410 2,59
Londrina 4.202 2,46
Outros 26.360 15,46
Parana 170.562 100,00
92

FONTE: IBGE

As magas do Brasil sao classificadas segundo a Portaria n?

25 de 17/10/80 do Ministério da Agricultura, que estabelece as
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normas a serem observadas na padronizagao, classificagao e apre-
sentagao "in natura"lB.Essa portaria conceitua a maga; classifi-
ca em grupos, de acordo com a coloragao da casca; em classes, de
acordo com o diametro horizontal; e em tipos, de acordo com o
percentual €m incidéncia de defeitos de qualidade do grau de uni
formidade do produtols. De modo geral, as macas sao alvo de um
grande numero de pragas e doengas, bem como sao comuns os defei-
tos externos causados por disturbios fisioldogicos, efeitos meca-
) ) 145
nicos e granizos .

Os frutos sao colhidos pelo seu grau de maturidade e leva-
dos as unidades classificadoras para a selegao. Para a armazena-
gem, sao selecionados apenas os frutos de boa qualidade devido ao
elevado custo de frigorificagao (Cz$ 0,35 por kg/més, em 1986),

~ - Ly ,70
nao compensando a estocagem de maca de baixa qualidade .

Aquelas frutas que nao tiverem condig¢oes de serem consumi-
das "in natura" poderao ser aproveéitadas industrialmentelh.

A medida que aumenta“a proporgao de frutas- submetidas a
classificagao e armazenagem, em decorréncia do aumento de produ-
¢ao, os critérios de avaliagao e manutengao de qualidade dos fru
tos, naturalmente, devem ser mais rigorosos e com isso aumenta o
numero de frutos que podem ser utilizados na industrializag§o37.

Esse refugo, formado pelo excedente da produgao nao comerciali-

zavel como fruta fresca, em termos médios, pode atingir até 30%

14 121
’

da produgao total .

Com relagao a industrializagao, a maga oferece as mais pro
missoras perspectivas, uma vez que apresenta caracteristicas fa-
voraveis e dela se pode obter muitos produtos de boa aceitagdo,

como por exemplo: suco natural ou concentrado, polpa natural ou
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concentrada, puré, produtos fermentados (sidra, vinho, vinagre e
bebidas destiladas), produtos desidratados (fatias, rodelas ou
pedagos e maga em pd), conserva de maga em calda, geléia, gelea-
do, molho e pectina comerciallk’zg'lza.

A tecnologia dos produtos de maga pode ser melhor estuda-
da, fazendo cuidadosas consideragOes sobre a composig¢dao quimica
dos frutos. Os componentes presentes e as interagoes entre eles
nao s6 determinam as possibilidades industriais do fruto colhi-
do como também suas 1imita96e5123.

Para industrializagao & necessario adaptar e selecionar
variedades, empregar armazenamento refrigerado, bem como técni-
cas satisfatorias de processamentoqz.

Nos Estados Unidos, 45% da maga produzida em 1970 foi pro
cessada, sendo 44% para suco, sidra e vinagre, 43% enlatada, 7%
congelada e 6% desidratadaloo. Na Italia, 26,7% da maga produzi
da em 1977 foi processada, sendo que 50,3% para a obtengao de
alcool etilico, 29,5% para suco e 11,5% enlatadasz. Na Franca,
Alemanha, Bélgica, Inglaterra e Holanda, no periodo 1977/78, os
percentuais destinados & transformagaoc foram respectivamente:17,3;

27,7; 13,0; 31,2 e 20,182.

A produgao brasileira n3o estd voltada a industrializacgao.
A quantidade de frutas destinadas a esse fim nao ultrapassava a
10% em 1982, percentual pequeno devido basicamente a dois fato -
res: falta de industrias processadoras e baixo prego pago pelas

_ 126
industrias .
A TABELA 9 mostra a estimativa de oferta de maga para o

consumo industrial, nos principais Estados do Brasil, no periodo

1986/90.
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TABELA 9. Estimativa de Oferta de Maca para Consumo Industrial

nos Principais Estados Produtores (1986/90).

ESTADOS 1986 1987 1988 1989 1990
t

Santa Catarina 10.000 12.000 15.000 18.000 20.000
Rio Grande do Sul 6.500 7.500 8.300 9.000 9.700
Parana 2.831 5.100 6.430 7.860 9.110
Sao Paulo 80 150 160 290 290
Minas Gerais 630 720 780 800 870
Brasil 20.041 25.470 30.670 35.950 39.970

17
FONTE: Ministério da Agricultura .

Outro fator muito importante para a industrializagao & o
preco da matéria-prima. Os defeitos superficiais, ainda que pou-
cos e praticamente despreziveis, reduzem o valor da macga, pois
afetam o seu aspecto e sua apresentacgao, que juntamente com a cor

e o tamanho, sao os fatores essenciais no estabelecimento do pre-

49
go .

O preco da fruta varia muito com a qualidade da mesma. No
periodo de 1958/67, nos Estados Unidos, foi de 3,05: 1,4: 1,0 a
relagao entre os pregos pagos pelos processadores de maga para o
fruto destinado ao consumo "in natura", enlatado ou congelado e

100

desidratado, respectivamente . Na Espanha, quando ocorre a es-

cassez da maga sidreira,seu prego pode ser maior do que o da ma
ca de mesaIOR. Na MANASA - Madeireira Nacional S.A. localizadaem
Guarapuava, o preco da maga, em julho de 1987, estava ao redor
de Cz$ 15,00/kg para o tipo comercial; Cz$ 10,00/kg para o tipo
industrial I e Cz$ 4,50/kg para o tipo industrial IIZS.

No Brasil, devido a caréncia de unidades processadoras e
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armazenadoras, a maca excedente pode ter um fim nao muito lucra-
tivo, como alimentagao animal ou até mesmo jogada fora. Bsse ex
cedente poderia ter um aproveitamento mais nobre, qual seja a
transformagéo e conservagéo, visando nao sd o auto-consumo, como

também a sua comercializagao, proporcionando o aumento de renda
6 1

’

da propriedade .

A comercializagao da maga paranaense, em 1982, se limita-
va as sobras nao consumidas pelo sistema de safras pendentes, na
qual o agricultor vende o seu produto sem qualquer classifica -

_ ) _ 93
¢ao e padronizagao .

O maior volume de maga € comercializado através das Cen-

trais de Abastecimento, que fornecem a feirantes, supermercados e

.. 121
varejistas .

Os frutos maiores devem ser comercializados antes, deixan-
do os menores para conservagao por tempo mais longo, devido que

aqueles apresentam maior pré-disposicao a se tornarem farinhen -

137
tos isto &, com menor quantidade de agua .

Um dos problemas fundamentais que se apresentava ao produ

tor de maga paranaense era a quase total inexisténcia de infra-

6
estrutura frigorifica de estocagem do produto . Atualmente, o Go

verno do Estado do Paranad vem se preocupando com a deficiéncia da
capacidade frigorifica de maga e para evitar uma perda ainda maior

na produgao, entregou em margo de 1986, a Unidade Armazenadora de

90
Palmas e em margo de 1987, a Unidade Armazenadora de Guarapua -

91
va .

0 futuro é promissor, pois, além do aumento da capacidade
frigorifica, da produgao e do excedente, grande parte dos proje-

tos de pré-viabilidade elaborados pelo BADEP sao da area de agro

121
industria, inclusive o processamento de maga .

0 passo inicial para o estudo dessa industrializagao & co
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nhecer as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais das va-
riedades existentes em nosso Estado, a fim de que se possa indi-
car quais as variedades mais propicias para o consumo de fruta
fresca e para processamento. O produtor conhece quais as varie -
dades mais sensiveis a doencgas, tem idéia seaarvore ira produzir
frutos pequenos ou grandes, amarelos, vermelhos ou verdes, se a
pele serd fina ou grossa, se a polpa serd aspera, delicada ou se
ca e grossa, mas nao tem informagoes sobre as qualidades organo-
lépticas e culinarias dessas variedadesg7.

Pouca ou nenhuma consideragao tem sido dada a qualidade
organoléptica do fruto (dogura, acidez, aroma e textura)isso de-
vido a ignorancia do consumidor que s& distingue as diferengas do

123
fruto com base nas caracteristicas externas .

O presente estudo propiciara ao tecnologista de alimentos
informagoes sobre a quantidade de matéria-prima existente para a
industrializacao da maga, localizacao dos centros produtores, prin-
cipais variedades produzidas, conservagao frigorifica das varie-
dades e aspectos ligados a sua mais adequada utilizagao.

Este trabalho tem por objetivo caracterizar fisico-quimi-
ca a sensorialmente algumas variedades de mag¢a cultivadas no Es-

tado do Parana com vistas ao seu consumo como fruta fresca ou pa

ra fins industriais.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Sao conhecidas em todo o mundo mais de 20.000 variedades
de maga, que diferem entre si na cor, sabor, tamanho, acidez e
outras caracteristicasus. Em principio, as diferentes varieda -
des determinam se os frutos destinam-se ao consumo "in natura"
ou fins tecnolégic0521.

A variedade mais importante de todas, devido a sua eleva
da produgao, & a Golden Delicious, que na Italia, Holanda, Espa
nha, Bélgica e Francga representou, na safra de 1980, 36, 42, 44,
54 e 66% do total da produgao desses paises, respectivamentelog.
Nos Estados Unidos, as variedades Red Delicious e Golden Deli -

cious;na Argentina, as variedades Red Delicious, Granny Smith e

Golden Delicious; e no Japao, as variedades Fuji, Red Delicious,

.Mutsu e Tsugaru foram as principais variedades cultivadas nas
_ 77 137
ultimas safras . .

No Brasil, as mais cultivadas nos ultimos anos foram as
.15 77 116
variedades Gala, Golden Delicious e Fuji ' ' .

As variedades Gala, Fuji, Golden Delicious, Belgolden,bMel
rose, Anna e Rainha foram as mais importantes no Estado do Para-
na de acordo com a quantidade produzida na safra 1986/87 . Ou-
tras variedades, como a Granny Smith, Blackjon, Mollies Delicious,
Willie Sharp e Brasil sao utilizadas preferentemente como varie-

89
dades polinizadoras .

2.1. PRINCIPAIS VARIEDADES DE MAGA CULTIVADAS NO PARANA

2.1.1. Anna

A variedade Anna & originaria de Israel, do cruzamento da

Golden Delicious e Adassia Red. Provavelmente, foi trazida dos
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Estados Unidos para o Brasil, em 1969, por um fruticultor de Sao

107
Paulo, que a denominou Anabela .

Essa variedade foi testada e recomendada pelo IAPAR para

oL ) _u7
as condigoes de solo e clima do Norte do Estado do Parana . Tem

15
frutos de pele vermelha clara, rajada e fundo amarelo esverdeado.

A polpa € branca-creme, de textura fina, firme, suculenta e sa -

bor doce-acido, consisténcia crocante, mas pode se apresentar fa

107
rinhenta .

Essa cultivar tem época de colheita em novembro e dezem -

89
bro,tolerando um clima de inverno fraco com poucas geadas . Nao

se conserva bem em condigOes ambientais, devendo ser consumida

107
imediatamente .

2.1.2, Belgolden

A variedade Belgolden também conhecida como Goldensheen,

na Europa, € uma adaptagao marginal, similar & Golden Delicious

15 65 103 _ _
r . E de cor amarela, com época de maturagao e colheita

89
em margo,aceitando um clima de inverno forte com muitas geadas .

Apresenta leve tonalidade rosea no lado da insolagao e  quando

65 124
madura, sua polpa € macia, suculenta e de sabor doce ' .

2.1.3. Blackjon

Variedade obtida da mutagao da Jonathan, selecionada por
A.T. Grosmann em Wenatchee, Estados Unidos, em 1929109. E também
conhecida como Black Jonathan, Red Jonathan, Double Red ou Red
Jon, sendo, em muitos aspectos, semelhante a Jonathan, exceto que

109
sua coloragao € mais precoce e brilhante .
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Tem produtividade razoavel, com frutos de tamanho médio,
arredondados e epiderme vermelha escura com tonalidade arroxeada
na parte exposta ao sol e lustrosa, guando polidalos. A polpa é
farinhenta, de sabor semi-acido, apresentando pouca resisténcia

105
'‘a conservagao ambiental )

2.1.4. Brasil

A variedade Brasil foi selecionada pelo fruticultor A.Bru
ckner, de Piedade, Estado de Sao Paulo e por essa razao também &

i 30 103
conhecida como Bruckner do Brasil ' .

Primeira variedade selecionada no Brasil, sendo sua ori -

30
gem uma mutacao da Red Delicious .

Tem epiderme de coloragao vermelha viva com fundo verde
amarelado e as vezes com estrias amarelas. Possul polpa de cor
creme, suculenta e macia, com sabor adocicado e acidez bem equi-

9
librada .

Os frutos dessa cultivar sao de tamanho grande com forma-
to globoso até conico anguloso, de fraca aparéncia e baixo poder

_ 103 139
de conservagao ! .

2.1.5. Fuji

A Fuji & originaria do Japao, resultante de um trabalho de
melhoramento realizado pela Estagao Experimental de Morioka, do

cruzamento da Ralls Janet e Delicious, inicialmente com o nome de

105 _ .
Tohoku 7 e em 1967, Fuji . Seus frutos sao de tamanho medio a
grande, formato arredondado, de coloragao vermelha rajada, com
15 137
aparéncia pouco atraente ' .

A variedade Fuji tem maturagao tardia, em abril, necessi-

83 89
tando um inverno forte e com muitas geadas ' . Apresenta polpa
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105
amarela esbranquicada, firme, crocante e de sabor doce-acido .

E muito resistente ao armazenamento, podendo chegar até a um ano,

) ) 72 103
sem ficar farinhenta ' .

43
FORTES & PETRI observaram que frequentemente ocorre nes
sa variedade o distirbio fisioldgico denominado "pingo de mel",
tornando o fruto mais doce, porém insipido (!gosto de agua com agu

car") e tendo um aumento no peso.

2.1.6. Gala

Essa variedade foi criada por J.H. Kidd, na Nova Zelandia

no ano de 1934, do cruzamento da Kidd's Orange Red e Golden De-

21 ~
licious . A partir de 1965, recebeu a denominagao atual, sendo

considerada pela AGRICULTURA de HOJEH7, devido sua aparéncia,co-
mo "a rainha das magas brasileiras".

Possuil coloragéo vermelha clara, formato redondo e alon-
gado, de tamanho médio (150-200g), tendo uma aparéncia muito bo

137
nita . A polpa € branca-creme, crocante, muito firme e sabor

103
doce-acido equilibrado . Tem boa resistencia ao processo de

armazenagem e sua maturagéo e colheita ocorrem em fevereiro,seg
78 89

do altamente produtiva ' .

LeLEZEC65 observou que o fruto da variedade Gala € de be-
la apresentagao de tamanho muito regular e médio quando as arvo-
res sao jovens mas pequeno, quando as arvores envelhecem.

RASEIRA et alii103 descreveram a aparéncia da variedade
Gala, considerando-a muito boa e por isso tem significativa pre-
feréncia pelo consumidor brasileiro. Enfatizaram que os dois

principais problemas dessa variedade sao o tamanho pequeno das

frutas e a alta suscetibilidade a sarna.
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2.1.7. Golden Delicious

Variedade proveniente de sementes encontradas nos Estados
Unidos por casualidade nos pomares em Winfield, na Virginia, em
105
1890 . E considerada altamente produtiva e de muito valor co-
. 33
mercial .
Classificada como excelente maga de mesa, possuindo tama-
123
nho de médio a grande e forma conica . Os frutos sao de cor
amarela esverdeada, tornando-se amarelo-ouro;, quando maduros. A
polpa &€ de cor creme levemente esverdeada, textura fina, suculen
- 15 21
ta, doce e de odor aromatico muito bom ' .

Nao se conserva bem em frigorificagao devido a alta desi-

. 103 . - ~
dratacao . Variedade de ciclo mediano, com época de maturagao
89
e colheita em margo .
104
REQUEJO verificou que a variedade Golden Delicious é

preferida em muitos paises, muito perfumada e saborosa, tendo boa

conservagao natural.

2.1.8. Granny Smith

A variedade Granny Smith foi produzida por sementes tro-
cadas que imaginavam ser da French Crab por Thomas Smith em Ryde,
New South Wales, Australia, tendo as arvores frutificadas em
186821. Tem pelicula verde brilhante, tornando-se amarela esver-
deada, lustrosa e intensamente gordurosa. Seus frutos sao de ta-
manho médio, arredondados, um pouco achatados na base e no apice,
com polpa de coloragéo branca esverdeada, firme, suculenta mas

21
carente de aroma .

104
REQUEJO observou que essa variedade tem excelente mer-
cado na Europa, onde compete com a Golden Delicious, sendo muito
resistente ao transporte e se conserva por um longo tempo em fri

gorificagao.
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2.1.9. Melrose

A cultivar Melrose foi criada por Freeman S. Howlett na

Ohio Agricultural Experimental Station em Wooster, Ohio, Estados

21 117
Unidos, do cruzamento da Jonathan e Delicious ' .

Trata-se de uma variedade altamente produtiva, com frutos

_ 15 103
de tamanho médio a grande e de bom sabor ' . Apresenta pelil -

cula delgada, lisa, de cor vermelha, mais intensa no lado da in-

33
solagao e amarela esverdeada na sombra . Sua polpa € de cor ama

33

rela, semi-fina e muito suculenta quando madura .
Tem época de maturagao e colheita em fevereiro e margo,.a-
.ceitando um inverno forte além de ser muito resistente & doenga

89
da sarna .

2.1.10. Mollies Delicious

A variedade Mollies Delicious teve origem na New Jersey
Agricultural Experiment Station em New Brenswick, New Jersey,Es-
tados Unidos e resultou do cruzamento da Golden Delicious -x Edge

wood e Red Gravenstein x Close, realizado em 1948 por G.W.Schnei

20
der .

Os frutos sao grandes, com peso médio de 200 g, colora -

137
cao vermelha rajada e formato semelhante a Golden Delicious .

Essa variedade, de maturagao precoce, tem polpa de firmeza media,

15 103
textura crocante, tendendo a farinhenta quando madura ' .

2.1.11. Rainha

A variedade Rainha & originaria do cruzamento da Golden

Delicious e Valinhense, langada pelo IAC em 1975, proveniente do
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programa de melhoramento genético, iniciado em 1958, com o obje-

tivo de obter novas variedades de maga adequadas ao clima paulis

107
ta .

Trata-se de uma variedade de coloragao vermelha clara com
fundo amarelado, possuindo frutos de tamanho médio a grande e

9
formato globoso . Sua polpa € branca-creme, firme, de consistén-

103
cia média e sabor doce .

Tem época de maturagao e colheita em janeiro e fevereiro,

, 89
tolerando clima de inverno fraco com poucas geadas .

2.1.12. Willie Sharp

Variedade introduzida nas Estagoes Experimentais de Videi

ra e Sao Joaquim, Estado de Santa Catarina, a partir de agosto de

105
1970, desconhecendo-se a sua origem .

E recomendada como variedade polinizadora das variedades

89
Gala, Golden Delicious, Belgolden e Fuji .

Possui frutos de tamanho pequeno a médio, forma arredonda

da, epiderme esverdeada, tornando-se dourada quando madura.A pol-

105
pa € de coloragao creme, suculenta e de sabor doce .

Tem boa produtividade, com inicio de maturagao dos frugP%
+ O
em janeiro. Essa variedade apresenta baixo poder de conservacao.

2.2. VARIEDADE RED DELICIOUS

A variedade Red Delicious & uma das mais de cem mutagoes

40 79 137
da cultivar Delicious ' '/ . As cultivares Starking Delicious,

Richard Delicious, Top Red, Starkrimson, Royal Red Delicious sao

137
algumas das variedades pertencentes ao grupo da Red Delicious .
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Considerada nos Estados Unidos como'a rainha das magas',
possuindo frutos de tamanho médio a grande, muito atraentes com

- 104
eptderme de coloragao vermelha .

- 4
A Red Delicious e uma variedade de polpa doce, crocan
te, suculenta, pouco acida e muito aromatica,tglerando Uum clima

86 123
de inverno muito forte ' . Em conservagao prolongada nas ca-

s 26 104
maras frigorificas, a polpa se torna farinhenta '/ .
A Red Delicious esta entre as variedades de epiderme ver

melha de melhor qualidade e seu grande inconveniente € a defi-

131
ciencia na coloragao , quando fora das condigoes ideais de cul

tivo.

2.3. MACAS PARA PROCESSAMENTO

) 3 21 33 119 123
Diversos autores '’ ' '

estabeleceram que as ma-
cas pam.processamento diferem das macas de mesa pelo seu sabor e
acidez.

123 ~
SMOCK & NEUBERT afirmaram que a qualidade da maga para

processamento, usualmente, esta ligada ao elevado teor em aci-

dez. Por outro lado, os autores consideram que a qualidade da fruta

dade, tamanho, cor, textura e sabor, pois existem frutos de uma
mesma variedade, mas produzidos em locais diferentes, que dife -
rem na qualidade alimentar. Os autores afirmaram também que quan
do a maga utilizada para processamento for descascada, alguns
defeitos de superficie podem ser tolerados.

AYRES & FALLOWS10 estabeleceram que as magas com acidez
abaixo de 0,5%, em acido malico, sao pobres para processamento de
0,5 a 0,7 como regulares e acima de 0,7 como boas. Consideraram
ainda que as variedades ' . com valores de acidez acima

de 1% sdo chamadas de alta acidez e abaixo de 0,5%, de baixa aci
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dez.
21

BULTITUDE estabeleceu que as variedades chamadas culi-
narias sao as utilizadas para o processamento e que geralmen-
te sao acidas para consumo como fruta fresca, entretanto, quan
do maduras, poderao ter duplo papel (de mesa ou culinaria).

Segundo BUSSARD & DUVAL22 existem tré€s grandes grupos de
maga: grupo 1 - de mesa (bela aparéncia, sabor delicado, doce
ou ligeiramente acido), grupo 2 - de cozinhar (de mesa, de se-
gunda qualidade) e grupo 3 - de sidra (magas pequenas, doces,
acidas ou amargas).

SCHNEIDER & SCARBOROUGII{19 afirmaram que a qualidade do
fruto pode ser definida pela presenga de caracteristicas dese-
javeis para fruto de mesa ou processamento.

GALEB SALOMON et alii‘+8 afirmaram que cerca de 30% das
frutas produzidas correspondem as frutas descartadas, prove -
nientes da selegao, devido a falta de caracteristicas para cons
tituirem fruta de mesa, dentro dos padroes exigidos, como dia-
metro insuficiente, defeitos morfoldogicos e manchas. Menciona-
ram que essas frutas poderao servir como matéria-prima de wuma
indidstria transformadora de maga em puré, molho, suco, geléia
e outros produtos.

BLEICHER et alii16 alertaram que as frutas atacadas pela
mosca-das-frutas, principalmente a Anastrepha fraterculus, fi-

cam inutilizadas ou depreciadas tanto para comercializagao co-

mo para consumo proprio.

50 ~
GOMES afirmou que os frutos colhidos verdes nao amadu-

recen perfeitamente, reduzem o peso, enrugam e tém seu sabor
prejudicado, os frutos colhidos completamente maduros, a polpa

torna-se mole, farinhenta, pouco suculenta e ficam de dificil

conservagao e transporte.
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15
BILLER et alii asseguraram que as magas devem ser colhi-

das com cuidado, sem golpes ou pressoes, utilizando-se embala -
gens previamente desinfetadas.

GOAMAN et aliil’9 e POWERSloorelataram que as magas mitdas
geralmente sao destinadas a fabricacao de sidra e suco.

KRAMER62 sugeriu que magas colhidas com diametro menor do
que 2 polegadas devem ser utilizadas para sidra, entre 2 a 3 po
legadas para molho e manteiga de maga e maior do que 3 polega -
das para produto fatiado.

SMOCK & NEUBERT123 sugeriram que para produtos processa -
dos & necessario medir a cor interna, isso porque a cor tem re-
lagéo com a maturidade do fruto. Como regra geral, muitos fru-
tos verdes sao indesejaveis, nao somente devido a sua cor, mas
‘também porque a cor verde esta associada ao insuficiente amadu-
recimento.

127 - ~

STOKDYK et alii observaram que as magas vermelhas sao

as preferidas para o consumo como fruta fresca, enquanto que ma

cas verdes sao as preferidas para fins culinarios.

2.3.1. Suco

42
FONSECA & NOGUEIRA , definiram suco de frutas como o cal

do extraido de frutas, por prensagem ou por outro meio gualquer
que, sem adi¢ao de qualquer substancia, € submetido a pasteuri-
zagao, acondicionado e fechado hermeticamente.

MoNVOISIN81 sugeriu que para a fabricagao do suco devem
ser usadas frutas maduras, colhidas recentemente e armazenadas
a frio e gue para se obter um suco saboroso deverao ser utiliza

das uma proporgao de 3/5 de magas doces, 1/5 de acidas e 1/5

de asperas ou amargas.
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CHEFTEL & CHEFTEL27 citaram que magas ricas em aclicar mas
pUbres em aroma e pouco acidas nao dao bons sucos. Observaram que
¢ melhor suco de magas se obtém da mistura de distintas varieda
des, sendo que umas fornecem o agliicar, outras o aroma ou a aci-
dez ou a adstringéncia. Mencionaram que & muito importante eli-
minar durante a colheita as frutas doentes e afetadas por mofos
‘para nao diminuir a qualidade do suco.

FABIAN & MARSHALL39 classificaram as magas em cinco gru-
pos: grupo I - acido a sub-acido (nao dao bom suco por serem
muito acidas e devem ser misturadas com 10-20% de suco do gru-
po II e IITI ou ambas ou diluir a acidez); grupo II - sub-acido
a moderado (dao bom suco sem a adic3o de outras variedades,mas
podem ser misturadas com 5% de alguma variedade do grupo IV);
grupo III - aromaticas (dao bom suco sem adicao de outras va-
riedades, podendo ser melhorado com a adigéo de cerca de 5% de
alguma variedade do grupo 1V); grupo IV - magas asperas, ads -
tringentes e grupo V - as magés neutras que sao usadas para re
duzir a acidez e devem ser misturadas com o grupo I.

TRESSLER & EVERS132 mencionaram que algumas variedades de
maga nao produzem sucos satisfatorios, porém sao excelentesquan
do misturadas com outras variedades. Mostraram que a variedade
ideal & aquela que apresenta o maior rendimento e sabor acentua
do da fruta. Afirmaram ainda que o suco para agradar a maioria
dos consumidores devera conter ao redor de 12% ou mais de sdli-
dos totais e 0,5% ou mais de acido malico.

VITORIA138 citou que o suco deve possuir uma adequada pro
porgao de aglicar e acidez, unidas a uma certa adstringéncia e a
um sabor pronunciado da fruta. Destacou que ao selecionar as
frutas, descartam—-se aquelas muito verdes ou muito maduras, as-

sim como aquelas atacadas por insetos e as que apresentam alte-

ragoes microbioldgicas.
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123
SMOCK & NEUBERT asseguraram que o fabricante ' utiliza

usualmente uma mistura de variedades pam obter um suco uniforme
de acidez desejada. Citaram que na preparagao do suco e produ -
“tos do suco, os materiais adstringentes sao geralmente referi -
dos como grau de qualidade para dar corpo e suas presencgas re-
sultam em complemento do sabor.

AITKEN1 citou que todo o sucesso do suco de maga esta no
grau de maturacgao conveniente e que o suco nao pode ser obtido
totalmente ou parcialmente de frutas caidas, pois uma pequena
quantidade de tais frutos influenciam no sabor de uma grande quan
tidade de suco. Afirmou que manchas e defeitos, exceto podridao,
tém pequeno efeito na qualidade, assim como picadas de insetos e
contusoes. Algumas vezes, macas levemente machucadas e deforma-
das dao um suco com densidade mais elevada do que o normal. Ci-
tou ainda que o suco deve ser obtido de magas maduras visto que
as imaturas produzem um suco insatisfatorio, carente de aroma,
tendendo a ser acido e adstringente.

CRUESS29 mencionou que o suco de maca deve ter um sabor
acentuado de fruta e sem acidez acentuada. Mostrou que as varie
dades para a composigao do suco devem ser aquelas que proporcio
nem uma adequada concentragao de acido e actcar.

SOCCOL et alii125 afirmaram que os requisitos minimos de-
sejaveis para que uma fruta entre na indistria de sucos sao: a
variedade, grau de maturagao, grau de sanidade e rendimento de
extragéo. Na selecao, devem ser eliminadas normalmente as fru -
tas podres, batidas, verdes e picadas por insetos para a produ-

¢ao de um suco de melhor qualidade.
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2.3.2., Sidra

AMOS et alii3 definiram sidra como o suco de maga fermen-
tado, obtido de uma fruta tipo especial, geralmente caracteriza
da por um elevado teor de taninos,que proporciona ao produto
bastante adstringencia.Classificaram as frutas para sidra em:
fortemente amargas, acidas (elevada acidez e pouco tanino), do-
ces (pouca acidez e pouco tanino) e amargo-doces (pouca acidez
e muito tanino).

104 _

REQUEJO citou que a maga dita sidreira deve ter alta
acidez e adstringéncia, sendo que a caracteristica principal &
sua classificagao dentro das variedades acidas e amargas e de
refugos de maca de mesa. Esses refugos sao frutos que nao tém .
tamanho comercial, caidos prematuramente, deteriorados ou machu
cados na colheita, no transporte e manipulagao, ataques de inse
tos e granizo.

123 _

SMOCK & NEUBERT afirmaram que as industrias de sidra de
senvolveram novas variedades selecionadas nao aprépriadas para
o consumo de fruta fresca ou uso culinario. Mencionaram que as
variedades de sidra diferem das variedades de mesa e culinarias
pelo elevado teor de tanino ou adstringéncia e que normalmente

essas variedades apresentam maior teor em agucar e mais baixo

teor em acidez do que as variedades culinarias.

2.3.3. Geléia

84
MOREIRA definiu geléia como o produto preparado de fru-

tas adequadas praticamente isenta de particulas de frutas em sus
pensao e misturado com aglicar, com ou sem agua, elaborado ate
gue adgquira uma consisténcia semi-solida. Afirmou ainda que o

teor de sdlidos soliiveis do produto acabado nao devera ser menor

do que 65%.
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AITKEN1 citou que geléias sao geralmente fabricadas com
certa porgao de fruta verde onde a pectina e o teor de acidos
sao maiores ou preparadas em combinagao com sucos com maior teor
em pectina.

123

SMOCK & NEUBERT afirmaram que as geléias sao diferen -
ciadas de outras conservas de fruta pelo fato de possuirem pe-
queno ou nenhum teor de solidos insoliiveis e serem claras e trang
parentes. Observaram ainda que para a producao de geléia & mais
conveniente utilizar as variedades levemente acidas a acidas,de
cor vermelha € que possuam um forte aroma de magé.

PEARSONgq citou que na preparagao de geléia, quando a fru
ta € deficiente em pectina e acidez, essas caracteristicas devem
ser corrigidas, no final da ebuligao, que devera ser a vacuo pa
ra reduzir a caramelizagao. Sugeriu que o teor de agiicar deve
ser suficiente para que nao ocorra o desenvolvimento de micro -
organismos, devendo ainda ter proporcao correta de aglicares re-
dutores para prevenir a formagao de cristais.

SHAH & BHATIA122 estudaram o processamento de magas caidas
e concluiram que a geléia enfraqueceu sem a adicao de pectina.

42
FONSECA & NOGUEIRA citaram que sucos de frutas. livres de

sdlidos em suspensao com pectina, acidez apropriada e acucar adi
cionado se geleificam, mantido o pH nos limites de 3,1 a 3,6.A-

paixo de 3,1 tém tendéncia a exsudagao e acima de 3,6, nao gelei

ficam.,

CHEFTEL & CHEFTEL27 afirmaram que & preciso 0,5% de pecti-
na, grau 130 e 65% de aglicar para obter um gel de rigidez sa-
tisfatoria.

2.3.4. Molho

100 - .
POWERS definiu molho de maga como o produto obtido do
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fruto maduro, sem pele, sem centro, cozido em vapor, acabado e
em seguida adicionado de sacarose ou xarope de milho para dar
um teor minimo de 16,5% em sdlidos soluveis.

DRYDEN & HILLS36 citaram que na fabricagao do molho de
maga, as duas variaveis mais importantes, que afetam o sabor do
produto, sao os teores de aglcar e acidez.

PROS101 sugeriu que as magas destinadas & fabricacao de
molho devem ser de preferéncia acidas, bem lavadas, secas, rala
das com a pele e sem o0 centro e as sementes.

LUH & KAMBER69 ressaltaram que a qualidade do molho de
maca & afetado pelas caracteristicas das variedades, maturidade
e condigoes de estocagem pOs-colheita e que o processador deve
dar mais énfase na cor e consisténcia como fator de qualidade.
Observaram ainda que o molho de maga pode ser melhorado pela
adicao de esséncia de maga e de acido citrico.

SMOCK & NEUBERT123 afirmaram que a mistura de variedades
de maga & considerada vantajosa na produgao de um molho unifor-
me, de alta qualidade. Citaram que para o molho enlatado & es-

sencial que a variedade tenha polpa firme e que nao se torne pas

tosa quando cozida na lata.

2.3.5. Pectina

101 - -
PROS definiu pectina como glicidios nao aproveitaveis

pelo organismo sendo encontrada na forma dissolvida no suco de
maga ou entao como substdncia cimentante da polpa, predominando
na casca e ao redor de suas sementes.

BERASAINIH afirmou que a magé de refugo, as cascas e o©s
centros que surgem na preparagao do suco de maga sao as princi
pais fontes para a obtencao da pectina comercial.

3
AMOS et alii relataram que na Inglaterra quase que to-
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talmente se produz pectina comercial de magas inteiras ou de ba-
gago seco de maga.

SMOCK & NEUBERT123 citaram gue o bagagco de maga varia con
sideravelmente quanto ao teor de pectina e que nem todo o bagaco
apresenta qualidade aceitavel para a produgao de pectina, enten-
dendo que para evitar perda na qualidade da mesma, O bagaco da
fabricacao do suco de maga deve ser seco imediatamente. Os auto-
res mencionaram ainda que a maga de raleio tem elevado teor em
pectina e um bom rendimento, mas seu processamento € dificil de-
vido a presencga de consideravel quantidade de amido no fruto ima
turo.

) 102

RAFOLS relatou que a primeira fonte comercial de pecti
na foram os residuos de maga obtidos na fabricagcao do suco e que
o teor de pectina de cada planta € variavel, pois depende de sua
idade, do fruto e época de maturagao.

BENDER13 afirmou que o bagago de magca para obtencao de pec
tina tem desvantagem econdmica em comparagao com os citricos uma
vez que possud menor teor de pectina, mas tem a vantagem, que na

secagem e estocagem, as perdas no grau de geleificacao sao bem

menores.

2.3.6. Vinagre

1y 29 -
BERASAIN e CRUESS definiram vinagre de maga como o

produto obtido da fermentacao alcodlica do suco de maga, seguido

de fermentacao acética.

100 123
POWERS e SMOCK & NEUBERT citaram que o vinagre de ma

ca & produzido de macas inteiras e em alguns casos da casca e

centro da fruta.

29 -~ N -
CRUESS afirmou que a fabricagao de vinagre € um . sub-

produto que contribui para o equilibrio das indiistrias por ab-
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sorver grande parte dos frutos que, de outra forma, competiria
no mercado com as frutas classificadas.
34
DESROSIER afirmou que na fabricagao de vinagre, devem

ser utilizadas magas sas e maduras por conterem maior quantida

de de aglicares do que as verdes e supermaduras.

2.3.7. Puré, Geleado, Compota, Doce de Pasta, Maga Seca, Macga

Desidratada e Maga Congelada:

FONSECA & NOGUEIRAq2 definiram puré como o produto obti-
do da fruta, sem sementes, com ou sem casca, desintegrado, pe-
neirado e adicionado, via de regra, de um wvolume igual de xa-
rope de sacarose a 159 Brix.

OSTROVSKI87 citou que para obtengao do puré, as frutas de
vem ser acidas e isentas de podridao.

BARROS11 definiu geleado "jam" como uma geléia com peda-
cos de frutas em suspensao.

FONSECA & NOGUEIRAL*2 definiram compotas como conservas
que devido ao baixo teor de umidade e alta concentragao de sOli
dos, principalmente sacarose, podem ser conservadas em recipien
tes nao hermeticamente fechados.

OSTROVSKI87 afirmou que compotas sao fabricadas de frutas
inteiras ou cortadas pela metade ou ainda em pedagos, nos quais
se enchem com xarope de diferentes concentragoes. Recomendou que
sejam utilizadas frutas maduras, classificadas na indtGstria pe-
la sua qualidade, grau de madurez, cor e tamanho.

CHEFTEL & CHEFTEL27, mencionaram que as frutas destinadas
a compotas se colhem maduras e que ainda estejam firmes para su-
portarem o tratamento térmico de esterilizacao.

u2
FONSECA & NOGUEIRA definiram doce de pasta como sendo

uma geléia contendo polpa de fruta, desintegrada, que gragas a
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pectina, acidez e aglicar, se geleificam, diferindo da elaboracao
da geléia, pois em vez de extrair o caldo, se reduz a polpa a
massa.

123 _

SMOCK & NEUBERT definiram magca seca como aquela que
foi descascada, tirado o centro e cortada em fatias, onde a maior
parte da umidade foi removida, deixando um produto final com nao
mais de 24% de umidade. Os mesmos autores definiram maga desidra
tada como aquela em que o produto acabado nao exceda a 3% em umi
dade.

100 - ~

POWERS afirmou que as fatias de maga congeladas sao ob
tidas pelo seguinte procedimento: limpeza, descascamento, retira
da do centro e sementes, fatiamento, imersao dos pedagos por 1-2
minutos em uma solugao de acido ascorbico a 1% e posteriormente
o congelamento.

123 ) - _

SMOCK & NEUBERT mencionaram qgue as mag¢as congeladas sao
usadas quase exclusivamente para tortas e que deverao ser conge-
ladas apenas as variedades que sejam bem conservadas em refrige-
ragao. Citaram ainda que devido a presenga de catequinas e enzi-
mas oxidantes, as macas deverao receber um tratamento para ina-
tivacao das enzimas, evitando o escurecimento das fatias.

- 55
HERRMANN observou que uma insuficiente madurez da fruta

ocasiona um sabor pouco aceitavel e uma supermadurez proporciona

um produto congelado brando e vistoso.

2.4. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

62
KRAMER elaborou um trabalho sobre o controle de quali-

dade na indistria de frutas, apresentando técnicas e padroes uti
lizados para esse controle.
53 _
HAMMETT et alii estudaram algumas variedades de maga,

associando a acidez, pH, e a relagao sdlidos soliveis/acidez com
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os dias de florescéncia total.
1

AITKEN afirmou que o teor de acidos diminue com o tempo
de estocagem e amadurecimento e que a maga crescida em estacgao
ensolarada tera um teor de aglicar e acidez maior do que aquela
crescida em estagao de frio.

142 -
WILKINSON analisou teores de minerais em maga e veri-

ficou suas relagoes com o tratamento dos pomares com fertilizan-

tes L

31
DAKO et alii  analisaram algumas variedades de maga e en

contraram os'seguintes'resultados medios: glucose (1,82 g/100 g),
frutose (5,93 g/100 g), sacarose (2,li‘g/ 100 g), “relagao -glucose:
frutose:sacarose (1,0:3,3:1,2)e percentagem em frutose (60%).

. 56 - -
HOLLAND et alii estudaram as discrepancias na composigao

mineral de frutos de maga analisados em trés diferentes labora -
térios e concluiram que se faz necessario maior padronizagao dos
procedimentos de laboratdrio para a analise de frutos de maga.

KAMEL et alii58 investigaram caracteristicas fisico-qui-
micas do 6leo de sementes do fruto da maga e concluiram gque as
sementes poderao ser utilizadas com sucesso na extragao do Oleo,
como fonte de proteina concentrada para consumo humano e como
um alimento altamente energético para animais e aves.

WEBSTERlLlo analisou os resultados obtidos de magas madu-
ras de pomares que nao tinham sido pulverizados com sais de Ca,
Mg e K e verificou que a relagao Mg e Ca nao & tao pronunciada
quanto a relagao Mg e K, estabelecendo a seguinte formula para
o cadlculo da concentragao de Mg: ppm de Mg = 15,95 + 0,0204 ppm
de K + 0,226 ppm de Ca.

75
MAINI et alii concluiram que a densidade, firmeza,pec-



tina e amido diminuem com o aumento do periodo de estocagem, que
pode ser atribuido ao desarranjo entre o amido e a pectina.

Afirmaram ainda que o amido e a pectina sdo o0s principais
responsaveis pela firmeza do fruto e que os sélidos solldveis e
aclucares totais aumentam com a estocagem até o 1059 dia devido
ao desdobramento do amido em acUcares simples e em seguida di -
minuem, devido aoenvelhecimento e parcial fermentacéao.

COPPOLA28 apresentou trabalho sobre o uso do HPLC para
monitorar a autenticidade de sucos, iInclusive o suco de maca,
pelos perfis de acidos organicos e de acucares bem como a pre-
senca da patulina (mofo moderadamente toxico) em macds estraga-
das .

BARTLEY & KNEE *? estudaram as trocas quimicas da textura
em frutos, como a macd, durante a estocagem e afirmaram que O
amolecimento do tecido da fruta €& uma das mais importantes tro-
cas que ocorrem durante a estocagem.

KVALE53, utilizando refratometria e analise sensorial,
concluiu que as macas devem ter um teor de soOlidos soluveis maior
ou igual a 10,8% para que obtenham maior aceitacdo como fruta
fresca.

ROUCHAND et alii112 mencionaram que o0s teores de acucar e
acidez sdo parametros Uteils para a medida da qualidade organo -

Iéptica das macas.

2.5. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

DIMICK & HOSKIN35 apresentaram trabalho realgcando a impor
tancia da analise sensorial para o processamento de macas.

HERMANN55 sugeriu que no exame do sabor e aroma a maca de
ve estar a 10°C para melhor realcar essas caracteristicas e que

na verificacdo da aparéncia devem ser consideradas as imperfei -
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gBes (tamanho, cor, danos), madurez, consisténcia e presencga de
sujidades.
32

DELHOM observou que o aspecto agradavel, fresco e co-
lorido da fruta & a primeira sensagao que se percebe e que in-
fluencia notadamente no restante das sensacgoes percebidas. Res-
saltou ainda que a-dureza que se verifica ao apreciar o tato,so
€ percebida integralmente durante o consumo, tanto no inicio,
no descasque, como no resto do conjunto das sensagoes bucais, nas
gquais se detectam a resisténcia mecanica que oferecem os teci -
dos das frutas.

60

KOLEV determinou os constituintes do aroma da varieda-
de Golden Delicious por cromatografia gasosa e observou dezes -
seis compostos, sendo dez identificados. Os principais compos -
tos identificados foram: valerato de etila e propionato de buti-
la (67,2%), alcool isoamilico (20,4%) e acetato de isoamila
(1,65%).

127

STOKDYK et alii observaram que nos Estados Unidos o
sabor e o aroma sao as primeiras caracteristicas consideradas
na selegao de magas. Em pesquisa realizada entre os consumido-
res, 50% indicaram a preferéncia para macgcas de tamanho médio,
13% para grandes, 2% para pequenas, enguanto que 35% nao indi-
caram nenhuma preferéncia guanto ao tamanho.

BULTITUDE21 afirmou que as pesquisas realizadas com con
sumidores indicaram gue as pessoas mais velhas preferem uma fru
ta de aroma mais forte do gque os jovens. Assegurou gue O0s con-
sumidores tendem a comprar com os olhos e procuram frutos de
forma regular, de boa qualidade e aparéncia. O autor classifi-
ca as magas de acordo com o tamanho em: muito pequenas (abaixo
de 44 mm), pequenas (44-54mm), medianamente pequenas (55-59mm),

médias (60-69 mm), medianamente grandes (70-74 mm), grandes (75-

84 mm) e muito grandes (acima de 85 mm).
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32
DELHOM mencionou gue o juizo do bom e do ruim € muito

subjetivo, pois algumas pessoas preferem magas doces e outras
acidas, uns preferem fruto de textura mole e outros mais firme.

MAGE & HUSABO7Q, analisando sensorialmente variedades de
maga, verificaram que criangas da escola primaria preferem ma-
¢as com pequeno sabor acido.

CHEFTEL & CHEFTEL27 asseguraram gue o sabor e o aroma das
frutas dependem da relagao do teor de aglicar e acidos, da rigque-
za em taninos e da presenga de numerosos compostos mais ou menos
volateis, tais como ésteres, alcoois, aldeidos, cetonas e terpe-
nos.

4 -
ANZUETO & RIZVI afirmaram que a analise sensorial apli -

cada em magas constituem um bom meio para medir a qualidade dos

frutos.



3. MATERIAIS E METODOS

3.1. MATERIAIS

3.1.1. Variedades, Procedéncia e Epoca de Colheita

Foram utilizadas para o estudo treze amostras de ncve va-
riedades de maga, colhidas no ano de 1986, sendo oito variedades
cultivadas no Parana. A TABELA 10 mostra as variedades analisa -

das, sua procedéncia e época de colheita.

TABELA 10. Variedades, Procedéncia e Epoca de Colheita das Magas

VARIEDADES PROCEDENCIA EPOCA DE COLHEITA
Granny Smith Palmas 12 guinzena abril
Gala Palmas 12 guinzena marcgo
Belgolden Palmas 22 guinzena margo
Fuji Palmas 12 guinzena abril
Blackjon Guarapuava 28 guinzena marcgo
Golden Delicious Guarapuava 2% guinzena margo
Melrose Guarapuava 19 quinzena margo
Mollies Delicious Guarapuava 12 guinzena fevereiro
Belgolden Guarapuava 12 quinzena marco
Gala Guarapuava 12 guinzena margo
Fuji Porto Amazonas 12 guinzena abril
Red Delicious santa Catarina (1)2% guinzena margo
Red Delicious Argentina (1) 22 guinzena margo

(1) Bpoca da aquisigao dos frutos.
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3.1.2. Amostragen

Todas as amostras, exceto as variedades Granny Smith,Fu-
3ji PA, Red Delicious SC e Red Delicious AR foram coletadas alea
toriamente em "bind", nas unidades classificadoras de frutas,em
Palmas e Guarapuava.

A var,Granny Smith foi coletada ao acaso em pomar no mu-
nicipio de Palmas, a var. Fuji PA foi coletada em uma distribui
dora de frutas em Curitiba e a var. Red Delicious, tanto de pro
cedéncia catarinense como argentina, foi adguirida no comércio
local.

As amostras compreendiam entre 40-50 frutos de cada va-
riedade. Todas apresentavam um grau de amadurecimento em torno
de 70 a 80% (teste iodo-amido), frescas, sas, firmes, exceto a
var. Mollies Delicious que ja apresentava sinais de ma conser -
vagao.

As amostras coletadas foram acondicionadas em caixas de
papelao e transportadas para o local da analise.

No laboratdrio, foram colocadas em sacos plasticos de po

lietileno, identificadas e imediatamente estocadas a frio.

3.1.3. Preparagao das Amostras

3.1.3.1. Analise Fisico-Quimica

Foram utilizadas as seguintes amostras para a analise fi-
sico-quimica: Granny Smith, Gala P, Belgolden P, Fuji P, Black-

jon, Golden Delicious, Melrose, Mollies Delicious, Belgolden G,

*"hins" - caixotes de madeira com capacidade para 380-40Q kg de

frutas.
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Gala G e Fuji PA.

As magés foram lavadas, secas, guarteadas e trituradas em
uma centrifuga espremedora, onde se obteve o fruto triturado. Em
seguida, para evitar alteracgoes, o material foi °~ imediatamente
acondicionado em frascos escuros, rotulados e guardados a tempe-
ratura de 4°C. Para determinacao da umidade, cinzas, sdlidos so-
liveis e densidade do fruto, as magas foram fatiadas.

Na determinagao do rendimento e densidade do suco, as ma-
cas foram lavadas, quarteadas, os gquartos misturados e tomada uma
sub-amostra, a gqual foi triturada e centrifugada no aparelho cen-

trifuga Walitta, onde se obteve o suco para a analise.

3.1.3.2. Analise Sensorial

Foram utilizadas as seguintes amostras para a analise sen
sorial: Granny Smith, Blackjon, Golden Delicious, Melrose,Mollies
Delicious, Belgolden G, Gala G, Fuji PA, Red Delicious SC e Red
Delicious AR.

Cinco magas de cada variedade foram tomadas ao acaso deum
lote de vinte. Para a avaliagao das caracteristicas externas, as
frutas foram lavédas, secas, codificadas ao acaso e colocadas so
bre uma mesa de fundo branco.

Para a avaliacao das caracteristicas internas, as frutas
foram lavadas, descascadas, quarteadas, tirados o centro e as
sementes e servidas a uma temperatura de IOOC, em prato plastico

de cor branca.
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3.2. METODOS

3.2.1. Analise Fisico-Quimica

Foram determinadas as seguintes caracteristicas fisico-
guimicas: peso, diametro, densidade do fruto, rendimento em su
co, densidade do suco, umidade, sdlidos totais, sdlidos sola -
veis, pH, acidez titulavel, relagao sblidos soliiveis/acidez,acl
cares (redutores, nao redutores e totais), protidios, lipidios,
acido ascoOrbico, pectina, taninos, cinzas e os minerais: fosfo-
ro, calcio, cobre, ferro e zinco. Todas as caracteristicas fo-
ram determinadas em triplicata.

a) Peso: foram utilizados vinte frutos de cada variedade.

b) Diametro: por intermédio de um paquimetro, utilizando-
se vinte frutos de cada variedade. Foi observado o diémetrO'tranE
versal.

c) Densidade do fruto: obtida pela relagao peso do pedago

57
da fruta e o volume de liquido (agua) deslocado em uma proveta

75 111
'

d) Rendimento em suco: obtido pela divisao do peso do su-
co pelo peso da fruta utilizada.

e) Densidade do suco: medida através de leitura direta com
- o 10 66 9u
densimetro de vidro calibrado a temperatura de 15°C ' ' .

f) Umidade: determinada pela secagem a 105°C em estufa até

L5
peso constante -

g) Sdlidos totais: obtidos por diferenca.

h) Sélidos soliveis: determinados pelo refratOmetro de Ab-
4 53 57 66 94 113
14 14 14 4 14

be, marca Jewa, & temperatura de 20°c
i) pH: o valor do pH foi obtido através do potencidmetro

0.5 66 113

Metrohm, modelo E-520, estabilizado a 20°C ' ' .

j) Acidez titulavel: determinada pela titulagao com solu-
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cao N/10 de NaOH, com fenolftaleina como indicador, até pH 8,1,

utilizando-se o potencilOmetro. Os resultados foram expressos em

. ... 55357 111
percentagem de acido malico ' ' .

1) Relagao sdlidos sollveis/acidez: obtida pela relagao
entre as percentagens de sdlides sollveis e acidez titulavel.
m) Agucares (redutores, nao redutores e totais): determi

45 9y
nados pelo método de Lane-Eynon ' .

n) Protidios, (N x 6,25): determinados pelo macro-método

45
de Kjeldahl

o) Lipidios: determinados pelo método de extragao de

45
Soxhlet com éter de petrdoleo como solvente .

118
p) Acido ascOorbico: determinado pelo método de Tillmans.

g) Pectina: determinada pelo método de Carré-Haynes e o

24
resultado expresso em pectato de calcio .

10 45
r) Taninos: determinados pelo método de Lowenthal ' .

. . c s ~ o]
s) Cinzas: determinadas pela incineracao em mufla a 525°C
5 10 45 57

4 r

até peso constante ' .

t) Minerais (fb6sforo, calcio, cobre, ferro e zinco):o fos
foro foi determinado por colorimetria, utilizando-se o colorime-
tro fotoelétrico B-120, Micronalks. O calcio foi determinado pe-
lo método de titulagéo com EDTAHS. O cobre, o ferro e o zinco

foram determinados pelo método espectrofotométrico de absorcgao

atOmica através do espectrofotometro AAS-1, Carl Zeiss.

3.2.2. Analise Sensorial

Foram aplicados os seguintes métodos para a avaliagao das

caracteristicas organolépticas: método analitico (teste classifi
2 80

catdrio) e o método de escala numérica (escala de categoria) ' .

O teste classificatdrio serviu para ordenar as diversas varieda-

des estudadas de acordo com a preferéncia dos provadores com re-
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lagao a algumas caracteristicas externas e internas. A escala
de categoria serviu para revelar, segundo os provadores, gquais
as variedades mais suculentas, doces e acidas.

Foi constituida uma equipe treinada, composta de dez pes
soas, utilizando-se o Laboratdorio de Analise Sensorial da UFPR.
A avaliacao foi realizada &s 10 horas da manha, com temperatu-
ra ambiente por volta de 22%%c.

Primeiramente, foram avaliadas as caracteristicas exter-
nas (cor, aparéncigearoma externo) na maga com casca. Os prova-

108
dores atribuiram valores de 0 a 5 para cada caracteristica .
Em seguida, as frutas descascadas, gquarteadas e novamente codi-
ficadas foram servidas. Os provadores experimentaram as amos -
tras individualmente e atribuiram valores de 0 a 5 para as ca-
racteristicas internas (sabor, textura e aroma interno) e para
a escala de categoria (suculéncia, dogura e acidez).

As fichas utilizadas na andlise sensorial, contendo as
escalas de atributos avaliacos, sao apresentadas no apéndice.

Os escores alcancados no teste classificatdorio foram uti
lizados para a elaboracao do grafico do perfil de caracteristi-
casBO. Os resultados obtidos para a dogura e acidez na escala

9g
de categoria foram somados, utilizando segundo POLL , valores

positivos para a dogura e negativos para a acidez.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4,1. ANALISE FISICO-QUIMICA

Os resultados obtidos na analise fisico-quimica das varie-

dades de maga sao mostrados nas TABELAS1l, 12, 13, 14 e.l5.

4.1.1. Peso, Diametro, Densidade do Fruto, Rendimento e Densida-

de do Suco

A TABELA 11 apresenta os valores médios encontrados para
o peso, diametro(transversal),densidade do fruto, rendimento e
densidade do suco das variedades de macga analisadas, bem como a

média, o desvio padrao e a variancia entre todas as variedades.

TABELA 11. Peso, Diametro(iransversal),Densidade do Fruto,Ren-

dimento e Densidade do Suco das Variedades de Maca.

VARIEDADES PESO DIAMETRO DENSIDADE RENDIMENTO DENSI-

g DO FRUTO EM SUCO DADE DO
mm q/cm> g SUCO
Granny Smith 193,26 77,35 0,983 60,61 1,060
Gala P 69,79 52,55 0,930 61,48 1,062
Belgolden P 81,18 57,89 0,941 57,01 1,052
Fuji P 107,25 62,78 0,923 70,38 1,065
Blackjon 111,50 65,29 0,879 54,77 1,068
Golden Delicious 65,57 53,04 0,963 57,37 1,063
Melrose 81,36 62,71 0,981 52,10 1,060
Mollies Delicious 108,47 71,28 0,950 42,36 1,056
Belgolden G 77,91 56,23 0,997 58,05 1,056
Gala G 125,12 64,15 0,982 62,88 1,059
Fuji PA 96,57 58,69 0,951 69,76 1,057
X 101,36 62,00 0,953 58,80 1,060
s 35,854 7,543 Q,034 7,865 0,005
52 1168,64 51,729 0,001 56,231 0,000
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4.1.1.1. Peso, Diametro e densidade do fruto

Os resultados da TABELA 11 mostram que de todas as varie-
dades analisadas somente a Gala G apresentou um peso similar ao
encontrado por RIBEIRO et alii105 e a um outro publicado em A
GRANJA DO ANO73, sendo que as demais variedades apresentaram va-
lores inferiores aqueles encontrados na literatura consultgﬁgnls?

A var. Granny Smith foi a que apresentou o maior peso mé-
dio (193,26 g) e a var. Golden Delicious (65,57 g) o menor.

Quanto ao diametro transversal, os frutos variaram de
52,55 mm para a var. Gala P a 77,35 mm para a var. Granny Smith.
O resultado obtido para a var. Gala G foi similar aquele encon -
trado por RASEIRA et alii103 na regido de Pelotas.

Se todas as magas de cada variedade analisada tivessem o
mesmo diametro, as magas da var. Granny Smith seriam classifica-
das segundo BULTITUDE21 como grandes; a Mollies Delicious, como
medianamente grandes; as variedades Fuji P, Blackjon, Melrose e
Gala G, como médias; a Belgolden P e G e Fuji PA, medianamente pe
guenas e as variedades Gala P e Golden Delicious, como peguenas.

0 diametro medio de todas as variedades alcangou um valor
de 62,00 mm que seria considerada_ de tamanho médio por,BULTITUDEl.

A densidade dos frutos analisados variaram de 0,879 a
0,997, respectivamente para as variedades Blackjon e Belgolden G.

A densidade do fruto varia grandemente com a variedade,com

10
a estagao e outros fatores, segundo AYRES & FALLOWS .

A densidade encontrada para a var. Golden Delicious foi
N L8
maior do gque a obtida por GALEBSAIOMIN. et alii , sendo gue uma
75
possivel justificativa foi a verificada por MAINI et alii , gque

observaram diminuigao de 1,07 a 0,78, para a densidade do fruto,

num periodo de 135 dias de estocagem, concluindo gue a densidagde



45

diminue com o tempo de estocagem.

4,1.1.2. Rendimento e Densidade do Suco

Os valores encontrados para o rendimento em suco foram si
milares aqueles encontrados por KORMENDY et aliiSl, na Hungria,
embora utilizando outras variedades de macga.

Neste trabalho os maiores rendimentos foram obtidos para a
var. Fuji, procedente de Palmas (70,38%) e de Porto Amazonas
(69,79%) e os menores, para as variedades com tendéncia a se tor
narem farinhentas, como a Blackijon, Melrose.e a Mollies Delicious.

De acordo com os resultados obtidos pode-se classificar os
rendimentos em: excelentes (acima de 70%), var. Fuji P; bons (de
60-70%), variedades Fuji PA, Granny Smith e Gala P e G; regula -
res (50-60%), variedades Belgolden P e G, Blackjon, Golden Deli-
cious e Melrose; e baixo rendimento (abaixo de 50%), var. Mollies
Delicious.

Quanto a densidade dos sucos, os valores oscilaram entre

1,052 para a var. Belgolden P e 1,068 para a Blackjon. Todos os

resultados obtidos nessa caracteristica situaram-se acima dague-
66 111 113 1uy
14 r

14

les encontrados na literatura , provavelmente devi-

do a utilizagéo de suco nao clarificado para a. analise.

4.1.2. Umidade, SOlidos Totais, S6lidos Soliveis, pH, Acidez

Tituldvel e Relacao S0lidos Soluveis/Acidez

A TABELA 12 mostra os resultados médios obtidos para umi
dade, sblidos totais, sdlidos soluveis, pH, acidez titulavel e

relagao sdlidos solluveis/acidez.
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TABELA 12. Umidade, SO0lidos Totais, Solidos Soltveis, pH, xcidez

Titulavel e Relagao Solidos Soliveis/Acidez das Varie

dades de Maga.

VARIEDADES UMIDADE SOLIDOS SOLIDOS pH ACIDEZ TI- RELACAO
% TOTAIS SOLTVEIS TULAVEL, EM SOLIDOS
3 3 ACIDO MALI oy auprs/
co, % ACIDEZ
Granny Smith 81,84 18,16 13,0 3,18 0,760 17,10
Gala P 84,81 15,19 12,1 3,72 0,304 39,80
Belgolden P 85,18 14,82 11,0 3,63 0,300 36,67
Fuji P 83,48 16,52 13,0 3,73 0,342 38,01
Blackjon 79,99 20,01 15,1 3,30 0,697 21,66
Golden Delicious 84,01 15,99 13,2 3,65 0,330 40,00
Melrose 82,44 17,56 14,3 3,39 0,350 40,85
Mollies Delicious 82,82 17,18 ¢+ 11,5 4,27 0,210 54,76
Belgolden G 83,46 16,54 12,4 3,71 0,310 40,00
Gala G 83,27 16,73 12,7 3,82 0,272 46,69
Fuji PA 85,06 14,94 11,9 3,72 0,335 35,52
x 83,31 16,69 12,7 3,65 0,383 37,37
s 1,534 1,534 1,189 0,291 0,176 10,407
s° 2,139 2,139 1,286 0,077 0,028 ©8,466

4.1.2.1. Umidade e Sdolidos Totais

O teor de umidade determinado representa todas as substan-

- . O - .
cias gue foram volateis a 105°C ate que o peso se mantivesse cons

tante. Esse teor variou de 79,99% a 85,18%, respectivamente,para

as variedades Blackjon e Belgolden P, tendo sido de 83,31% a mée-

dia entre todas as amostras.

O baixo teor encontrado na var. Blackjon confirma a afir-

105

magao feita por RIBEIRO et alii

, gue essa variedade tende a



ser farinhenta.
123

Segundo SMOCK & NEUBERT , com base na gquantidade, a
agua € o principal constituinte da magé. Contudo, um elevado teor
de agua impce severas limitacoes para o uso industrial, pois ela
& considerada um diluente, aumentando o custo de processamento.
A agua, no entanto, retém alguns s6lidos que contribuem para o
aroma e o sabor. Para a fabricacao de produtos fermentados & con
veniente utilizar magas com o mais baixo teor possivel. MAINI et
alii75 verificaram que o teor de umidade nao diminui significati

vamente quando a maca &€ estocada & temperatura e umidade relati-

va apropriadas.

4,1.2.2. Solidos Soluveis

A média de sdolidos solaveis (12,7%) de todas as varieda -

des analisadas & similar ao valor encontrado na Nova Zelandia

14y
(12,4%) por WITHY et alii . O teor de solidos soluveis da var.

Gala P foi similar ao encontrado na Nova Zelandia e da var. Gran

ny Smith maior aos encontrados em Hawke's Bay ena Argentina spor

Yl 111
WITHY et alii e por ROTSTEIN et alii ; respectivamente.

Para a var. Gala o teor encontrado par: as magas proceden

tes de Guarapuava (12,7%) e Palmas (11,9?%) foi similar ao encon -
111 154
trado por ROTSTEIN et alii na Argentina e WITHY et alii na

Nova 2Zelandia.

0 valor encontrado para a Blackjon (15,1%) esteve bem aci

108
ma do encontrado nos Estados Unidos por ROM & MOTICKEK (11,3-

13,6%).

Para a var. Golden Delicious, o valor 13,2% encontrado foi

1y
similar 3gueles encontrados por WITHY et alii e por SANSAVINIT
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114

& BASSI , € bem acima dagueles encontrados por GALEB SALOMBN
X 128 68 66
et alii , STRACHAN et alii , LOTT , LOPEZ et alii e AIT
)
KEN .

Houve alta correlagao (0,793) entre os valores obtidos
para a densidade do suco e o teor de sdlidos soluveis, confir-

- 66 144
mando a afirmacao de LOPEZ et alii e WITHY et alii .

4.1.2.3. pH e Acidez Titulavel

62
Segundo KRAMER , o controle da acidez é importante tanto

‘do ponto de vista do sabor como para o processamento. Afirmou es
se autor gue, guando o objetivo € indicar a utilidade para o pro
cessamento, o método de determinagao potenciométrica & o mais
apropriado e para apreciar a caracteristica sabor acido, o meto-
do de acidez titulavel €& aconselhavel.

Para o pH, os valores encontrados nas variedades estuda -

14y
das foram similares agueles encontrados por WITHY et alii ROTS
111 1 _ 48 76
TEIN et alii , AITKEN , GALEB SALOMON et alii e MARTIN et aliie

Os valores variaram de 3,18 a 4,27, respectivamente, para
as variedades Granny Smith e Mollies Delicious. O resultado da
var. Mollies Delicious pode ser justificado pelo maior tempoc de
estocagem apresentado por essa variedade.

A acidez titulavel, expressa em acido mdlico, em geral
mostra uma grande variacao entre as variedades, mas nao na mesma

‘ 123
variedade, segundo SMOCK & NEUBERT .

3 3 - - .
D'ESCLAPON afirmou gue o acido malico e o acido citrico
sao os responsaveis pela acidez caracteristica, mais ou menos pro

nunciada de acordo com a variedade e fatores de colheita.

O valor encontrado para a acidez titulavel para a wvar.
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Granny Smith (0,760%) foi acima daquele encontrado para a mesma

- 144 111
variedade na Nova Zelandia , na Argentina e América do Nor-

66
te .

Para a var. Blackjon, o resultado obtido (0,697%) foi si-
milar aoc encontrado por ROM & MOTICHEKlog, 0 mesmo acontecendo
com a var. Gala G em comparagao com o resultado encontrado por
WITHY et aliiqu.

De acordo com os resultados obtidos e com a classificacao
de TAYLOR em AYRES & FALLOWSIO, a var, Granny Smith foi conside-
rada boa para fins culinarios, a Blackjon de regular a boa, e to
das as outras, fracas para fins culinarios. Ja, D‘ESCLAPON33c1as-
sificaria, de acordo com os teores em acidez titulavel encontra-
dos, as variedades Mollies Delicious e Gala G, como as que nao

cozinham bem, ficando fibrosas, insipidas e incomestiveis.

4.1.2.4.. Relacao S6lidos Soluveis/Acidez

A relacao s6lidos soluveis/acidez variou entre 17,10 a
54,76 respectivamente, para as variedades Granny Smith e Mollies
Delicious.

O valor médio entre todas as variedades analisadas esteve
bem proximo ao determinado por HAMMETT et alii53 (entre 28 e 45),

para que se tenha uma boa qualidade no ponto de colheita.

N

K
)

l s— - -
Segundo SMOCK & NEUBERT , @ relacao solidos soluveis/agi
dez tem grande importancia na aceitacao do fruto, pois esse po-
dera ter uma elevada acidez e ser bem aceito devido a sua eleva-

da quantidade de acgucares.

4.1.3. Aclcares Redutores, Nao Redutores e Totais

A TABELA 13 mostra os resultados médios obtidos para os
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agucares redutores, aglicares nao redutores e aciicares totais.

TABELA 13. Aglcares Redutores, Nao Redutores e Totais das Varie-

dades de Maga

VARIEDADES ACOCARES AGOCARES ACOCARES
REDUTORES  NAO REDU- TOTAIS
% TORES, % %
Granny Smith 7,76 1,64 9,40
Gala P 9,14 1,11 10,25
Belgolden P 8,53 0,77 9,30
Fuji P 10,19 0,40 10,59
Blackjon 10,27 1,05 11,32
Golden Delicious 10,96 1,62 12,58
Melrose 9,92 1,02 10,94
Mollies Delicious 9,26 1,40 10,66
Belgolden G 8,75 2,20 10,95
Gala G 10,71 1,27 11,98
Fuji PA 10,10 0,46 10,56
X 9,60 1,18 10,78
s 0,990 0,533 0,975
g2 0,892 0,259 0,864

Os aglcares sao os principais carbohidratos encontrados
na magé, aléem deles esse fruto possue dextrinas, amido, subs -
tancias pécticas, hemicelulose e celulose.

Segundo SMOCK & NEUBERles, os carbohidratos sao apa -
rentemente os unicos componentes quimicos da maga com interes-
se industrial para a fabricagdo de produtos nao alimenticios.

A frutose representa de 50 a 75% do total dos aglcares,

sendo que a maga ainda contém glicose, sacarose e sorbitol.
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Para as onze amostras estudadas, a percentagem de sdli-
dos solilveis nao agicares foi de 1,97% (sdlidos soliiveis - aci
cares totais), variando de 0,72 a 3,78%. A percentagem de saca
rose em relagao aos aglicares totais (1Q,95%) foi menor Aaquele
(21,40%) encontrado por DAKO et aliial.

A percentagem de sacarose em relagao aos aglicares totais
encontrados para a var. Granny Smith foi similar ao encontrado
por WITHY et aliilku.

Os valores encontrados na determinagao dos agicares to-

tais para as variedades Granny Smith, Gala P e Golden Delicious

14y
foram similares aos encontrados por WITHY et alii . ROTSTEIN
111 31 N 48
et alii , DAKO et alii , GALEB SALOMON et alii , STRACHAN
128 11y 1 66
et alii , SANSAVINI & BASSI ; AITKEN e LOPEZ et alii .

A variedade com maior teor em aglicares redutores foi a
var. Golden Delicious (10,96%) e a menor a var. Granny Smith
(7,76%

Para o teor de sacarose, os menores valores encontrados
foram para a variedade Fuji P e Fuji PA e o de maior (2,20%)pa-

ra a var. Belgolden G.

4.1.4. Protidios, Lipidios, Acido Ascorbico, Pectina e Taninos

Os resultados encontrados para protidios, lipidios, aci-

do ascorbico, pectina e taninos, sao apresentados na TALELA 14.
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TABELA 14. Protidios, Lipidios, Acido Ascdorbico, Pectina e Ta-

ninos das Variedades de Maga.

VARIEDADES PROTIDIOS LIPIDIOS ACIDO AS- PECTINA TANINOS
(N x 6,25) CORBICO % %
3 % mg/100g
Granny Smith 0,18 0,47 7,80 0,760 0,061
Gala P 0,41 0,50 4,62 0,305 0,039
Belgolden P 0,27 0,56 3,87 0,495 0,044
Fuji P 0,38 0,53 3,99 0,387 0,056
Blackjon 0,20 0,50 2,51 0,440 0,070
Golden Delicious 0,24 0,50 3,03 0,470 0,030
Melrose 0,19 0,53 4,06 0,491 0,032
Mollies Delicious 0,28 0,51 1,52 0,200 0,040
Belgolden G 0,23 0,54 4,83 0,433 0,046
Gala G 0,29 0,53 4,03 0,487 0,040
Fuji PA 0,30 0,58 5,93 0,338 0,053
X 0,27 0,52 4,20 0,437 0,046
s 0,074 0,031 1,677 0,141 0,012
52 0,005 0,001 2,558 0,018 0,000

4,1.4.1. Protidios e Lipidios

O teor médio de protidios (N x 6,25) encontrado na maga
paranaense foi de 0,27%. Segundo SMOCK & NEUBERlea, a fragao
proteica & problema na clarificagao do suco e sugerem o uso de
enzimas com atividade proteoliticas, como agentes clarificantes.

A parte central da maga apresenta uma quantidade insigni-
ficante de lipidios e segundo SMOCK & NEUBERles, sem importan -

cia no valor nutricional e para o processamento.
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O teor de lipidios encontrado variou de 0,47% para a var.

Granny Smith e 0,58% para a var. Fuji PA.

4.1.4.2, Acido AscOrbico

Nas amostras analisadas, os teores em acido ascdrbico va-
riaram de 1,52 a 7,80 mg/lOOé de peso da parte comestivel, sendo
que a média de todas as variedades alcangou 4,20 mg/100 g.

Os valores encontrados para a var. Granny Smith estiveram

- - 14y
proximos aqueles encontrados por WITHY et alii na Nova Zelan-

111
dia e abaixo dagqueles alcancados por ROTSTEIN et alii na Ar-
gentina.

Os valores obtidos para as variedades Melrose (4,06 mg /

100g) e Golden Delicious (3,03 mg/100g) estiveram bem abaixo dos

133 134
valores encontrados por TRZCINSKI & VANDERMEIER d , WITHY et
144 5 48 i 59 120
alii , GALEB SALOMON et alii ,KENWORTHY & HARRIS , SCHUPHAN

111 123
ROTSTEIN et alii e SMOCK & NEUBERT .

Os baixos teores encontrados podem ser devido ao armazena-
mento a 40C, onde segundo HANSEN & BOHLINGSQ, a maga pode perder
até 50% do seu teor em acido ascorbico.

NORONHA SILVEIRA et alii85 constataram diminuic¢ao do teor
de acido ascOrbico em magas com o aumento do tempo de estocagem.
Esse fator pode ser a justificativa dos teores encontrados para
as variedades Mollies Delicious (1,52 mg/l00 g) e Granny Smith
(7,80 mg/100 g), respectivamente, a primeira e a Gltima varieda-
de a ser colhida.

Outro fator que poderia justificar o baixo resultado al-
cancado, mas que foi observado e evitado, seria o tempo entre a
trituragao do material e a anadlise, que devera ser o mais rapido,

devido a oxidagdo do acido ascdrbico da maga pelas enzimas ascOr

bico oxidase e polifenoloxidases.
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123
SMOCK & NEUBERT estudaram o acido ascdrbico na macga e

para prevenir sua perda sugeriram o tratamento da fruta durante

a preparagao com SO, ou imersao em solugao de NacCl.

4.1.4.3. Pectina

Os valores encontrados de pectina, em pectato de calcio,
foram entre 0,200% para a var. Mollies Delicious e 0,760% para
a var. Granny Smith.

O resultado obtido para a var. Gala G foi similar aquele
encontrado por WITHY et aliiqu. Para a var. Golden Deliciousqg
resultado foi inferior aos encontrados por GALEB SALOMON et alii,
STRACHAN et aliilze, ROTSTEIN et alii111 e LOPEZ et aliies.

O teor em pectina encontrado para a var. Granny Smith
(0,760%) foi similar aquele encontrado na Argentina por . ROTS-

111
TEIN et alii e proximo aos encontrados na Nova Zelandia por

l1ub
WITHY et alii .

A pectina € encontrada em abundancia no centro da fruta,
semente e pele e por isso ha necessidade de emprego de frutas in
teiras para a confecgao de geléias, segundo SMOCK & NEUBERT123.
As frutas verdes possuem teores maiores em pectina e sao geral-
mente utilizados para a fabricacao de geléia.

A pectina diminue grandemente com os dias de estocagem.
MAINI et alii’® observaram a diminuigao de 0,09% a 0,33% em ma-
cas estocadas durante 135 dias.

A variedade mais pobre em pectina neste trabalho foi a
Mollies Delicious (0,200%), que segundo REQUEJOIOQ, nao seria
boa para processamento.

variedades com alto teor em pectina nao sao apropriadas
para producao de suco, pois influem na filtragao e estabilidade

1
do suco na estocagem .,
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- . 123
Para a fabricagao de geléia, SMOCK & NEUBERT sugeri-

ram que o extrato deve ter um teor de 0,5 a 1% em pectina para

se obter um bom produto.

4.1.4.4. Taninos

A média em taninos de todas as variedades analisadas foi
de 0,046%, com uma variagao de 0,030 a 0,070%, teores esses abai
X0 do limite de 0,070%, considerado por AYRES & F%iLOWéO, como
de baixa concentragao. Os teores encontrados para as variedades
Granny Smith, Gala e Golden Delicious foram similares agueles

144 111
encontrados por WITHY et alii ; ROTSTEIN et alii ; STRACHAN

128 1 . 66
et alii , AITKEN e LOPEZ et alii .

Foi observado, apds a trituragcao do material para a ana-
lise, gque a var. Blackjon escureceu mais rapida e intensamente,
justificando a afirmativa de SMOCK & NEUBERT123 e AITKEN1 de
gue os taninos, além da influéncia marcante na adstringéncia do
suco, sao responsaveis pelo rapido escurecimento dos tecidos da
maca.

Todas as variedades analisadas tiveram teores bem abaixo

123

64 1
dos recomendados por LABOUNOUX , SMOCK & NEUBERT e AITKEN

para a produgao de sidra.

4.1.5. Cinzas e Minerais

A TABELA 15 mostra os teores de cinzas encontrados nas

variedades analisadas, bem como de alguns elementos minerais.
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TABELA 15. Cinzas e Minerais das Variedades de Maga

VARIEDADES - CINZAS FOSFORO FERRO ZINCO CALCIO COBRE

$ mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g
Granny Smith 0,182 20,91 0,115 0,023 3,99 0,011
Gala P 0,175 5,62 0,199 0,092 3,30 0,010
Belgolden P 0,147 4,88 0,155 0,041 4,26 0,011
Fuji P 0,174 6,29 0,156 0,024 3,83 0,008
Blackjon 0,281 11,11 0,125 0,151 3,97 0,010

Golden Delicious 0,242 10,21 0,151 0,056 3,28 0,015

Melrose 0,269 6,56 0,127 0,039 3,01 0,015
Mollies Delicious 0,216 8,31 0,142 0,023 2,99 0,011
Belgolden G 0,222 12,65 0,125 0,063 4,26 0,010
Gala G 0,241 7,28 0,148 0,031 4,25 0,017
Fuji PA 0,160 6,64 0,213 0,042 4,17 0,008
X 0,210 9,133 0,150 0,053 3,7550,011
s 0,045 4,600 0,031 0,038 0,5110,003
s2 0,002 10,236 0,001 0,001 02370,000

Os teores de cinzas obtidos nas amostras analisadas varia
ram de 0,147% para a var. Fuji P a 0,281% para a Blackjon. A var.
Fuji PA teve um teor similar ao encontrado para a mesma varieda-
de procedente de Palmas, sendo que houve diferenca significativa
entre a var. Gala procedente de Palmas e Guarapuava.

PERRING & PEARSON95 afirmaram gque as diferencas em teores
de cinzas sao de origem varietal. LOPEZ et alii66 também encon -
traram muita variacao no teor de cinzas em uma mesma variedade e
em variedades diferentes. J& WITKINSONM2 relacicnou os efeitos

de tratamento dos pomares com fertilizantes com os resultados ob

tidos. Isso poderia ser o motivo pelo qual a média das varieda -
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des procedentes de Guarapuava (0,245%) foram superiores a média
das variedades de Palmas (0,170%) e de Porto Amazonas (0,160%).

Foi observado uma correlagao (0,708) entre os acilicares to
tais com o teor de cinzas, maior do que aquela (0,625) encontra-
da no trabalho de LOPEZ et aliiss.

O teor em cinzas obtido para a var. Granny Smith foi le-

- 1uy
vemente inferior aguele obtido por WITHY et alii na Nova 2Ze-

landia, sendo que para as variedades Gala P e Golden Delicious,

os valores encontrados foram similares aos encontrados na lite-
66 111, 1uu

ratura ' .
O teor de fosforo encontrado para a var. Golden Delicious

- . - 101
foi proximo aos encontrados em outros paises, por PROS- , PIN-

TA98 e UPSCHAW et aliil36. O teor em fosforo da var. Granny Smith
foi bem maior se comparado com outros resultados encontrados por
PERRING & SHARPLESSG.

Com relagao ao ferro e ao cobre, os resultados encontra -
dos para a var. Golden Delicious estiveram abaixo daqueles encon

98
trados por PINTA . Essa diferenga pode ser justificada pelas ob

servacoes de HOLLAND et aliiss, gue verificaram a discrepénciaxﬂz
resultados na andlise de minerais da magca‘ em diferentes labora-
torios.

0 valor médio encontrado para o cobre foi de 0,011 mg/100g.
Entre os minerais analisados, o cobre foi o que apresentou a me-
nor variagao entre as médias.

O valor médio encontrado para © zinco na var. Golden Deli
cious (0,056 mg/l100g) esteve de acordo com a faixa encontrada por

136
UPSCHAW et alii para essa variedade.

38 _ - .
Segqundo DZANIC et alii , os teores de fosforo, calcio,
ferro, zinco e cobre e outros elementos tendem a diminuir duran-

te o periodo de crescimento e aumentar um pouco com o amadureci-

mento, sendo que os valores maximos foram encontrados em  magas
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95
jovens. PERRING & PEARSON , analisando calcio, fosforo e magné-

sio notaram que as diferengas nos teores sao essencialmente de
origem varietal. O teor de calcio obtido para a var. Granny Smith
esteve proximo aos encontrados por WITHY et aliilhu com magas
procedentes de Nelson, Nova Zelandia.

A var. Golden Delicious tewe resultado similar no teor de
calcio aos encontrados por UPSCHAW et alii136 e WITHY et aliiluf

Os teores de calcio encontrados nas variedades (2,99-4,26
mg/100g) estiveram abaixo do valor recomendado por PERRING &
SHARPLES96 (acima de 5,5 mg/100g) para prevenir a formacgao do

"bitter pit"*.

4,2. ANALISE SENSORIAL

As TABELAS 16 a 23 mostram os resultados obtidos na anéli

se sensorial das variedades de mag¢a estudadas.

4.2.1. Teste Classificatorio

4.2.1.1. Caracteristicas Externas

A TABELA 16 apresenta os escores médios obtidos para as
caracteristicas externas (aparéncia, cor e aroma externo) no tes

te classificatorio.

* "hitter pit" - Defeito fisioldgico causado pela deficiéncia de
calcio.



VARIEDADES APARENCIA COR AROMA EXTERNO

Granny Smith 3.2 3,3 3,4
Blackjon 3,0 3,3 2,4
Golden Delicious 3,6 3,7 3,8
Melrose 4,0 3,6 3,3
Mollies Delicious 2,0 1,6 3,4
Belgolden G 3,1 2.8 3,3
Gala G 4,1 3,7 3,7
Fuji PA 2,9 3,2 2,4
Red Delicious SC 3,4 3,5 3,0
Red Delicious AR 4,3 4,4 3,8
X 3,36 3,31 3,25
s 0,682 0,731 0,513
2 0,418 0,481 0,236
A var. Red Delicious AR obteve os melhores resultados

quanto a aparéncia, cor e aroma externo. Entre as variedades cul
tivadas no Estado do Parana,a var. Gala foi considerada pelos
provadores como a de melhor caracteristicas externas, seguida
das variedades Golden Delicious e Melrose.

A caracteristica que apresentou a malor variacdo entre as
médias das diferentes variedades foi a cor (0,481), seguida da
aparéncia (0,418) e do aroma externo (0,236).

A var. Mollies Delicious obteve o escore mais baixo nas

caracteristicas externas, provavelmente devido ao seu maior tem-

po de estocagem.
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Nas caracteristicas externas, a aparéncia conseguiu omaior
escore médio (3,36) entre as médias de todas as variedades, se-

guida da cor e do aroma externo.

A FIGURA 2 apresenta o perfil dos resultados obtidos para

as caracteristicas externas.

APARENCIA
3 ]
5 - s
COR
3
5 | LEGENDA
5 , . . + + 1. Granny Smith
AROMA EXTERNO
‘ 2. Blackjon
4
3. Golden Delicious
3 7 4. Melrose
2 | 5. Mollies Delicious
o A 6. Belgolden G
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 7. Gala G
8. Fuji PaA
9. Red Delicious SC

-10. Red Delicious AR

FIGURA 2. Perfil das Caracteristicas Externas (aparéncia,cor

e aroma externo) das variedades de maca.
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4,2.1.2. Caracteristicas Internas

Os resultados obtidos na avaliagao das caracteristicas in
ternas (sabor, textura e aroma interno) sao apresentados na TA-

BELA 17.

TABELA 17. Caracteristicas Internas das Variedades de Maca

VARIEDADES SABOR TEXTURA AROMA INTERNO
Granny Smith 3,5 3,6 3,3
Blackjon . 2,4 2,6 2,6
Golden Delicious 3,6 2,7 2,9
Melrose 3,3 3,1 2,6
Mollies Delicious 2,0 2,0 2,3
Belgolden G 3,5 3,1 2,8
Gala G 3,1 3,0 3,0
Fuji PA 3,6 4,1 2,7
Red Delicious SC 3,8 4,1 3,5
Red Delicious AR 2,4 3,0 2,3
X 3,12 3,13 2,80
s 0,627 0,657 0,392
s? 0,354 0,388 0,138

A var. Red Delicious SC apresentou o melhor escore na ava
liagao das caracteristicas internas, seguido das variedades Fuji

PA e Granny Smith.

0 sabor acido da var. Granny Smith foi bem aceito (3,5),0
mesmo nao acontecendo para a var. Blackjon (2,4), esse resultado

vem confirmar a afirmagao de que a analise sensorial & uma inte-

-~ ~ 2
ragao de sensagoes -
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As variedades Blackjon e Mollies Delicious, consideradas

105 103
farinhentas por RIBEIRO et alii e RASEIRA et alii

, foram
as que apresentaram os piores escores na avaliagéo da textura.

As Ultimas variedades colhidas, Fuji PA, Red Delicious
SC e Granny Smith, foram aquelas de melhores escores para a
textura, confirmando que essa caracteristica diminue com o tem-
po de estocagem.

123

A var. Golden Delicious, considerada por SMOCK & NEUBERT
como aromatica, nao obteve um escore expressivo na avaliagao do
aroma.

A FIGURA 3 apresenta o perfil das caracteristicas inter-

nas entre as variedades analisadas.

5
SABOR
4
3
2
5 - - + -+ + -
TEXTURA
LEGENDA

4

1. Granny Smith
3 2. Blackjon
2 3. Golden Delicious

4. Melrose
5 * " ' ' 5. Mollies Delicious
AROMA INTERNO

4 6. Belgolden G

7. Gala G

9. Red Delicious SC

2 E

10. Red Delicious AR

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

FIGURA 3. Perfil das Caracteristicas Internas (sabor, textura
e aroma interno) das Variedades de Maga.
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4,2,1.3. Caracteristicas Totais

A TABELA 18 mostra os resultados obtidos na avaliagac das

caracteristicas totais.

TABELA 18. Caracteristicas Totais das Variedades de Maga.

VARIEDADES CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS CARACTERISTI
EXTERNAS INTERNAS CAS TOTAIS

Granny Smith 3,3 3,5 3,4
Blackjon 2,9 2,5 2,7
Golden Delicious 3,7 3,1 3,4
Melrose ' 3,6 3,0 3,3
Mollies Delicious 2,3 2,1 2,2
Belgolden G 3,1 3,1 3,1

Gala G 3,8 3,0 3,4

Fuji PA 2,8 3,5 3,1

Red Delicious SC 3,3 3,8 3,5

Red Delicious AR 4,2 2,6 3,4

X 3,30 ’ 3,02 3,15

s 0,554 0,514 0,409

s? 0,276 0,238 0,150

A var. Red Delicious AR gue obtivera o melhor resultado
na avaliacao externa, sb foi considerada melhor internamente em

relagao as variedades Mollies Delicious e Blackjon.

A var. Red Delicious SC foi considerada a de melhor ca-
racteristicas totais, entre as variedades analisadas, seguida das
wariedades Red Delicious AR, Gala G, Golden Delicious e Gramnny

Smith.
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As variedades Mollies Delicious e Blackjon foram as que

apresentaram os piores resultados nas caracteristicas totais. (FI

GURA 4).

A média das caracteristicas externas (cor, aparéncia e aro
ma externo) fol superior a média das caracteristicas internas (sa

bor, textura e aroma interno).

5
CARACTERfSTICAS EXTERNAS
4
3 LEGENDA
2 . 1. Granny Smith
5 _ ) . 2. Blackjon
CARACTERfSTICAS INTERNAS 3. Golden Delicious
4 4. Melrose
5. Mollies Delicious
37 6. Belgolden G
, + 7. Gala G
8. Fuji PA
5 — ' y ' * 9. Red Delicious SC
CARACTER{STICAS TOTAIS teious
4 | 10. Red Delicious AR
3
2t

FIGURA 4. Perfil das Caracteristicas Totais das Variedades de

Maca.
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A FIGURA 5 apresenta o grafico do perfil comparativo en-

tre as caracteristicas externas e internas das principais varie

dades de maga cultivadas no Parand e a var. Red Delicious de pro
COR

cedéncia argentina.

AROMA
INTERNO

FIGURA 5.

TEXT

bRA

a variedade de procedéncia argentina.

AROMA
EXTERNO
SABOR
Belgolden G ———
Gala G —_——
Golden Delicious
Fuji PA PR,

Red Delicious AR s

Grafico do perfil das caracteristicas externas e in-

ternas de variedades de maga cultivadas no Parana e
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4,2,2. Escala de Categoria

Os resultados obtidos para a escala de categoria (suculén-

cia, dogura e acidez) sao apresentados na TABELA 19.

TABELA 19. Suculéncia, Dogura, Acidez e Diferenca Dogura-Acidez

das Variedades de Maga.

VARIEDADES SUCULENCIA DOCURA ACIDEZ DOCURA-ACIDEZ
Granny Smith 2,9 1,7 3,8 -2,1
Blackjon 2,6 1,7 3,3 -1,6
Golden Delicious 2,7 3,1 1,8 +1,3
Melrose 3,3 1,6 2,7 -1,1
Mollies Delicious 1,4 1,5 1,1 +0,4
Belgolden G 2,6 2,7 2,0 +0,7
Gala G 2,1 2,4 2,0 +0,4
Fuji PA 3,4 2,6 2,0 +0,6
Red Delicious SC 3,3 2,8 1,9 +0,9

Red Delicious AR 2,8 2,2 1,6 +0,6

4.2.2.1. Suculéncia

Os provadores consideraram as variedades Fuji PA, Melrose
e Red Delicious SC como as mais suculentas, confirmando o resul-
tado encontrado no rendimento em suco na analise fisico-quimica.

Com os resultados obtidos na escala de categoria para a
caracteristica suculéncia, foi verificado através de analise de
variancia que houve diferenga significativa entre as amostras a
nivel de 1l%. Pelo Teste de Tukey foi verificado que as maiores
diferencas foram entre as variedades: Fuji PA e Mollies Delicious;

Melrose e Mollies Delicious ; Red Delicious SC e Mollies Deli .-
cious. (TABELA 20).
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TABELA 20. Teste de Tukey - Suculéncia das Variedades de Macga

Granny Smith Granny Smith
Blackjon 0,3 Blackjon
Golden Delicious 0,2 0,1 Golden Delicious
Melrose 0,4 0,7 0,6 Melrose

* % K
Mollies Delicious 1,5 1,2 1,3 1,9 Mollies Delicious

*
Belgolden G 0,3 0,001 0,7 1,5 Belgolden &
* *
Gala G 0,8 0,5 0,6 31,2 90,7 0,5 Gala G
* %
Fuji PA 0,5 0,8 0,7 0,1 2,0 0,8 1,3 Fuji PA

*

*
0
* *
Red Delicious SC 0,4 0,7 0,6 0,0 1,9 0,7 1,2 0,1 Red Deliciocus SC
*x
4

*

Red Delicious AR 0,1 0,2 0,1 0,5 1,4 0,2 0,7 0,6 0,5 RedDelicious AR

* Diferenca significativa a nivel de 1%

** pDiferenca significativa a nivel de 5%

4.2.2.2. Dogura

Golden Delicious, Red Delicious SC, Belgolden G, Fuji PA,
Gala G, Red Delicious AR, Granny Smith, Blackjon, Melrose e Mol-
lies Delicious foi a ordem decrescente encontrada para a escala
de categoria relativo a caracteristica docgura.

A correlacao encontrada entre os aglcares totais (analise
fisico-gquimica) e a dogura foi de 0,574. O sabor apresentoumaior
correlagao com a dogura (0,638) do que com a acidez (0,219).

Com os resultados obtidos na escala de categoria para a
dogura, verificou-se através da analise de variancia que houve

diferenca significativa a nivel de 1%, principalmente entre as
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variedades: Golden Delicious e Mollies Delicious; Golden Delici-

cous e Melrose; Qolden Delicious. e Blaokjon; . Golden Delicious e

Granny Smith. (TABELA 21).

TABELA 21. Teste de Tukey - Dogura das Variedades de Maca

Granny Smith Granny Smith
Blackjon 0,0 Blackjon
* %
4 1,4 Golden Delicious

Golden Delicious 1,
0

Melrose
*

*
1 0,1 1,5 Melrose
2 0,2 1;6 0,1 Mollies Delicious

Mollies Delicious 0,

* %
Belgolden G 1,01,0 p,4 0,1 1,2 Belgolden G
Gala G 0,7 0,7 0,7 0,8 0,9 0,3 Gala G

%* %
Fuji PA 0,9 0 0,5 1,01,1 0,1 0,2 Fuji PA

9

* *x *

Red Delicious sC 1,1 1,1 ©,3 1,2 1,3 0,1 0,4 0,2 Red Delicious SC
0,5

Red Delicious AR 0,5 0,9 0,609,7 0,5 0,4 0,4 0,6 RedDelicious AR

* Diferenca significativa a nivel de 1%

** pjiferenga significativa a nivel de 5%

4,2,2.3. Acidez

As variedades Granny Smith, Blackjon e Melrose foram se-
gundo a escala de categoria para acidez as variedades mais aci-
das entre as analisadas.

Ficou constatado que houve diferenca significativa a ni-
vel de 1% entre as amostras e que as maiores diferencas, apli-
cando-se o Teste de Tukey, foram entre as variedades: Mollies
Delicious e Granny Smith; {Mollies Delicious e Blackjon; gran-

ny Smi tH e Red Delicious AR. (TABELA 22).
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TABELA 22. Teste de Tukey - Acidez das Variedades de Macga

Granny Smith
Blackjon

Golden Delicious
Melrose

Mollies Delicious
Belgolden G

Gala G

Fuji PA

Red Delicious SC

Red Delicious AR

Granny Smith

0,5 Blackjon

* *
2,0 1,5 Golden Delicious

1,

o N
~ - - -

()
~-
N WO* OCO% OO% OO% ~J%

[\S]
-

1

o
-

*
0,7 1,6

N

oo e
-~ % w ¥ N ¥ =~

*

NE R WE W W N O
O
no
~3

ot
-

g
-

0,9 Melrose

Mollies Delicious

0,9 Belgolden G

0,9 0,0 Gala G

0,9 0,0 0,0 Fuji PA

0,8 0,1 0,1 0,1 Red Delicious SC

0,5 0,4 0,4 0,4 0,3 RedDelicious AR

* Diferenca significativa a

** Diferenca significativa a

4,2.2.4. Diferengca Dogura-Acidez

nivel de 1%

nivel de 5%

. + . . o
convencionando-se que valores entre - 1,0 signifiquem o

equilibrio dogura-acidez e gue valores maiores do que 1,1 signi-

fiquem doce e gque valores menores do que -1,1, signifiquem acido,

as variedades foram classificadas como: acidas (Melrose, Black -

jon e Granny Smith), doce (Golden Delicious) e equilibrado teor

dogura-acidez (Gala G, Mollies Delicious, Belgolden G, Fuji PA,

Red Delicious AR e Red Delicious SC).

A variedade Gala G foi a que apresentou o melhor equili -
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brio dogura-acidez dentre as variedades analisadas.

4.2.3, Correlagoes entre as Caracteristicas Sensoriais

De acordo com os resultados obtidos no teste classifica-
torio e escala de categoria, os escores foram correlacionados,
observando-se diversas correlagoes (TABELA 23).

A cor foi a caracteristica que apresentou a maior corre-
lagao com as caracteristicas totais, seguida da aparéncia, sa-
bor, suculéncia, textura, aroma interno, dogura, aroma externo
e finalmente acidez.

A textura € altamente correlacionada com as caracteris-
ticas internas (0,917) e com a suculéencia (0,814).

Houve correlag:éo negativa do aroma externo com o sabor,
textura, aroma interno, caracteristicas internas, suculéncia e
acidez.

A maior correlagao negativa encontrada foi entre a docgu-

143
ra e a acidez, também verificada por WIRO et alii .

Deve-se ressaltar as correlagOCes encontradas entre a apa
réncia e caracteristicas internas (0,968) e aparéencia e cor
(0,917). As caracteristicas externas tiveram maior correlagao
com as caracteristicas totais do que as caracteristicas inter -

nas, isto &, os provadores dao maior valor para a parte externa

do que a interna.



TABELA 23. Correlacdes entre as Caracteristicas Sensoriais das Variedades de Maga.

Aparéncia Aparéncia
Cor 0,917 Cor
Aroma externo 0,464 0,230 Aroma

Caracteristicas extemsas:0,968
Sabor 0,252
Textura 0,226
Aroma interno 0,133
Caracteristicas intemas 0,237
Caracteristicas totais 0,813
Suculéncia 0,411
Dogura 0,256

Acidez 0,098

0,903 0,611
0,303-0,660
0,383-0,358
0,198-0,033
0,351-0,177
0,831 0,331
0,590-0,362
0,338 0,127

0,220-0,330

externo

Caracteristicas externas

0,218 sabor

0,153 0,762 Textura

0,133 0,765 0,644 Aroma interno

0,199 0,937 0,917 0,839 Caracteristicas internas
0,814 0,711 0,639 0,597 0,730 Caracteristicas totais
0,323 0,687 0,814 0,387 0,746 0,659 Suculéncia

0,308 0,638 0,407 0,411 0,544 0,528 0,308 Dogura

0,037 0,219 0,248 0,370 0,286 0,214 0,381-0,392 Acidez

TL
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4.2.4. Avaliagao Resumida das Variedades de Magid Analisadas

Sensorialmente

Para estabelecer um critério de classificagao para as ca-
racteristicas externas, internas e totais, suculéncia, dogura e
acidez, foram fixadas as seguintes faixas de escores:

de O a 1,0 - péssima

de 1,1 a 2,0 - fraca

de 2,1 a 3,0 - regular

de 3,1 a 4,0 - boa

de 4,1 a 5,0 - excelente

A seguir, de acordo com o critério estabelecido, & apre -
sentada a avaliagao resumida das variedades de maga analisadas
sensorialmente.

Granny Smith: boas caracteristicas externas, internas e qualida-
de organoléptica’, regular suculéncia, fraca dogura,
variedade acida.

Blackjon: regulares caracteristicas externas, internas e qua
lidade organoléptica, regular suculéncia, fraca do
cura, variedade acida.

Golden Delicious: boas caracteristicas externas,internas e quali
dade organoléptica, regular suculéncia, variedade
doce, fraca acidez.

Melrose: boas caracteristicas externas, regulares caracte -
risticas internas e boa qualidade organolépticaboa
suculéncia, fraca dogura, regular acidez.

Mollies Delicious: regqulares caracteristicas externas, internas,
e qualidade organoléptica, fraca suculéncia, dogu-

ra e acidez.

* Qualidade organoléptica = caracteristicas totais.



Belgolden G:

Gala G:

Fuji PA:

Red Delicious

Red Delicious
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boas caracteristicas externas, internas e gqualida-
de organoléptica, regular suculéncia e dogura, fra
ca acidez,

boas caracteristicas externas (principalmente a
aparéncia), regulares caracteristicas internas,boa
qualidade organoléptica, regular suculéncia e dogu-
ra, fraca acidez.

requlares caracteristicas externas, boas caracte-
risticas internas (principalmente textura), boa
qualidade organoléptica, boa suculéncia (a melhor),
regular dogura e fraca acidez.

SC: boas caracteristicas externas, internas (prin-
cipalmente a textura) e qualidade organolética (a
melhor), boa suculéncia, regular dogura e fraca aci
dez.

AR: excelentes caracteristicas externas (a melhor),
regulares caracteristicas internas e boa qualidade
organoléptica, regular suculéncia e dogura, fraca

acidez.



5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos no presente trabalho possibilita-
ram obter as seguintes conclusoes:

1. As variedades Granny Smith, Blackjon e Melrose foram
consideradas acidas, a variedade Golden Delicious, doce e as
variedades Fuji, Gala, Mollies Delicious e Belgolden, de bom
equilibrio dogura/acidez.

2. A variedade Fuji foi a mais suculenta, a Golden Deli
cious, a mais doce e a Granny Smith, a mais acida.

3. Dentre as variedades produzidas no Estado do Parana
e estudadas neste trabalho, a Gala, a Golden Delicious e a
Granny Smith foram as gue obtiveram os melhores escores nas
caracteristicas totais para consumo "in natura".

4. A variedade Gala, a mais produzida e popular no Es-
tado do Parana, obteve melhores escores que a variedade Red
Delicious, de procedéncia argentina, nas caracteristicas sa-
bor, textura e aroma interno.

5. A variedade Granny Smith foi considerada boa,a Black
jon, de regular a boa e as demais fracas para fins culinarios.

6. Todas as variedades analisadas foram consideradas de
baixo teor em taninos para a produgao de sidra.

7. A variedade Fuji, devido seu excelente rendimento em
suco e bom equilibrio dogura/acidez, foi a variedade mais indi

cada para a produgao de suco.
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ANALISE SENSORIAL

NOME: DATA:

TESTE CLASSIFICATORIO
5 pontos 4|pontos 3 pontos

_/_/

2 pontos

1 ponto

Zero

ABCDEFGHABCDEFGH|ABCDETVFGH

ABCDETFGH

ABCDETFGH

ABCDETFGH

APARENCIA
COR

AROMA EXT.,
AROMA INT.
SABOR
TEXTURA

ESCALA PARA SABOR , ESCALA PARA AROMA

5 = Excelente - sabor excelentemente equilibrado, forte caracte- 5 = Excelente:-forte aroma da fruta, sem presenca de outro
ristica da maga, (equilibrio dogura/acidez). aroma »

4 = Muito bom - bom sabor equilibrado, caracteristicas da maga. 4 = Muito Bom: -médio aroma da fruta, sem presenca de outro

3 = Bom - sabor nao completamente equilibrado, fraca ca- aroma.,
racteristica da maga, ligeiramente aguada. 3 = Bom: ~-relativamente fraco aroma da fruta (nao com

D = Reqular -~ sabor sem equilibrio (muito doce ou muito aci- pletamente equilibrado) . -
da ou sabor amargo-adstringente perceptivel), 2 = Regular: -tmuito fraco aroma da fruta, percepgao de
pouquissima caracteristica da maga. outro aroma »

1 = Pcbre ~ extremamente acida ou extremamente doce, muito 1 = Pobre- -sem aroma de fruta, aroma desagradavel
amargo-adstringente, desagradavel, sabor fora 0 = Muito Pobre* -forte aroma desagradavel.
do caracteristico

0 = Muito Pobre-nao comivel, sabor fortemente desagradavel.

FIGURA 6. Ficha utilizada para o Teste Classificatdrio.

9L
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ANALISE SENSORIAL

NOME :
DATA:
ESCALA DE CATEGORIA
Usando a escala abaixo, avalie a suculéncia de cada amos-
tra.
ESCALA: 0 = seca
1 = pouquissimo suco
2 = pouco suco
3 = suculenta
4 = muito suculenta
5 = muitissimo suculenta
AMOSTRA VALOR
A
B
C
D
E
F
G
H
OBSERVACOES:

FIGURA 7. Ficha Utilizada para a Escala de Categoria - Suculég

cia.



ANALISE SENSORIAL
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NOME:
DATA:
ESCALA DE CATEGORIA
Usando a escala abaixo, avalie a dogura de cada amostra.
ESCALA: 0 = sem dogura

1 = pouquissimo doce

2 = pouco doce

3 = doce

4 = muito doce

5 = inconvenientemente doce

AMOSTRA VALOR
A
B
Cc
D
E
F
G
H

OBSERVACOES:
FIGURA 8. Ficha Utilizada para a Escala de Categoria -

Dogura
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ANALISE SENSORIAL

NOME:
DATA:
ESCALA DE CATEGORIA
Usando a escala abaixo, avalie a acidez de cada amostra.
ESCALA: 0 = sem acidez
1 = pougquissimo acida
2 = pouco acida
3 = acida
4 = muito acida
5 = inconvenientemente &acida
AMOSTRA s VALOR
A
B
C
D
E
F
G
H
OBSERVAGOES:

FIGURA 9. Ficha Utilizada para a Escala de Categoria - Acidez
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