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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil sensorial e a aceitabilidade de néctares de maracujas obtidos de plantas
submetidas a diferentes sistemas de producao, organico e convencional, com ou sem sombreamento pelo consércio
com mandiocaAs amostras foram avaliadas paralise Descritiva Quantitativa e por teste de aceitacdo com escala
heddnica. Os dados do perfil descritivo e de aceitacdo foram analisados por Mapa de PreferénciArizliserds
Variancia e teste de comparacao de médias de FiShservou-se que os frutos que nao foram submetidos ao
sombreamento apresentaram néctares com perfil sensorial bastante semelhante e maior aceitagdo. Néctares de marac
ja convencional ndo sombreado e organico ndo sombreado apresentaram correlagdo com os atributos aroma verde,
homogeneidade e gosto aciéds. maiores diferencas na aceitagdo foram observadas entre as amostras convencional
sombreada e ganico ndo sombreada, com diferencas significativas nos atributos sebmore qualidade global. O
Mapa de Preferéncia Externo apontou que a amostra de néctar convencional sombreado, com menor aceitacao, foi
correlacionada com os atributos fibrosidade e viscosidade.
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ABSTRACT

Sensok analysis of nectarnof passion fruit cv BRS Ouro Vermelho
under different crop systems

The objective of this study was to evaluate the sensory profile and acceptability of passion fruit nectar obtained
from plants cultivated under different production systems: organic or conventional, with or without shading by
intercropping with cassavahe samples were evaluated by Quantitative Descriptiadysis and\cceptancdesting
with hedonic scale. Data from the descriptive profile and acceptance were analyzed by External Preference Mapping,
Analysis ofVariance and the FisherLDS test. Fruits that were not subjected to shading produced nectars with very
similar sensory profile and greater acceptance. Unshaded conventional and unshaded organic passion fruit nectars
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correlated with the attributes “green aroma”, “homogeneity” and “sour taste”. The greatest differences in acceptance
were found between shaded conventional and unshagadiosamples for the attributes of coftavor and overall

quality. External preference mapping showed that the sample of nectar from shaded conventional passion fruit, with
lower acceptance, was correlated with the attributes fibrousness and viscosity

Key words: passion fruit, aganic production, acceptabiljtyensory profileRassiflora edulis

INTRODUCAO Quando o fruto é gosto a radiagio sojgodem ocor
rg(r) manchas na casca, indesejaveis na comercializacdo. O

O termo maracujazeiro compreende varias espécies . e
. . . . A sistema de producao tipo sombreamento é feito em con-
génerdPassiflora L, da familigPassifloraceaeO género . . . -
sorcio com a cultura de mandioca, uma das mais tradicio-

Passifloraé constituido por aproximadamente 400 espé- . S
porap P is no BrasilAlém de gerar sombreamento adequado

cies, com mais de 150 delas nativas do Brasil (Brucknerr]?? ., . 3 . ~
. L. ~ . . Bara 0 maracuja, a mandioca é fonte de alimentacéo e de
Picanco, 2001). Varias sao reconhecidas pelas proprieda-

L . eracao de renda suplementar ao agricltiotretanto, o
des funcionais de suas folhas, flores, raizes e frutos, reco- ~ N .,

. . 5ombreamento nao € obrigatorio, podendo o maracuja ser
mendados para combater as mais diversas enfermidades

principalmente as do sistema nervoso central (Dhatva roduzido em pleno sol, sem comprometimento da quali-
al., 2004) dade da polpa (Cosé&d al., 2008).

O suco de maracuja-azedBagsiflora edulisva O cultivo organico n&o utiliza agroquimicos, aprovei-

flavicarpa Deg) destaca-se entre os Varios sucos de ﬂ%_residuos organicos, realiza r.ota(;éo e ponsércios com
tas tropicais consumidos nos mercados interno e exterfiferentes culturas para melhoria da qualidade do solo e
devido a0 seu sabor exético e intenso, forte aroma e dg{'trole de doencas (Guadagetral, 2005) Apresenta
acidez (Meletti & Maia, 1999; Sourhal, 2002; Garruti, vantagem em relagéo ao sistema convencional por causa
1989; De Marchét al, 2003). Segundo Delizal (2005), do menor impacto negativo ao meio ambiente (Guadagnin
sua polpa tem elevada intensidade do gosto acido. Adtlefl: 2005). Entretanto, a produtividade normalmente e
e aclicar sdo, geralmente, adicionados para a obtenga8§80F 0 que tora o alimento mais caro.
néctares. Segundo Darolt (2003), os estudos da qualidade sen-
O Brasil esta entre os maiores produtores e consurfiffial de produtos génicos que avaliam sabaroma,
dores de frutos de maracuja-azedo do mundo. No persidez, entre outros atributos, sao pouco conclusivos
do de 1996 a 2003, a producao nacional passou de 409Gkigndo comparados aos produtos de cultivo convenci-
para 485 mil toneladas (Goncalves & Souza, 2006), ten@Bal. Esse afirma existirem dificuldades na pesquisa com-
alcancado a marca de 492 mil toneladas em 2005 (Pirearativa pela falta de controle de outras variaveis, como
2007), 664 mil em 2007 (Lima, 2009) e saltando para 920 raivariedade utilizada, o tipo de solo e clima, o ano clima-
em 2010 (IBGE, 2012), ap6s a introducéo de variedadégo € o modo de producdo. Cita, ainda, que nas pesqui-
melhoradas e tecnologias para a producéo desenvolvigas que controlaram a maior parte dessas variaveis ob-
pela Embrapa. servou-se ligeira superioridade do produto organico, mas
As variedades de maracujas e os sistemas de protido houve a comprovagéo dos dados analisados com
cdo podem afetar as propriedades fisicas e fisico-quiraRse em procedimentos estatisticos adequados. Malta
cas dos frutos (Bguini & Torres, 2006; Costet al, 2008). et al (2008) observaram que houve diferencas significa-
Estas propriedades sdo importantes para a aceitaciott®s entre os atributos sensoriais do café organico e do
mercial dos frutos de maracujazeiros. café convencional por causa da utilizacdo de adubos
O hibrido de maracujazeiro-azedo BRS Otgonelho  organicos.
€ uma variedade lancada pela Embrapa Cerrados em 20085egundo Monteleonet al. (1997), estudar as rela-
com excelente produtividade e maior toleréncia as pringiées entre os atributos sensoriais e a aceitagdo de um
pais doencas que afetam a cultura de maracuja no Bragduto requer a aplicagéo de técnicas estatisticas ade-
(Gama, 2008). Pode ser produzido em sistemas convengiadas. Os resultados podem ser (teis para o estabeleci-
onal e orgéanico, em consorcio com outras culturas senento de controle de qualidade eficiente para formular ou
perda das qualidades fisicas e fisico-quimica dos frutaperfeicoar produtos, assim como para avaliar potenciais
(Costeet al, 2008). oportunidades de meado.
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Dentre os métodos sensoriais analiticos utilizados ettade Catdlica de Brasilia (UCB), devidamente congeladas
alimentos, &nalise Descritiva Quantitativa (ADQ) pro- e embaladas, transportadas em caixas de isopor
porciona uma descri¢éo das propriedades sensoriais de umAs polpas foram diluidas na proporgédo de uma par-
produto de forma simples e é muito utilizada para a caracte-de polpa para seis partes de agua, acrescidas de 8%
rizacdo sensorial de atributos importantes (Sttnal, de acucar e liquidificadas por um minuto. O teor de
1998). Entretanto,ADQ n&o permite a analise do relacio-solidos soluveis final foi de 10 °Bri&s amostras foram
namento entre preferéncias e atributos sensoriais. Outpascionadas em 30 mL e servidas aos julgadores a tem-
testes Gteis no campo da andlise sensorial séo os afetip@satura ambiente em copos descartaveis transparen-
gue geralmente vém em sequéncia aos testes descritites.de 50 mL, codificadas com trés digitos aleatoérios.
Os afetivos medem o grau de gostar ou desgostar de deff@i-servida agua filtrada entre as amostras para elimi-
minado produto, ou ainda a preferéncia que o consumidwacao do sabor residual.
assume sobre um produto com relacéo a outro. Esses tes- . o o
tes podem fornecer informacfes complementares aos re- Analise Descritiva Quantitativa
sultados obtidos peRDQ (Stone & Sidel, 1985). Uma ficha de recrutamento foi distribuida a alunos,

A relagdo entre a aceitabilidade e o perfil descritivo déncionarios e professores da Universidade Catdlica de
produtos pode ser obtida por meio de mapas de preferaﬁasﬂia, sem nenhum critério pré-estabelecido, para que
cia. O mapa de preferéncia, segundo MacFie & Thoms@# interessados anotassem informagdes sobre disponibi-
(1988), é essencialmente uma representacéo graflside de horarios para as sessoes de treinamento, condi-
multidimensional das diferencas de aceitacdo entre eies de salde, habilidade com termos descritivos e sobre
amostras, que permite a identificacéo de cada individu@eltilizacdo de escalas de intensidade.
suas preferéncias em relacdo as amostras analisadas. Na seleg@o dos provadores todos os candidatos sub-

O objetivo do presente estudo foi comparar o perfineteram-se a uma sequéncia de 12 testes triangulares com
sensorial e a aceitabilidade de néctares de maracufgostras de néctares comerciais de maracuja com e sem a
BRS OuroVermelho, produzidos nos sistemagami- adicao de 0,05% (p/v) de acido citrico. Cada candidato
co e convencional, submetidos ou ndo ao consérdiealizou dois testes por dia, e foram selecionados inicial-

com mandioca. mente 12 provadores que responderam corretamente a,
pelo menos, 50% dos testes.
MATERIAL E METODOS No levantamento dos descritores sensoriais para néc-

tares de maracuja foram utilizadas como referéncia um

O campo de producéo de frutos do maracuja hibrid@ctar preparado a partir de uma marca comercial de suco
BRS Ourovermelho foi implementado na area experimerintegral, uma marca comercial de néctar de maracuja, além
tal do Nucleo Rural Jardim 2, Colorgricola Ipapety de polpas congeladas de maracujas de sete diferentes
DF, em novembro de 2006. Os sistemas de producgéo esspécies de passifloras, obtidas em campos experimen-
pregados foram cultivos orgénico e convencional, conais da Embrapa Cerrados.
binados ou ndo com sombreamento por consoércio com A determinacdo da terminologia descritiva foi realiza-
mandioca (@bela 1). O delineamento experimental foi enda pelo Método de Rede com a apresentagdo aos prova-
blocos completos casualizados, com quatro repeticdes pores das amostras aos pares, em todas as combinacées
tratamento, sendo cada unidade experimental formada possiveis (Meilgaardt al, 1987), sendo-lhes solicitado
uma parcela com 50 plantas. que anotassem individualmente as similaridades e dife-

Os frutos foram colhidos na safra de maio de 2888. rengas entre cada par de amostra com relagdo a aparéncia,
respectivas polpas foram obtidas com o auxilio d&o sabgraroma e a textura/consisténdia.final das ano-
despolpadeira, conforme o procedimento operacional pacdes individuais, o grupo foi encaminhado para a mesa
drdo da Embrapa Cerrados, e congeladas %-20 redonda, e de forma consensual chegou aos termos que

As amostras das polpas foram enviadas ao Laboratdelhor descreveram as diferencas e similaridades entre as
rio de Ciéncias &ecnologia doglimentos da Universi- amostras.

Tabela 1.Cddigos das amostras de polpas referentes aos tratamentos utilizadbivoaasPassifloras sp.

Caédigos Sistema de cultivo (Tatamentos)

Cs Convencional Sombreado, com mandioca plantada ao lado da espaldeira
CNS Convencional Nao sombreado, sem consércio com mandioca.

oS Organico Sombreado, com mandioca plantada ao lado da espaldeira.
ONS Organico Nao sombreado, sem consdrcio com mandioca.
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Em sessdes posteriores, o grupo elaborou definicdm®nadica e em ordem aleatorizada, com os codigos alte-
para os termos descritivos escolhidos e estabelecados a cada sesséo.
amostras-referéncia para os extremos da escala de intenCom os dados dos testes de validacdo efetuou-se,
sidade (escala nao estruturada de 9 cm) para cada pemna cada atributo e provagdama analise de variancia
dos termosAo final, foi consolidada uma lista com 12(ANOVA) com duas fontes de variagdo: amostras, com
descritores, com as respectivas referénciabdl 2). trés graus de liberdade (GL) e repeticdo com 8 GL. Os
Apos oito sessbes de treinamento, os provadores foranovadores foram selecionados com base em sua capa-
submetidos a testes de validagdo, em que se avaliaranade discriminatoria (valor de p do teste F para amos-
guatro amostras de néctar de maracuja codificadas. Cade< 0,50) e repetibilidade (valor de p do teste F para
amostra foi avaliada nove vezes (sessdes) de formepeticdo > 0,05) e concordancia das médias com a média

Tabela 2 Definigdo dos termos descritivos para espécidzadsifloras sp.

Atributos Definicdes Referéncias

Tonalidade caracteristica, que varia de
Cor amarelo-alaranjada amarelo-clara a forte, podendo-se
aproximar do alaranjado

Fraco: Polpa nitida (diluicao 1:6)
Forte: Suco Jandaia® (sem dilui¢&o)

E definido como auséncia de translucidez, Fraco: Néctar Camp®

Opacidade opacidade ou aspecto leitoso Forte: Suco Parmalat® (sem diluigao)

Fraco: Suco Jandaia ® (diluig&o 1:4)

Homogeneidade Definida pela auséncia de separagéo de fase‘?:orte' Suco Maguary® (sem diluicio)

Resultante da combinacédo de substancias
presentes no fruto, o faz ser identificado
como maracuja

Fraco: Maracuja comercial in natura (diluigdo1:2)
Forte: polpa nitida (diluicdo 1:2)

Aroma caracteristico
de maracuja

Atributo relacionado a cheiro de passado, Fraco: Maracujé natura(diluicaol:6)

Aroma de deteriorado . S
! estragado, em apodrecimento Forte: Polpa alata (diluicao 1:1)

Atributo relacionado com cheiro de casca Fraco: Maracujén natura(diluicdo 1:2)

Al d - . e S
romaverde de maracuja ou de maracuja verde Forte: Polpa tenuifila (diluicdo 1:1)

R ~ . Fraco: Maracuj& natura(diluigdo 1:12 com 8%
Resultante da combinagéo de substancias Y ura(diluic °

Sabor caracteristico ; o de agucar)
L presentes no fruto, o faz ser identificado ., I
de maracuja S Forte: Maracujan natura(diluicdo 1:4 com 8% de
como maracuja acticar)

Fraco: Néctar com suco de maracuja Maguary
(diluicao de 1:5 com 8% de sacarose)

Gosto acido Azedo, que contém acidos organicos Forte: néctar com suco de maracuja Maguary
(diluicao 1:2 com 8% de sacarose e 10% de solugao
de acido citrico 0,25%)

Fraco: Suco Maguary® (dilui¢do 1:4 com 8% de
Sensacéo percebida na boca, que “aperta” agucar + 6% de solugéo de &cido tanico)
ou “trava”. Forte: Suco Maguary® (diluigédo 1:4 com 8% de
acucar + 0,5% de solucéo de &cido tanico)

Adstringéncia

Fraco: Suco Maguary® (diluigdo 1:4 com 6% de
acucar)

Forte: Suco Maguary® (diluigdo 1:4 com 11% de
acucar)

Gosto doce Relativo a presenca de aclcares

N . .. F : Polpa tenuifila (diluigéo 1:20 8%d
Relativa a presenca de particulas percebidas raco: Polpa tenuifila (dilui¢ao comevo de

Fibrosidade uando, na prova da amostra, a textura do agcar)
a . P o o Forte: Polpa tenuifila (diluigéo 1:3 com 8% de
néctar ndo ¢€ lisa e sim fibrosa ,
acucar)

Fraco: Néctar Camp®
Forte: Suco Maguary® (diluigédo 1:3 com 8% de
acucar)

Relativa a consisténcia grossa ou encorpada,

Viscosidade - - .
nao rala, nao fluida, da amostra
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da equipe para cada atributo (diferenca nao significativa, Para os atributos opacidade e gosto doce ndo foram
p > 0,05, pelo teste LSD de Fisher), conforme sugerido paoservadas intensidades estatisticamente diferentes (p <
Damaésio & Costell (1991). 0,05) entre os néctares avaliados.

Os oito provadores selecionados avaliaram individu- Para cor amarela as médias ficaram préximas, variando
almente as quatro amostras de néctar de maracuja B&tfie 4,68 e 5,94. Estatisticamente, néctar de maracuja ONS
OuroVermelho, em cultivos génico e convencional, com apresentou maior intensidade da cor em relacéo aos de-
e sem sombreamento, em duas repetig®agdem de mais tratamentos.
apresentacao das amostras seguiu um esquema em blo© néctar de maracuja ONS foi 0o que teve menores
cos completos e aleatorizados e foram servidas de formeensidades de adstringéncia, sabor caracteristico e gosto
monadica (Stone & Sidel, 2004). Os resultados obtidos Aaido, sendo diferenciado das demais amostras por esses
analise sensorial foram avaliados por analise de varianaaributos.
com comparacdes entre médias pelo teste LSD, Fisher-Os valores de homogeneidade foram baixos para to-
Least Significant Difference e Mapa de Preferéncia Extetlos os néctares, indicando intensa separacdo de fases
no, sendo a analise por meioAfelise de Componentes nas amostrags amostras de néctares de maracuja ONS
PrincipaisAdotou-se 5% como nivel de significancia nag CS foram ainda menos homogéneas que as démais.
analises. separagdo de fases é comum em néctares de maracuja ela-

Teste de aceiao borados com polpa nédo pasteurizaflaatividade

. i enzimatica pode acarretar quebra da estrutura das pectinas,
Para a andlise das quatro amostras de néctar de M3ase stapilizando o sistema. De acordo com laderoza &

cujas, foram recrutados 102 consumidores entre 0s ey o1t (1991), a pectinametilesterase é encontrada com
dantes e funcionarios da Universidade Catolica de Bras‘”%quéncia em frutos destinados a producdo de sucos
(UCB) que declararam gostar de refrescos e neaaresp‘?ﬁ"ucipalmente os de maracuja. Segundo Lafuente (1985),

maracuja. O teste foi conduzido em sessao Unica no Lasectina é o estabilizador coloidal natural de sucos, con-
boratério dé\nalise Sensorial da UCB, em cabines 'nd'V'Terindo-Ihes viscosidade e consisténcia. Quando esse

duais sob luz branca. ~ coloide se degrada pela acéo da pectinametilesterase, o
As amostras foram identificadas com um c6digo dg, ¢4 clarifica e adquire aspecto aquoso por causa da ra-

trés digitos, servidas em ordem aleatorizada para caaaa sedimentacéo do material em suspens&o. Logo, mai-

provador Entre as amostras foi requisitado o consumo q)q perda de homogeneidade pode estar relacionada a uma
agua, para evitar a fadiga sensohahvaliacao foi reali- maior atividade de enzimas pécticas.

zada por escala hedonica estruturada de nove pontos,q 15 caracteristica relevante de textura é a viscosida-

sendo nota 1 correspondente a “desgostei Muitissimoyg para os tratamentos avaliados, observou-se que néc-
9 a“gostei muitissimo”, com avaliacao estratificada patg e ge maracujas cultivados no sistema convencional

aparéncia, aroma, sabtextura e_qua~l|dade global.. foram mais viscosos do que aqgueles feitos com os mara-
Os dados dos testes de aceitagéo foram avaliados BSfas produzidos em sistema organico

ANOVA, com as seguintes fontes de variacdo: tratamen- O néctar de maracuja CS diferenciou-se das outras
tos (3 GL), provadores (101 GL) e residuo (303 GL), se9uizostras pela maior fibrosidade. Porém, as notas médias

da por comparacdes entre médias de atrlobutos Para,dra esta caracteristica foram baixas para todos os trata-
amostras de polpa pelo teste de Tukey a 5%. mentos. Isso indica que os néctares apresentaram textura

Os valores de aceitagéo tarrnbgm foram utilizados pg[&; 50 sendo percebidas muitas particulas durante sua
elaboragdo do Mapa de Preferéncia Externo. Ele relac'oﬁ'é‘gustagéo.

os dados de aceitacdo de cada consumidor com 0 esPache acordo com Narain (2004), 0 aroma verde, observa-

amostral descritivo (ACP), constituido a partir dos dadqﬁ) em algumas espécies de maracujas, é atribuido a pre-

resultantes de uma analise descritiva, COMAD®  gencq de sulfuratos. Desses, o 3-metiltio-hexanol possui
(Addinsoft, 201).Aliando-se ao teste de medias, 0 Mapgqi, ‘verde’ sulfurosa ou gordurosa, associado a uma

de preferéncias pode explicar as preferéncias dos CoONsHztura de (2)- e (E)-2-metil-4-propil-oxatianos, 0s quais
midores de forma mais abrangente e com informacdes ”ﬁb%suem cheiro ‘verde’ e ‘pouco queimado’, contribuin-

detalhadas. Esse mapa foi gerado no programa XLST 4, hara o aroma caracteristico de maracuja. O aroma ver-

(Addinsoft, 2011), licenciado para a UnB em 2009. de foi detectado pela equipe de provadores em baixa in-

~ tensidade nos tratamentos avaliados, tendo a amostra
RESULTADOS E DISCUSSAO CNS obtido maior média para este atributo.

Os perfis descritivos dos néctares de maracujas orga- Nao houve diferenca na aceitacdo dos néctares em
nicos e convencionais, com e sem sombreamento peddacao ao aroma e a texturalf€la 4). Para cosabor e
cultura da mandioca, foram comparadasi@la 3). qualidade global, houve diferenca na aceitabilidade entre
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0s néctares de maracuja ONS e CS, tendo o primefara esses tratamentdsamostra OS teve aceitacdo in-
obtido maiores notas hedbdnicas. Cabe observar que termediaria, posicionando na regido em cor verde-escura
das as amostras obtiveram nota média de aceitacdo sémpresentado 40 a 50% de aceitagdo acima da média),
pre maior que 6, referente ao termo heddnico “gostenquanto a amostra CS situou-se na regido em cor verde-
ligeiramente”. Uma limitac&o relacionada a analise daara (representando 30 a 40% de provadores com aceita-
médias de aceitacdo é que as preferéncias individua& acima da média).
dos provadmes ou de segmentos de provadores ndo sdo AACPprocura uma combinacao linear das variaveis,
identificadas. a fim de maximizar a variancia total explicada. Se as varia-
Por esse motivo, a elaboracédo dos mapas de preferégis sao altamente correlacionadas, elas serdo combina-
cia é importante ferramenta para melhor visualizacdo das em um componente que ird explicar a maior quantida-
comportamento dos consumidores em relagéo a cada uheale varidncia da amostra (CFPAL3egunda componente
das amostras. (CP2) explica a segunda maior quantidade de variancia e
No mapa de preferéncia externo, apresentado na Fign&o sera correlacionada com o primeiro componente
ra la, os dados de cada provador foram representa{feaveroet al, 2009).
com um ponto no espago. Individuos que tiveram opiniao Os dois primeiros componentes principais@& com
semelhante sobre os produtos estdo proximos entre si,a@saados sensoriais ABQ (Figura 1b) explicaram apro-
concentracdo na regido da amostra indica maior ou memgnadamente 82,21% da variacao entre as amostras (Figu-
aceitacdoAlém disso, pelo grafico de contorno, é posra 1b).
sivel visualizar quantos provadores apresentam aceita- P6de-se observar que os néctares ONS e CNS apre-
¢do acima da média em dada regido do mapa, o quseétaram maior correlacao com os atributos aroma verde,
indicado por meio de cores. homogeneidade e gosto &cido, o que sugere que essas
De acordo com a Figura 1a, pdde-se verificar que aaracteristicas podem ter influenciado para a maior acei-
amostras ONS e CNS tiveram maior aceitacéo, pois setsicdo dessas amostras.
tuaram na regido em cor alaranjada, indicando que 60 aO néctar OS, que teve aceitacdo intermediéria, foi
70% dos julgadores apresentam aceitacao acima da médierelacionado com os atributos cor amarela e aroma ca-

Tabela 3.Médias (n = 102) dos atributos sensoriais avaliados nas amostras de néctar de maracuja

Convencional Convencional Orgéanico Sombreado Organico
Sombreado (CS) N&o sombreado(CNS) (0S) N&o sombreado (ONS)
Cor amarela 5,0 4,98 4,68 5,94
Opacidade 3,44 4,05 3,1¢ 34F
Homogeneidade 0,30 0,80 0,70 0,13
Aroma caracteristico 8,02 5,94 6,51 7,68
Aroma deteriorado 0,14" 0,13" 0,29 0,09
Aroma verde 0,08 0,22 0,11 0,08
Gosto acido 4,38 5,50 4,600 0,70
Sabor caracteristico 7,70 7,60 7,10 6,40
Adstringéncia 5,80 5,60% 4,50 1,20
Gosto doce 5,20 4,9C¢ 4,7G¢ 4,30
Fibrosidade 0,60 0,19 0,10 0,20
Viscosidade 5,30 4,20 1,90 1,70

Médias seguidas por pelo menos uma letra igual, na mesma linha, indicam que as amostras nao diferem efgstsi&bde Fisher
(p > 0,05).

Tabela 4.Médias de aceitagdo das amostras de maracuja (n = 102)

(O CNS CS ONS
Cor 7,35% 7,06" 6,95 7,47°
Aroma 6,79 6,64 6,42 6,7C¢
Sabor 6,84" 6,81 6,39 6,99
Textura 6,82 6,99 6,58 6,86
Qualidade global 7,00 7,050 6,67 7,23

Médias na mesma linha, seguidas por pelo menos uma letra igual, indica que as amostras ndo diferem effestsi lfg» de Fisher
(p > 0,05).
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racteristico. J4& a amostra de menor aceita¢do, CS, dosidade e o gosto doce e diminuiu com a homogeneidade

correlacionada com os atributos fibrosidade e viscosida-o aroma verde.

de, o que pode ter influenciado na baixa aceitagéo. J& no cultivo organico, o sistema de sombreamento
Levando em consideracao o sistema de producdo, mwmentou a cor e 0 aroma caracteristico e diminuiu as

cultivo convencional o sombreamento aumentou a catemais propriedades, fazendo com que o néctar ONS fi-

relacéo com a fibrosidade, o aroma caracteristico e a vissse muito semelhante com o néctar CNS.

Biplot (axes F1and F2: 82,21 %)
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Figura 1. Mapa de Preferéncia Externo. fajélise dos componentes principais (ACP); (b) Gréfico de contératamentos séo:
CNS — maracuja convencional ndo sombreado; CS — maracuja convencional sombreado; OS — maracuja organico sombreado; e NOS —
maracuja organico ndo sombreado.
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