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UM ESTUDO PARA COMPREENDER A PREFERENCIA E ACEITACAO DE
CONSUMIDORES DE PURES DE PESSEGOS BRASILEIROS!

RICARDO PERACA TORALLES?, MARCELOBARBOSA MALGARIM?3, JOAO LUIZ VENDRUSCOL O,
RUFINO FERNANDO FLORESCANTILLANO?®, ROSA DE OLIVEIRA TREPTOWS®

RESUM O - Testes de preferéncia e de aceitagdo foram realizados para determinar arelacdo entre parametros e atributos de qualidade de purés
de péssegos elaborados a partir das cvs. Granada, Jade, Esmeralda, Maciel, Eldorado, Jubileu, Br-6 e Magno. Péssegos da safra 2003-2004
foram colhidos em pomar comercial naregido de Pelotas- RS. As propriedades fisicas e quimicas foram determinadas com quatro repeticdes de
vinte péssegos de cada cultivar. O puré de péssego foi elaborado por branqueamento continuo. Os testes de preferéncia e aceitacgo foram
aplicados com 50 consumidores, e as respostas dos consumidores foram registradas, respectivamente, em uma escala auto-gjustével e uma
heddnica de nove pontos. Também, utilizou-se um teste descritivo com nove julgadores treinados. Analisaram-se os resultados por ANOVA,
e as diferencas significativas, pelo teste de Tukey. As oito cultivares selecionadas variaram amplamente em suas caracteristicas fisicas e
gquimicas. De modo geral, o teor de fendis incrementou com o ciclo de colheita, e as cultivares Eldorado, BR-6, Jubileu e Magno foram
superiores para relacdo SS/AT (¢” 15,1), que é considerado um bom indicador para fruta de ata qualidade. Os purés elaborados com as
cultivares Jubileu e Eldorado foram os preferidos pel os consumidores. O principal motivo dessa escolhafoi o equilibrio existente entre &cido
e doce, que foi significativamente relacionado com SS/AT. As cultivares com baixo contetdo de fendis totais, quando manufaturadas,
resultaram em purés de péssegos de coloragdo amarela, que € uma caracteristica desejavel.

Termos de I ndexacdo: Par@metros e atributos de qualidade, preferéncia de consumidor e cor caracteristica de purés de péssegos.

A STUDY TO UNDERSTAND THE CONSUMERS PREFERENCE AND
ACCEPTANCE OF BRAZILIAN PEACHE PUREES

ABSTRACT: Preference and acceptance tests were performed to determine the relationship between quality parameters and attributes of
peach puréesfrom cultivars Granada, Jade, Emeralda, Maciel, Eldorado, Jubileu, Br-6 and Magno. Peaches of the crop 2003/2004 were picked
fromacommercial orchard in Pelotas/RS. The physical and chemical propertieswere determined with four replications of twenty fruit each. The
peach purées were manufactured by continuous blanching. Preference and acceptance tests were performed in peach puréeswith 50 consumers
and the consumer’s response were recorded using self-adjusting and nine-point hedonic scales respectively. In addition, the descriptive test
was with nine trained judges. The results were analyzed by ANOVA, and significant differences were determined using Tukey’s test. The
physical and chemical characteristics of the eight cultivars of peach varied widely between themselves. In general, the total phenolsincreased
with thecrop cycle. The cvs. Eldorado, BR-6, Jubileu and Magno were superiorsto SS/TA ratio (€” 15.1) that isagood indicator of high-quality
fruit. Peach purées of Jubileu and Eldorado were the preferred of consumers. The main reason of this choice was the balance between sweet
and acid that was significantly related to SS/TA. The peach cultivars with low total phenols contents, when the fruits were manufactured, had
as results ayellow coloration desirable for peach purée.

Index Terms. Quality parameters and attributes, consumer preference, and characteristic color of peach pureg.

INTRODUCAO

A producdo de péssego, na Regido Sul - RS, da safra (2003 -
2004) foi estimadaem 50 mil tonel adas, sendo essaregido responsavel
por 50% da producdo nacional. Entre as cultivares mais plantadas na
regido destacam-se a Granada, Jade, Esmeralda, Maciel, Eldorado,
Jubileu, Br-6 e Magno, todas de caroco aderido (Medeiros & Raseira,
1998).

Os estudos que determinam a qualidade em péssegos in
natura, citam aparénciada cor daepiderme, flavor, volédteis, textura,
sélidos solUveis (SS) e acidez total (AT) como os fatores mais
importantes (Sistrunk, 1985; Meredith et a., 1989; Robertson et a.,
1990; Cheng & Crisoto, 1995; Crisoto & Watkins, 1998).
Recentemente, um programa californiano, preocupado em aumentar
0 estagnado consumo de péssegos no EUA, 2 kg per capita-ano
(Crisoto, 2002), desenvolveu, preliminarmente, um indice de
qualidade minimo para péssegos, apontando significativa relacdo
entre testes de aceitacéo realizados com consumidores e 0s
parémetros SS e AT (Crisoto & Crisoto, 2003).

Para péssegos destinados a elaboracdo de polpas, néctares e
SUCOoS SA0 hecessarios parametros adicionais, capazes de predizer o
seu comportamento durante e apés 0 processamento, que possam

estar relacionados com alteracdo da cor, sabor, aroma e textura
(Ashurst, 1995; Garzaet a., 2000; Toraleset al., 2004a; Versari etd.,
2002). Também é necessario conhecer indicadores que revelem a
preferénciado consumidor (Sistrunk, 1985; Toralleset al., 2004b).

O objetivo deste trabalho foi aplicar testes de preferéncia e de
aceitacdo para determinar arelacdo entre parametros e atributos de
qualidade de purés de péssegos elaborados a partir das cultivares
Granada, Jade, Esmeralda, Maciel, Eldorado, Jubileu, Br-6 e Magno.

MATERIAL E METODOS

Frutas

Péssegos da safra 2003 - 2004 de oito diferentes cultivares:
Granada, Jade, Esmeralda, Maciel, Eldorado, Jubileu, Br-6 e Magno,
foram colhidos em pomar comercial da regido de Pelotas - RS.
Sel ecionaram-se frutos sem defeitos e de aspecto maduro, os quais
foram posteriormente armazenados por sete diasem camarafriacom
temperaturaentre 3-5°C e UR de 90 a 95%.

Andlisesfisicas e quimicas
As propriedades fisicas e quimicas foram determinadas com
quatro repeticdes de 20 péssegos de cada cultivar. O carogo € a
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casca foram removidos de cada péssego, e um suco foi obtido da
polpamoidaem triturador centrifugo (Wallita). Asandlises dos sucos
foram feitas em duplicata. O peso foi determinado através de uma
balanca Mettler com umasensibilidade de 0,01g. A acidez titulével
(AT), &cido ascorbico, sdlidos solUveis (SS), aclicares redutores e
totais foram determinados segundo metodologia da AOAC (2000).
Osfendistotais foram analisados segundo 0 método de Singleton &
Rossi (1965). A coloragdo dos frutos foi determinada através de
colorimetro Minolta CR-300 calibrado com prato (L = 96,98, a=+0,26,
b=+1,78). Osdados de cor foram convertidosem angulo de cor, g=tan
p/a(Meredith et d., 1989). A firmeza, expressaem Newton (N), foi
medidanaparededo fruto, utilizando penetrdmetro McCormick com
ponta de 8mm. Cada medida resultou da média de duas |eituras em
lados opostos da seccdo equatorial dasfrutas. A coloragdo dos purés
foi determinada através de colorimetro Hunter, Digimeter D25-2,
calibrado com prato (L =92,4, a=-1,0, b=+1,0).

Preparodospurés

O processamento foi conduzido na planta-piloto da
Universidade Federal de Pelotas-CAV G, Asfrutasforam selecionadas,
lavadas, descarocadas e descascadas utilizando o mesmo
procedimento para o processamento de péssegos em calda.
Posteriormente, branquearam-se as frutas em um termoinativador
enzimético tubular continuo com controle datemperatura dajaqueta
(Tj), da temperatura de referéncia da polpa (Tp) e do tempo de
branqueamento (t). As condi¢des de operacéo foram: Tj= 95°C; Tp=
75°C e80°C; t= 4 minutos. Apbs 0 branqueamento, nenhumaatividade
residual foi detectada. Em seguida, as frutas passaram por
despolpadeiracom telainox de 1,0 mm de abertura, seguido de uma
segundacom aberturade 0,5mm. Asamostras de purésforam fechadas
assepticamente em | atas e congel adas -20°C para posterior avaliagéo
sensorial. As amostras foram previamente descongeladas para
aplicacdo doteste sensorial. Paratal finalidade, utilizou-se um banho
termostatizado com controle de temperatura a 25°C.

Andlise sensorial

A andlise sensoria dos purés foi realizada em duas etapas
distintas:

Primeiramente, aplicou-se um teste de preferéncia com uma
equipe de 50 consumidores. Utilizou-se, segundo Gay & Mead (1992),

uma escala auto-gjustavel. Também, solicitou-se que descrevessem
0 motivo da sua preferéncia ou ndo pelo puré em avaliagdo. Através
deumaescalahedbdnicade nove pontos, obteve-se o grau de aceitagdo
dos purés em estudo (Meilgaard et al., 1999).

Posteriormente, realizou-se um teste descritivo paraavaliacéo
de atributos segundo ABNT (1993), com uma equipe constituida de
novejulgadorestreinados, que avaliaram as caracteristicasde acidez,
docura, adstringéncia e sabor, fazendo uso de escalas néo-
estruturadas de 9 cm, cujo extremo esquerdo corresponde a menor
intensidade (ndo perceptivel) e o extremo direito, amaior intensidade
(forte).

Andlise estatistica

Os resultados foram analisados por anadlise de variancia
(ANOVA), e as diferencas significativas entre as médias foi feita
através do teste de Tukey (p<0,05). Quando aplicivel, os resultados
foram correlacionados (p<0,05). O programaestatistico utilizado foi
0'STATISTICA software’ (Statsoft, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicasfisicas e quimicas

As oito cultivares selecionadas para o estudo variaram
amplamente em suas caracteristicas fisicas e quimicas (Tabelas 1 e
2). Quanto a cor da epiderme, as caracteristicas foram entre meio-
maduro e maduro, ato valor de‘a emrelagdo a‘b’, indicando mais
amarelo do que verde, ou sgja, baixo angulo Hue, com excecéo da
cultivar Maciel. Quanto ao peso, a cultivar jubileu foi
significativamente inferior as demais (p<0,05), e esta caracteristica
tem implicagdes na produtividade e no custo de processamento. As
cultivares Esmeral da, Jade e Eldorado tiveram umafirmezamaior do
gque asdemais, e estaéumaimportante caracteristicafisicaque pode
estar relacionada com atextura de purés.

A cultivar Eldorado teve maior indice SS/AT (22,26), seguido
pelaBR-6 (18,30), Jubileu (17,69) e Magno (15,71). Essarelacdo é
considerada um bom indicador para fruta de ata qualidade, quando
SS/AT 3 15,1 (Deshpande & Salunkhe, 1964; Meredith et al., 1989).
Por outro lado, a relagdo SS/AT, para cultivares precoces, foi
significativamenteinferior (p<0,05). Este comportamento também foi
observado em cultivares precoces do Arkansas, EUA (Sistrunk &

TABELA 1 - Caracteristicas fisicas em oito cultivares de péssegosin natura. Pelotas-RS, safra 2003-2004.*

Cultivares Periodo de Peso (g) A Firmeza de
maturagao ¢ L Angulo Hue Polpa (N)

Granada 25/11-06/12 137,97 be 63,91 cd 81,53 ¢ 35,16 cd

Esmeralda 01/12-15/12 128,58 cd 62,66 d 81,37 c 55,52 a

Jade 07/12-20/12 126,50 de 61,03 ¢ 77,38 d 50,62 ab

Maciel 14/12-29/12 154,08 a 67,14b 90,72 a 46,23 b

Eldorado 27/12-06/01 119,14 de 6491 c 75,31d 52,11 ab

Jubileu 22/12-08/01 84,42 f 68,68 a 83,44 be 38,96 ¢

BR-6 21/01-28/01 145,46 ab 69,92 a 83,80 bc 29,40 d

Magno 17/01-28-01 11841 ¢ 65,25 ¢ 86,68 b 34,33 cd

*Valores médios com diferentes letras sdo significativos a p<0,05 na mesma coluna.
TABELA 2 - Caracteristicas quimicas em oito cultivares de péssegosin natura. Pelotas-RS, safra2003-2004* .

Cultivares SS (°Brix) AT (% ac. SS/AT Vit. C Sacarose Fenois

citrico) mg/100mL (%) (ng/g)
Granada 9,05 f 0,86 b 10,49 ¢ 4.81d 5,75 ¢ 404,57 e
Esmeralda 12,57 cd 1,02 a 12,34d 8,60 b 8,42 b 501,25d
Jade 11,45 0,84 b 13,52d 8,57b 8,21b 351,68 ¢
Maciel 12,10 de 0,87 b 1391d 6,48 ¢ 8,22 b 812,73 ¢
Eldorado 16,73 a 0,75 ¢ 2227 a 11,80 a 9,58 a 923,71b
Jubileu 14,25b 0,80 be 17,70 b 5,49 cd 8,95 ab 405,02
BR-6 13,67 be 0,75 ¢ 18,30 b 9,82 b 7,91 be 1169,10 a
Magno 12,80 cd 0,81 be 15,71 ¢ 12,04 a 7,91 be 1180,20 a

*Valores médios com diferentes letras séo significativos a p<0,05 na mesma coluna.
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Rom, 1976).

AscultivaresMagno (12,04 mg.mL ™) eEldorado (11,80 mg.mL-
1 foram significativamente superiores as demais para vitamina C,
gue é cerca de cinco vezes menor que a quantidade encontrada na
laranja (Mahan, Escott-Stump, 1999). Mesmo assim, avitaminaC é
considerada um importante parémetro de qualidade, ndo s6 devido
a0 seu valor nutricional, mas também devido as suas contribuicdes
funcionais na qualidade do produto e que podem estar relacionado
com algum atributo sensorid (Gil et al., 2002; Toralleset al., 2004b).

O incremento do teor de fendis, de modo geral, acompanhou
o ciclo de colheita, sendo a cultivar Jubileu uma excegdo. A
concentrag@o de fendis totais esté relacionada com escurecimento
enzimatico e, recentemente, foi demonstrada através de estudo
comparativo entre coeficiente de especificidade (V, /K ) e fendis
totais(Toralleset a., 2004a).

Coloragdodospurés

Os maioresvdoresde‘L’, ‘d, ‘b’ foram observados nacultivar
Jade, de coloracdo aaranjada(Figural, Tabela3). Ospuréselaborados
com ascultivares Granada, Esmeral da e Jubileu tiveram umacol oracdo
amarelacaracteristica, como indicado pelo ato valor HUNTER para
‘b’ e‘L’. Ja ospuréselaborados com as cultivares BR-6, Eldorado,
Magno e Macid tiveram uma coloragdo amarel o-escura, que é uma
caracteristica ndo-desgjvel em purés.

TABELA 3- Coloragéo Hunter ‘'L’, ‘a’ e ‘b’ dosoito purés*.

L a b
Granada 5820 a 13,35 be 32,00 be
Esmeralda 57,35 ab 14,65 be 32,25 ab
Jade 5795a 16,75 a 34,00 a
Maciel 52,50 ¢ 12,75 ¢ 27,25 f
Eldorado 54,95 be 13,20 be 29,55 de
Jubileu 56,85 ab 14,75 ¢ 31,85 be
BR-6 54,70 be 13,45 be 30,25 cd
Magno 52,90 ¢ 13,40 be 28,20 ef

“Valores médios com diferentes letras séo significativos a p<0,05 na mesma
coluna.

TABELA 4- Coeficientesde correl agéo entrefendistotais e coloragao
Hunter‘L’,‘a e‘b’.

L a b

Fenois totais -0,84* - 0,53 -0,72%*

*p<0,05 e n=8

TABELA 5 - Teste de preferéncia para consumidores de puré de

péssego.

Purés Preferécia '

Granada 191,0 £ 1,7 be
Esmeralda 212,0+ 1,9 be
Jade 221,0£1,8b
Maciel 72,0+ 1,9 be
Eldorado 319,0£2,0a
Jubileu 352,0+ 1,3 a

BR-6 191,0 £2,1 be
Magno 1450+ 2,1 ¢

1 média + desvio.

2 Avaliag8o sensorial de preferéncia através de um painel de 50 consumidores.
Utlizou-se uma escala auto agjustavel. A magnitude dos valores é resultado da
soma de ordens obtidos da escala. As diferencas observadas foram significativas
(p<0,05) usando tabela de Newel e Mac Farlane (ABNT-NBR 13170, 1994).

Os coeficientes de correlagdes calculados para relacéo entre
as médias dos valores Hunter de‘L’, ‘a’, ‘b’ e fendis totais estéo na
Tabela 4. Fendis totais foram significativamente correlacionados
(p<0,05) com‘L’ e‘b’, masndo com ‘a . O valor negativo observado
paraos coeficientes de correlagdo indicaque acorrelagdo foi inversa,
ou sgia, o incremento do valor dos fendis totais € acompanhado do
decréscimode‘L’ e‘b’.

Preferénciaeaceitacio deconsumidores

Os purés elaborados com as cultivares Eldorado e Jubileu
tiveram maior preferéncia dos consumidores e foram
significativamente diferente dosdemaisap<0,05 (Tabela’5). Fazendo
uso de umaescalaheddnicade 9 pontos, osconsumidoresregistraram
0 quanto gostaram ou desgostaram das amostras e praticamente se
obteveamesmaordenacdo (Figura2). Anteriormente, foraobservado,
conforme Tabela 2, que Jubileu e Eldorado foram as cultivares com
maiores valores para SS e SSAT.

Os consumidores indicaram o equilibrio entre doce e &cido
como 0 motivo mais importante para a escolha do puré, seguido de
sabor caracteristico, dogura, textura e aroma (Figura 3).

O puré elaborado com a cultivar Magno foi indicado como o
menos preferido, seguido do purédacultivar Macidl, eajustificativa
principal foi o residual amargo (Figura 4). Os maiores valores para
fendis totais foram observados nessas duas cultivares, e,
provavelmente, o residual amargo pode estar relacionado com fendis
totais. Para‘L’ e ‘b’ foi significativaacorrelacdo, e o processamento
térmico utilizado pode ter potenciaizado o residua amargo e a cor
amarel o-escura observada nos purés elaborados com cultivares de
maior teor de fendis. Considerando que o sistema enzimatico foi
previamente inativado, pode-se dizer que 0 processamento térmico
induziu alteragdes de origem ‘ndo-enzimética’, principalmente de
compostos fendlicos. Recentes investigagdes com péssegos tém
sido feitas nessa direc@o (Tourjee et al., 1998; Asami et a., 2002;
Honget al., 2004).

Intensidade dosatributossensoriais (teste descritivo)

Na Tabela 6, é feita uma andlise comparativa da intensidade
dos atributos dogura, acidez, sabor e adstringéncia para os purés
das aito cultivares. As diferencas entre as médias das intensidades
foram significativas pelo teste de Tukey (p<0,05). Para dogura, as
maiores intensidades foram observadas em purés das cultivares
Magno e Maciel, sendo classificadas como moderadamente doce;
com doguraregular ospurésde Eldorado, Br-6 e Jubileu e, comligeira
docura, os purés de Jade, Esmeralda e Granada. A acidez teve um
comportamento inverso, com o0s purés das cultivares Esmeralda,
Granada e Jade classificados como muito &cidos e, com regular acidez,
0s purés de Jubileu, BR-6 e Magno. Com relagdo ao sabor
caracteristico, os purés de Jubileu e Eldorado foram classificados
com sabor intenso; Esmeralda, BR-6 e Maciel com sabor moderado;
Granada com sabor regular e os demais purés, Magno e Jade, com

TABELA 6 - Andlise comparativa da intensidade dos atributos
sensorias dogura, acidez, sabor caracteristico e
adstringéncia de purés de péssegos*.

Dogura Acidez Sabor Adstringéncia
caracteristico
Granada 1,47 f 7,87 b 4,67d 0,24 £
Esmeralda 225e¢ 8,54 a 6,38 ¢ 1,35d
Jade 2,86d 7,11 ¢ 2,13 ¢ 0,13 f
Maciel 8,18a 1,86 g 5,85¢ 1,57d
Eldorado 7,51b 3,07f 7,13b 343 ¢
Jubileu 5,84 ¢ 6,04 d 8,24 a 0,83 e
BR-6 6,32 ¢ 5,06 ¢ 6,25 ¢ 5,20 b
Magno 8,55a 143 ¢ 1,52 ¢ 6,11 a

*valores médios com diferentes letras séo significativos a p<0,05 na mesma
coluna.
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TABELA 7 - Coeficientes de correlagdo entre atributos sensorias e
SS, AT, SSIAT, sacarose, &cido ascorbico e fendis

totais.
Docura Acidez Sabor Adstringéncia
SS 0,60%* -0,42* 0,48%* -
AT -0,51* 0,46* -0,05 -
SS/AT 0,64* -0,49* 0,41%* -
Sacarose 0,49* -0,33 0,38%* -
Vitamina C - - -0,30 0,72*
Fendis totais - - -0,11 0,95%*
* p<0,05 e n=32
Jade
[=]

Esmeralda
0" © Granada

A a*

FIGURA 1- Vdoresdel, ‘a e‘b’ obtidos em colorimetro hunter
para oito cultivares de péssegos.
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FIGURA 2 - Valores hédonicos obtidos na avaliacéo de purés de
péssego.

ligeiro sabor caracteristico. Quanto a adstringéncia, as maiores
intensidades foram observadas nos purés das cultivares Magno e
BR-6, com regular e moderada adstringéncia; Eldorado com ligeira
adstringéncia, e, nas demais, os julgadores ndo perceberam.

Significativa correlagdo (p<0,05) foi observada entre as
relacBes SS, AT e SS/AT com os atributos dogura e acidez, sendo a
melhor correlacdo entre SSYAT e dogura (Tabela 7). Estasinteracdes
mostraram que o equilibrio entre doce e &cido, principal motivo na
escolha dos purés pelos consumidores, também esta relacionado
com SS/AT. O sabor, segundo em preferéncia pelos consumidores,
manteve baixa correlagdo com SS e sacarose. Por outro lado, fendis
totais e &cido ascorbico foram significativamente correlacionados
(p<0,05) com adstringéncia, masndo com sabor. A relacdo entrefendis
totais, adstringénciado mesocarpo eflavor jaforam citados por Craft
(1961), Li et a.(1972), Senter et a. (1989) e Tomas-Barberan et a.
(2001). A precisardacdo dessasinteraces necessitade investigactes
adicionais, principamente para desvendar os componentes do sabor
caracteristico.
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FIGURA 3 - Atributos de preferéncia para purés de péssego.
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FIGURA 4 - Atributos de rejei ¢cao para purés de péssego.

CONCLUSDES

Ospurés elaboradosapartir das cultivares Jubileu e Eldorado
foram os preferidos por consumidores, sendo os que apresentaram
valores maiores para relacdo SS/AT. Os atributos sensoriais dogura
e acidez estdo relacionados com a relacéo SS/AT, enquanto fendis
totais e vitamina C com adstringéncia. A coloragdo amarela,
caracteristicae desgjavel, parapurés de péssegos, indicado por altos
valores de Hunter para ‘L’ e ‘b, foi alcangada quando os purés
foram elaborados com as cultivares Jade, Esmeralda, Granada e
Jubileu, todas com baixo contelido de fendis totais.
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