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RESUMO

Os sucos despeclinizados de amostras de treze variedades de magds colhidas na safra 19868/88 foram analizados sensc-
rialmente com relagdo aos atnbutos aparéncia e sabor por uma equipe ndo lreinada e qualificados am lermos micrabioldgicos ¢
fsico-quimicos. © conjunto de amostras, embora heterogéneo com relagdo & intensidade de cor, apresentou-se essencialmente
homogéneo com relacdo & aceitacio levando-se em conla o atribulo aparéncia: a aceitago pode ser considerada enire ligeira a
requiar, ndo tendo sido detectadas diferencas significativas entre 0s sucos. Embora nao distinlos dos demais, 05 5UC0S gue re-
ceberam maiores notas foram o8 das vanedades Black John e Starkrimson e 05 que receberam as menores foram os das varie-
dades Granny Smith, Melrose e Mollies delicious. Com relagéo ao sabor, 0§ sucos podem Ser considerados coma de aceftagdo
ligeira, a julgar pelo valor médio préximo a 6,0. O conjunto, todavia, & heterogéned com refacdo a esle alnbuio, tendo sido ob-
servado que as maiores médias foram conferidas aos sucos das vanedades Golden delicious, Gala e Belgolden, e as menores
aos das variedades Einshemer, Granny Smith & Melrose. As demais apresentaram valores de aceilagao intermedidrios, mais
préximos & média do conjunto. A andlise microbioldgica evidenciou operagbes de pré-processamento adequadas, Um tralamento
térmico eficaz e um produto de boa sanidade. O conjunto de sucos mostrou-se homogéneo, quando observado o leor de sdilidas
soliiveis totais, porém altamente heterogéneo se observada a intensidade da cor ou teores de acidez e valores de pH: classifi-
cam-se, todavia, em todos casos, como uma bebida francamente dcida, O teor de agticares redulores tolais apresentou-se em
torno de 12,00% e o de agicar invertido, de §,76%, indicando urma diferenga média de 2,37% relativa 2 sacarose. s indicadores
industriais foram elevados, com médias entre 30 e 40, com uma excegdo inferior a 15, valor fimite de interesse incustrial
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1— INTRODUCAD davia, que a aparéncia & um dos atributos que define o
processo de aquisigio e o sabor € um dos atributos gque
0Os sucos varietais de magds nacionais, obtidos por instala o habito de consurmo.
urn processo definido em nivel de laboratdrio & com um O presente trabalbo tem por finalidade identificar o
padrao de qualidade j4 estabelecido, parecem ser ade- padrio de qualidade e o grau de aceitacio de amostras
quados para ¢ consumo no mercado interno, apesar da de sucos despectinizados de macds processados com
falta de tradigio desta pritica no pals. Restritas as classes frutas colhidas na fase mediana da safra de 19B8/89, en-
de maior poder aquisitive & produto agricola importade de sido avaliados os parametros fisico-guimicos, os indi-
até ha pouco tempo, a5 magls produzidas no pals, dadas vadares microbioldgicos e os atributos sensoriais como
as caracterfsticas de produgao e apds satisfazer plena- aparéncia e sabar.

mente as exigéncias do consumidor & a demanda interna
aparente, apresentam-se como uma matéria-prima inte-

ressante para o setor industrial (WOSIACEI, 1989s; 2 — MATERIAL E METODOS
1989h0). '

& aceitagdo do suco varietal, despectinizade, de 2.1 — MATERIAL
macis, ainda ndo foi caracterizada suficientermente, quer
em nivel laboratarial quer emn nivel de consumidor, em- Amostras de magas das variedades Anna, Belgol-
bora varios trabalhos tenham side publicados a respeito den, Black John, Einshemer, Fuji, Gala, Golden delicious,
do assunto (SATACGUE & WOSIACKI, 1987, WOSIACK] Granny Smith, Melrose, Maollies delicious, Rainha, Red
gt alii, 1985, 1982a, 1989k, 1921). As diferengas de proces- delicious e Starkrimson, colhidas na fase mediana da sa-
sos, as influéncias das variedades, os efeitos das condi- fra em estidio adequado de maturacio, foram obtidas
goes de produgdo, 3 auséncia do habito de consumo, en- diretamente junto ao produtor e mantidas sob refrigera-
ire outros, séo fatores gue interferem na definigio do ¢80 por um periodo ndo superior a cinco dias. A quanti-
comportamento de aceitacao da bebida. Parece claro, to- dade de cada amostra ﬂrg.: de, aproximadamente, 40 kg.
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2.2 — Métodos

O3 sucos de magd foram obtidos através de proces-
samento em nivel de laboratdrio de zcordo com os pro-
cedimentos [ descritos por WOSIACK! et alii [1989a) e
analisados através de tdcnicas sensoriais, microbioldgicas
e flsico-quimicas com vistas a determinar o seu padrao
de aceitagdo, de sanidade ¢ de qualidade, respectiva-
menie.

Anilise sensorial — Amostras dos sucos despec-
tinizados foram analisadas com relagdo a sus aceitacio
através da avaliagdo dos atributos aparéncia e sabor por
urna equipe de provadores nao treinados, tendo sido uti-
lizado o método da escala heddnica estruturada (MO-
RAES, 1883}, Foram usados valores que variavam de 1 a
9, atraves dos quais 05 provadores expressavam o julga-
mento da qualidade dos atributos de acordo com o for-
rmulario 01; os valores utilizados na escala heddnica cor-
respondiam a gostei muitissimo [ponto 9} ¢ desgostei
muitissime (pontg 1), tendo sido atribuide ao ponto 5 o
conceito de indiferente. O delineamento experimental
utilizade foi o de blocos incompletos (COCHRAN & COX,
1867) com quatro repeticdes & as amostras foram sortea-
da de acordo com a tabela de nidmeros aleatdrios (FIS-
CHER & YATES, 1971).

Analise microbioldgica — A andlise microbioldgi-
ca consistiv na contagem total de microrganismos em
count plate agar, com resultados expressos em UFCig
(LEITAC et alii, 1977).

Andlise fisico-guimica — As analizes fisica-qui-
micas foram executadas de acordo com as técnicas des-
critas por TANMER & BRUMNMNER {1279), adequadas para
sucos e bebidas; todas as determinagdes foram feitas em
triplicatas. O método usado para a determinacio da in-
tensidade da cor foi o descrito por TANMNER &
BRUMMER (1372), tendo sido considerada a somatdria
das absorbancias a 440 a 520 nm, relacionadas ao proces-
s0 de escurecimento enzimdtico e ao teor de antociani-
nas, respectivamente. O teor de sdlidos soliveis totais fol
determinado refratometricamente, corrigido a 20°C, e
expresso como graus Brix. O teor de Acidos orgédnicos,
expresso em termos de acido mélico em g%, foi determi-
nado titulometricammente. O teor de aglcares invertidos e
o de redutores totais foram determinados pelo método
de Fehling, tendo side os resultados expressos como glu-
cose, em g%. Os indicadores industriais foram calculados
segundo SCHOBIMNGER et alii (1386) & apresentados co-
mo nimeros adimensionais, uma vez que se referem ao
quociente entre o teor de acdcares e o de dcidos, ambos
emn g%. As variedades foram codificadas em ordem alfa-
bética, conforme discriminado a seguir:

DI R S R R e 1
Belgolden ........ RS PSR 2
Blaglslobin sossmss s eGiaas minasin 3550 3
Einzhermer: i ve swsnda i R e i
FRIT copssomni i s s S v e e 5
DAl i v o e B R R s B
EOlIen eHGHOLES i e s s w ae a 7
ESTATHIIS TS ITLERR 19,000 et oo i o S 8

0 L 9
el e e S g T e e s 10
Rainha ot S e e s e 11
Hedagelicicus: —osiismpandinal Sio JUiE 12
DArkEAMGEN: 0 os D e e A e 12

Andlise estatistica — A andlise estatistica da va-
ridncia  foi feita em compoetador de médic porte
(IBM-4185) através do programa Statistic Analysis Sys-
tem (SAS),

2 - RESULTADOS E DISCUSSDES

O processamenta da magd visando a produgio de
suco varigtal despectinizado leva 4 obtengio de um pro-
duto com caracterfsticas de aparéncia que sugerem am-
pla aceitacdo no mercado nacional. Os sucos, claros, [im-
pidos e brilhantes apresentam-se semelhantes entre si,
independentemente do tipo de frutas utilizadas para a
sua aobtencdo, que pode comprecnder macgas de epider-
me vermelha, rajada, amarela ou verde., O processo de
compra de um produto & fortemente influenciado pels
sua aparéncia e, uma vez que podem ser efetuadas mo-
dificagoes em nivel de processamente objetivando um
padrio de gqualidade mais adequado as exigéncias do
mercado, torna-se interessante determinar © grau de
aceitagdo deste suco despectinizado varistal.

Os resultados da avaliacdo sensorizl dos sucos
gquanto & sua aceitagao estédo apresentados no Quadro 01.

QUADRO 01 — CARACTERISTICAS DE ACEITAGAD DE SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MACAS PRODUZIDAS NA SAFRA 1088/89"

VARIEDADE SABOR APAREMNCIA
Anna 563 de E.70a
Belgoliden 6.88 abc B35 a
Black Johr 553 da f.2da
Emsharrer 4.05§ E55a
Fuji £.53 bod E5S5a
Gials 7.05 abe B.73a
Golden dalicioes T.30 abe ESBa
Granny Smith K16 af &0 a
hMelrase 4,63 ei G.25a
Mollies delicious 5,60 de E.23a
Rainha 645 od 6.80a
Red delicious E.28 abo 6.55a
Starkrirmsan 5,33 de 7.0Ba
DMz (TUKEY, 53%) 1.175 1.15
Wédiz 5.03 5.5
Coaficlante de variagdo, % 7.83 7.00

*

Os resuliados rapresentam a mddiz das avaliagies de 15 provadores
amr és sessfes @ NAo apresentan diferonca significativa quando so-
guidos da mesara letras

** Dasvio minimo significativo

A avaliagio dos suces com relagdo ac atributo aparéncia
indicou um conjunto homogéneo, com aceitagdo entre
ligeira ¢ regular, considerando o valor médio de 6,59,
Embora os sucos das variedades Black John e Starkrim-
son tenham recebido médias superiores a 7,0 [gostei
regularmente) e o da variedade Granny Smith média
proxima a 6,0 {gostei ligeiramente), a andlise estatisti-
¢a indica ndo haver diferenca significativa entre os sucos

Semina: Ci, Apr., Londeine, v. 13, o0 1, p. 7-14, mar. 1992
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com relagio & aceitagdo pela apargncia, indicando um
conjunte homogéneo sob este aspecto. A homogeneida-
de do conjunto encontra-se evidenciada na figura 01,

Fligura 01 — Distribuigio do grau de acaitaglio por sUCOS
despectinizados de macis naclonsls: aributo aparéncha.

COoODIFICADAD

As macas produzidas no pafs encontram-se defini-
tivamente aceitas pelo mercado consumidor, podendo
ser abservado, em nivel de mercado, que a maior procura
ocorre pelas macgds Gala, Golden delicious e Fuji; as de-
mais variedades sio, tarmbém, bem comercializadas, po-
rém conhecidas sob o nome genédrico de magas nacio-
nais. De qualquer forma, pode ser observado que o pro-
cesso de compra & hoje em dia, nitidamente influenciado
pelo conhecimento que o consumidor tem a respeito do
sabor da fruta. O suco despectinizado, pelas caracteristi-
cas do processo e pela intensidade de sabores existentes
na ratéria prima, deve manter muitas das caracteristicas
da fruta, razio pela qual espera-se que matérias-primas
de aceitagho garantida no mercado possam dar origem a
sucos de alta aceitagdo. Considerando-se que o sabor do
suco, & semelhanga do sabor da fruta, & um atributo defi-
nidos do hdbito de consumo, torna-se, também, inte-
ressante determinar o grau de aceitagio dos sucos des-
pectinizados cbm relagdo a este atributo.

Analisados por uma equipe de provadores, nao
treinados e ndao habituados ao consumo do produto, com
relagdo ao stributo sabor, 05 SUCOS despectinizados
apresentaram um valor médio de 5,93 (Quadro 01}, o que
classifica o conjunto como de aceita¢ao ligeira. s va-
lores mais elevados, atribuidos aos sucos das variedades
Belgolden, Gala, Golden delicious & Red delicious, classi-
ficarm-nas como de aceitacdo regular. Os sucos das va-
riedades Einshemer e Melrose receberam os valores mais
baixos, inferiores 3 classificacdo indiferente. Aos sucos
das demais variedades foram atribuidos valores de acei-
tagdo mais proximos da média do conjunto. A andlise
estatistica dos resultados indica um conjunto altamente
heterogéneo; esta heterogeneidade encontra-se eviden-
ciada na figura 02,

Figura 02 — Distribuicio do grau de aceftacio por sucos
despectinkzedos de magis nacionais: stributo sabor.

AT AS

CODIFICADAS

As caracterlsticas de sanidade podem ser influen-
ciadas pela carga microbiana presente na matéria-prima,
razan do controle da qualidade microbioldgica do suco
despectinizado. Os sucos despectinizados foram subme-
tidos & andlise microbicldgica visando a determinagio da
presenca de microrganismos vidveis, compreendendo
contagem total, coliformes, leveduras e bolores. Os re-
sultados indicaram a auséncia total de microrganismos
vidvels nas amostras examinadas, o que atesta a adequa-
cio das operagdes de pré-processamento, a eficdcia do
tratamento térmico e a sanidade do produto.

Qs sucos foram submetidos & andlise flsico-quimica
visando determinar as caracter(sticas de qualidade com
relagio aos pardmetros pH, acidez tituldvel, intensidade
de cor, teor de sdlidos soldveis totais e de aglicares. As
caracteristicas fisico-gulmicas dos sucos despectinizados
sdo apresentadas nos Quadros 02, 03 e 04,

QUADRO 02 — CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MAGAS PRODUZIDAS NA SAFRA 1988/65:

pH E ACIDEZ TITULAVEL*
Varledade pH AciDD MALICO, g%
Anna 3,35 hij 0,390d
Balgolden 3,55 afg 0,263 gh
Black John 3,38 ghij 0,455 ¢
Einshemer 3,340 0,982 a
Fuji 3,93ab 0,179
Gala 3,61 def 0,286 fe
Golden delicious 3,69 cdef 0,243 gh
Giranny Smith 3,41 ghi] 0,296 g
kMelrose 3,300 0,457
kMollios delicious 3,85 be Q157
Rainhz 3,54 fgh 0,306 afg
Red delicious 3,91ab 0,218 hij
Starkrimson 3,39 ghij 0,621 b
DS (TUIKEY, 5%) Q,16 0,036
hWididia 3,56 0,376
Coeflcient de variagio, % 1,82 3,85

* 05 resultados refistent a mddia de rés determinagdas o nfo apre-
sentam diferenca estatisticamente significativa quando sequidds da
measnma letra.

" Dasvie mining significative

Semina: Ci. Agr., Londrina, v. 13, n. I, p. 7-14, mar. 1932




QUADRG 03— CARACTER(STICAS FSICC-0UIMIC AS DE SUCOS DESPECTINIZADOS DE MAGCAS PRODUZIDAS NA SAFRA 1988/85,
S0LIDOS SOLUVEIS TOTAIS

VARIEDADE

SOLIDOS

L ACUCARES ACUCARES SACAROSE

SOLUVEIS REDUTORES INVERTIDOS g%

TOTAIS, og TOTAIS, g q
Annz 12,18ijk 10,86 gh 8,22 hi 1,654 fg
Balgolden 11,471 10,39 hi 7a11 3,08 cd
Brack Jahn 13,40 el 12,15 de 11,53 bod 0,59 hi
Einzshenrer 13,80 0d 132,566 od 11,96 abe 0,600
Fuji 12,64 ghij 10,892 i 8,07 1,85 efg
Gala 12,10 b 13,83a 10,77 ef 3,07 cd
Golden deficious 13,02 efg 12,796 4,83 gh 2,96 cd
Granny Smith 10,10 m 11,77 & 7,72kl 4,050
hiedrass 12,53 fgh 13,60 a 10,86 de 2,Fdcd
hicllies delicious 12,13 jk 11,48 e 8,57 jx 4,998
Aainha 11,84 &l 9,97 8,85 1,12 ghi
Red delicious 12,44 hij 11,55 10,06 fg 1,491
Starknnrson 14,456 ab 13,93 hi 11,30 cde 2.63 de
DS [TUKEY, 5% 0,47 0,41 0,63 0,67
Pledcia, 12,66 11,88 8,76 237
Coaficients do varagio, 9 1,47 1,35 2,58 11,22

Cra resultados refletem a mddia de irés daterrinagdas e ndo apresentam diferenga estatisticamants significativa quando seguidos da reesma lotra,

** Desvio refnimao significativo

QUADRO 04 - INDICADORES INDUSTRIAIS DOS SUCOS
DESPECTINIZADOS DE MACAS PRODUZIDAS NA SAFRA 1388/89

VARIEDADE [MDICES INDUSTRIAIS**
SOLIDOS SOLUVEIS ACUCAR TOTAL
ACIDEZ TITULAVEL ACIDEZ TITULAVEL

Anna 31,22 ErTTlg

Belgolden 46,87 1 39,58d

Black Jobin 29,64 ij 26,789q

Einshemer 14,06 | 12,79 h

Fuji FLRE G1,23 b

Gala 49,10 &t 48,17 ¢

Golden delicious 53,58 b A

Granmny Smith 34,18 hi aniad

heirose 26,13 jk 27,36 g

Mollics delicicus TiGza 73,53 a

Rainhka 38,85 gh 3z 55el

Red delicious H7,06¢ 52,28 c

Starkrimson 23,8k 22,439

DS (TUKEY, 5%) 5,02 4,83

hiddia 42,24 39,82

Cosficients de varagdo, 3% 4,74 4. 85

Os resultados refletemr a média de s deteminagfos o
nio apresentam diferanga astatisticarrents significativa
quando seguidos da mresma letra

MUmeros adimensionais.

*** Desvio minioro significativg

O Cuadro 0F apresenta os resultados das determi-
nagdes fislco-guimicas relativas ao pH e 4 acidez total ti-
tuldvel. Face aos resultados, os sucos analisados podem
ser classificados come alimentos francamente Acidos,
uma wer gue apresentaram pH médio de 3.58; o menor
valor encontrado foi 3,34 e o maior 3,93. Embora se
constituam num grupo relativamente heterogéneo, uma
vez que a variagdo da escala de pH reflete uma flutuacao
exponencial, a andlise por este pardmetro sugere uma
certa homogeneidade, conforrme podse ser ilustrado na
Figura 03. Os resultados da andlise de acidez tituldvel to-

Figura 03 — Distribuicdo dos valores de pH nos sucos
despectinizados de magds nacionais.

MACES  CODIFICADAS

tal indicam o valor médio de 0,376 g% de dcido mdlico,
com valores que dscilam de 0,157 g% até 0,382 g%, expli-
citando a heterogeneidade do conjunto de amaostras ana-
lisadas em termos de acidez, heterogeneidade estd evi-
denciada nz Figura 04. Destaca-se, no conjunto, o sSuco
4cido da macd Einshemer, variedade ndo disponivel ao
mercado consumidaor face a esta caracteristica.

Qs resultados obtidos eram, de certa forma, os es-
perados, considerando-se a presenca de dcido mélico em
magis, em menor ou maior teor, em funggo de diferentes
fatores, como caracleristicas varietais e estadio de matu-
ragia. Meste trabalho foram utilizadas amostras de frutas
com grau de maturagdo préprio para a comercializagao e,
por conseguinte, para o consumo. Infere-se, portanto,
que o teor de dcido malico residual no suco despectiniza-

Semina: Ci. Apn., Londrina, v. 13, n. 1, p. 7-14, mar, 19932
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Figura 04 — Distrlbulgso dos teores de dcldo médlico nos sucos
despectinizados de magis naclonats.
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MACAS CODIFICADAD

do seja mais uma caracterfstica da variedade do que fun-
¢ho de outro fator interveniente. A variedade Einshermner,
por exemplo, & reconhecidamente cultivada para fims de
polinizagdo nos pomares comerciais da variedade Anna, e
nao apresenta interesse comercial face ao teor de acidos.
As variedades Gala, Golden delicious & Fuji, por outro la-
de, de elevado valor comercial, apresentam niveis baixos
de acidez. A acidez, todavia, nio pode ser considerada
como o dnico fator definidor da aceitagdo comercial dos
frutos, embora se constitua num indicador francamente
utilizado em melhoramento gendtico visando a produgao
de variedadeas camerciais.

Os resultados das determinagées dos teores de sd-
lidos soliveis totals estdo apresentados no Cuadro 03,
compreendendo também os valores relativos aos teores
de aciicares, maiores componentes da fragao. s sucos
apresentaram o valor médio de 12,667 Brix, com valores
que wariavam de 10,10 até 14,46%° Brix. O conjunto apre-
senta um coeficients de variagdo de 1.47% e a Figura 05

Figura 05 — Distribuicdo dos teores de soliveis totals nos sucos
despectinizados de magds nacionais.
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MA":.':E& CODIFICADAS

ilustra a sua homogeneidade com relagio a este parame-
tro. O teor de sdlidos soldveis € um indicador, em nivel
de campo e de inddstria, do estaddio de maturagao de ma-
cas; valores superiores 2 10° Brix indicam, via de regra,
frutas amadurecidas, prontas para a colheita. Pode ser
observads, sssim, que a homogeneidade do conjunto
relativa ao teor de sdlidos soldwvels totais indica 8 homo-
geneidade do ponto de maturacio das amostras testadas,

Ds teores de aglcares redutores totais aprasenta-
ram um valor média de 11,98 g%; a distribuigio dos teo-
res de aglcares redutores totais nas variedades, eviden-
ciando maior heterogeneidade se comparada com a dis-
tribuicio dos teores de sdlidos soldveis, esta ilustrada na
Figura 06. Os sucos das variedades Gala, Melrose e Star-

Flgura 06 — Distribulcfio dos teores de aglcares redulores iotais
nos sucos despectinizados de magas naclonals.

I - — —

10

a

- il = (L] 1 1= |53

M.n-s:‘.n:'E- CODHE ICADAS
krimson apresentaram os teores mais elevados de acgui-
cares redutores totais, ¢ os da Belgolden & Bainha, os
mais baixos, A andlise dos agdcares invertidos, por outro
lado, demonstrou um maior espalharmento deste pard-
metro entre as variedades, com valor médio em torno de
89,76%:; esta maior heterogeneidade do conjunto pode ser
observada na Figura 07. Os teores de sacarose, calcula-

Figura 07 — Distribuizio dos teores de agdear invertido nos sucos
daspeciinkzados do macds nacionais.

I =2 = 4 £ & 7 & $ & 0 1z 13
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Semima; Cio Awrr, Londrina, v. 13, n. 1, p. 7-14, mar, 1992
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Figura 08 = Distribuicio dos teores de sacarose Nos SUcos
despectinkzados de macis naclonais.

1 2 =X E-3 = = ra = - LL&] n L] =
MACES

CODIFICADAL

dos por diferenca, apresentaram-s& na faixa de 0,60 3
4,99% com um valor médio de 2,37%. A figura 08 flustra a
grande dispersio dos resultados com relagdo ao para-
metra sacarose, evidenciando que cada variedade apre-
senta uma razdo especifica, no estddio de maturagio es-
tudado, entre o teor de agdcares inverticlos e o teor de
totais.

05 parametros sdlidos soldveis totais e acidez titu-
ldvel séo os indicadores mais utilizados para a2 definiggo
de qualidade, principalments no meio industrial, servindo
para a rapida determinacido do valor econdmico do suco.
O Quadro 04 apresenta os valores dos indices de quali-
dade utilizando-se os pardmetros solidos soldveis tolais e
os aclcares redutores totais, maiores componentes da
fragdo sdlidos soldveis. Os Indices obtidos com os valores
de sdlidos soldveis totais wariaram de 14 g 77, com um
valor médio de 42,24; vale ressaltar gue os indices de
malor interesse industrial s30 baixos, na faixa de 10 a 15
Qs indices relativos acs aglecares redutores totais apre-
sentam-se de forme sernelhante, com walor médio de
39,82 e com valores minimos de 12,79 ¢ maximaos de
73,53, As figuras 3 & 10 ilustram a heterogeneidade do

Figura 09 — Distribuig8o dos indicadores Industriais nos sucos
despectinizados de magds nacionais: (ndice brix.
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Figura 10 = Distribuilcio dos indicadores Industrizis nos sucos
despectinizados de magds nacionais: Indice agicar redutor total.
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conjunto segundo estes indicadores & a semelhanga de
distribuicdo dos indices. Considerando-se esta semelhan-
& & ainds a simplicidade de calculo do primeiro, parece
ser razodvel a utilizagdo deste indicador para efeito de
valoragao do produto comergial,

A partir de magds com epiderme de pigmentacio
vermetha ou verde podem ser abtidos sucos com maior
ou menor teor de pigmentos antocianinicos ou clorofila-
das, respectivamente, influenciando a intensidade da cor
do suco. Os resultados das determinagfes deste pardme-
tro, definide fisico-quimicamente como a somatdria das
absorbancias a £20 a 520 nm, estio apresentados no
Cwadre 05. O conjunto de amostras apresenta um valor

QUADRC 05 —CAHAGTEH[SJ!GAS Flsico-QUIMICAS DE SUCODS
DESPECTINIZADOS DE MACAS PRODUZIDAS MA SAFRA 1988/85:

INTENSIDADE DE COR*
VARIEDADE Aponnrm Asonnm COR
Anna 0,271 0,121 0,382 ¢
Selgolden 3119 0,058 0,175
Black John 0,218 0,085 0,21En
Einsherner 0,155 0,071 0,226 h
Fui 0,201 0,083 0,284 g
Gala 0,246 0,114 0,354 &
Golden delicious 0,196 0,086 02829
Granny Smith 0,118 0,082 0,181 4
Mealrose 0,151 0,070 0,220 h
Mollies delicicus 0,350 0,170 0,520a
Rainka 0,227 0,102 0,328
Fad delizious 0,323 0,150 04730
Starkrimmson 0,264 0,118 0,379d
OIS (TUKEY, 5%:) 0,008 0,002 0,005
iz 0,218 0,094 0,317
Coeficiente de variagdo, % 1,110 0,830 0,77

-

Oz rasullzdos refletent 2 ovddia de trés determninagdes e
ndo apresentant diferenca estatisticamente significativa
guandg seguides da masnra letra,

** Desvio oefnimo significative

médio de 0,317 com valores minimos de 0,175 ¢ mdximos
de 0,520 numa flagrante constatacio de heterogeneidade,
ilustrads na Figura 11. O comportamenta de cada com-
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Figura 11 — Distribuiglo das intensidadas de cor Nos sUCOS
despectinkzados de magis naclonais.
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Figura 12 = Distribuigio das Intensidades de cor nos sucos
despectinizados de magis nacionals: compenente oxldagio
enzimdtica.
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ponente, nominalmente a leitura a 420 ¢ a 520 nm, en-
contrz-se apresentado no Quadro 05, e a sua distribuicio
pode ser observada nas Figuras 12 e 13, respectivamente.
Aornaior cpntribui;:éu do primeirg components, que re-
presenta o resultado da oxidacio enzimética de polifenois
pelo sisterma de polifencloxidases intringeco da varieda-
de, & intensidade da cor também foi observada. O segun-
do componente, que apresenta a influéncia de compostos
da casea das frutas extraldos no processo de prensagenn,
apresenta, no caso, menor influéncia no estabelecimento
da intensidade da cor final.

O conjunto de sucos varielais despectinizados estu-
dado, elaborado a partir de macds produzidas no sul do
pais, apresenta, pois, caracteristicas de gualidade seme-
Ihantes aos sucos industrializadoes disponiveis no merca-
do internacional (RSK, 1987}, com alguns casos onde o
teor de dcidos lex. Einshemer) 2 o teor relativo de sacaro-
sz lex. Mollies delicious) sio mais elevados gue o limite
superior estabelecida,

MaCAD CODIFLCADAD

Figura 13 — Distribuicfo des intensidades de cor Nos SUCos
despectinizados de magdiz naclonals: componente antocianinico.
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4 - CONCLUSOES

Os sucos despectinizados de magas, processados
o amaostras obtidas durante a safre 1988/8%9, avaliados
por uma equipe ndo treinada, foran considerados de
aceitagio ligeira a regular com relagio & aparéncia. A
andlise estatistica evidencia um conjunto homogéneo,
nio havendo diferencas significatives de aceitagdo com
relagio a este atributo.

s sucos despectinizados de magas, avaliados por
uma equipe nido habituada ao seu consumao, foram can-
siderados de aceitagdao ligeira com relacdo ao sabor. A
andlise estatistica indica um conjunto heterogeéneo, ca-
hondo as variedades Belgolden, Gala, Golden delicious &
Red delicious os maiores valores de aceitagao.

A auséncia de unidades formadoras de coldnia nas
armostras analisadas de sucos despectinizados de maghs
indica & adequacio das operagdes de pré-processamenta,
a eficdcia do tretamento térmico e atesta 8 sanidade do
procuto.

0 pH médio de 3,56 classifica os sucos despectini-
racos como bebidas francaments Acidas, que apresentam
de 0,157 a 0,987 g% de dcide mdlico, indicando uma
grande variagio intervarietal, considerando-se que todas
apresentavam ponio de maturagdo adequado pars & Co-
Iheita, haja vista a homogeneidade do conjunto em ler-
mos de teores de sdlidos soldveis totais.

A semelhanca de distribuicio dos teores de sdlidos
soldveis totais e de agicares redutores totais acarretou
uma semelbanca na distribuicdo dos indicadores indus-
triais relacionadas, sugerindo a adequacho do uso do
primeiro, por simplicidade e acuidade.

A intensidade de car dos sucos despectinizados fol
o pardmetro que apresentou maior dispersac no con-
junto de amostras, embora semelhantes, a contribuicao
do componente relacionado ao escurecimento enzimatico
foi guantitativamente mais importante do gue a dos
componentes antocianinicos.

A homogeneidade do conjunto em termos de acei-
tagio pela aparéncia e a heterogeneidade em 18rmos de
intensidade de cor sugerem a falta de correlagao entre 05
dpis indicadores.
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WOSIACKI, G. etal. Quality characteristics of depectinized apple juises. Sewmwna: Ci. Agr., Londrna, v. 13, n. 1, p- 7-14, mar. 1992,

KEY-WORDS: Apple, Standart of quality, Depectinized juices

ABSTRACT

Depectinized apple juices from nine diferent cultivars, processed during the crop 1988/89, were evaluated thrauah
micrebiclogical, physicochemical and sensorial technigues just after processing and after one year siorage at room termperature.
Microtiological analysis indicated a product with gocd sanity. Physicochemical analysis indicated siight decrease in tolal acid
contertt after storage. Sensorial analysis indicated the same pattern of acceplance of the product at the end of the experimeant.
Evaluate through this set of technigues, the juices showed good stability after one year storage.

. RSK VALUES. The complole manual
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