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RESUMO

O trabalho avalia as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais de macgas "in natura" das cultivares Gala,
Golden Delicious, Fuji e Granny Smith da safra 1990/91
procedentes de Vacaria RS. A matéria prima foi
caracterizada sensorialmente quanto a aparéncia
externa (tamanho, brilho, defeitos, desidratacéo),
caracteristicas internas (propriedades de sabor e
textura) e qualidade geral, além de parametros fisico-
quimicos como peso, didmetro, soélidos soluveis, pH,
aclcares , acidez, amido-iodo e textura instrumental
(penetrbmetro). Os resultados mostram que a cultivar
Golden Delicious foi significativamente (5%) diferente
das demais cultivares nas caracteristicas de peso,
tamanho, acUcares, acidez, textura instrumental e nas
caracteristicas sensoriais de aparéncia e sabor, o que
refletiu a menor média na qualidade geral (4,33). As
propriedades de textura (suculéncia e consisténcia) ,
sabor e odor caracteristico foram considerados os
atributos que definiram a qualidade geral de macgés "in
natura”. A cultivar Gala obteve maiores valores
comparado com a Granny Smith, na qualidade geral,
sendo que esta Ultima diferiu significativamente da Fuji
nos parametros fisico-quimicos e sensoriais, traduzindo-
se significativamente em termos de qualidade geral
registrando as médias de 7,78 e 7,11, respectivamente.
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ABSTRACT

The present work aimed at evaluating the sensorial
and physicochemical characteristics of apples *“in
natura” from the Gala, Golden Delicious, Fuji and
Granny Smith cultivars from the harvest time of 1990
and 1991 in the region of Vacaria, RS. The following
physicochemical aspects were evaluated: weight,
diameter, soluble solids, pH, sugar, acidity, sarch-iodine,
instrumental textura (penetrometer). Sensorially, the
product has been characterized in terms of external
appearance (size, shininess, damages, dehydration),

internal aspects (properties of taste and texture) and
overall quality. The results allowed us to conclude that
the Golden Delicious cultivars was signifficantly (5%)
different from the other cultivars interms of size, weight,
sugar, acidity, instrumental texture and the sensorial
characteristics of taste and appearance, wich showed
the lowest average in the overal quality (4,33). The
texture properties (suculency and consistency),
characteristic smell and taste were considered as the
aspects which defined the overall quality of apples “in
natura”. The Gala cultivars had hight numbers when
compared with the Granny Smith cultivar, in the overal
quality, and this last onde was significantly differet from
the Fuji cultures in the sensorial and physicochemical
parameters, being named significantly in terms of
overall quality cith 7,8 and 7,11 averages respectively.

Key words: apples, texture, quality, sensorial
evaluation, physicochemical evaluation.

INTRODUCAO

Pardmetros como acidez e solidos sollveis s&o
muito importantes na avaliacdo de qualidade de macas,
tanto sensorial, considerando consumo, quanto
comercialmente, na estocagem da fruta (CHEFFTEL,
CHEFFTEL & BESANGCON, 1977; LA BELLE, 1981).
Outro fator importante para a caracterizagdo da maca é
0 pH, visto que ha uma variacao entre 3,2 e 3,8, neste
parametro, para diferentes cultivares produzidas no
exterior (LA BELLE, 1981). Para as cultivares de macas
produzidas no pais, como Gala, Golden Delicious, Fuji e
Granny Smith, registraram-se valores de pH entre 3,18
e 3,88 (SALAS, 1987; FONTOURA, 1987 e WOSIACKY
et al 1987).

Além dos pardmetros mencionados, ha
transformacdes quimicas importantes na mac¢é durante
0 amadurecimento, principalmente no amido da fruta.
Inclusive o ponto de maturacdo pode ser determinado
pelo teste amido-iodo, o qual indicard sua presenca ou
ndo, na fruta. A auséncia indica condi¢6es de consumo
adequado (BLEINROTH 1988).
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O material sdlido da polpa é constituido
principalmente de aglcares que incluem a sacarose,
glicose e frutose (CHEFFTEL, CHEFFTEL &
BESANCON, 1977; FARIAS, 1978). O teor em acglcares
constitui fator determinante da qualidade, porque esta
associado ao sabor e aroma da fruta.

A aparéncia, o odor, a textura, o sabor e a cor,
estdo diretamente relacionados com o grau de
maturacdo. Frequentemente a cor é o critério de
decisdo quanto a maturagéo da fruta (WILLS s/d). A
textura é outro fator de qualidade na magd, sendo que
esta diminui com o tempo de armazenamento,
motivada, entre outras causas, pela perda de agua
(HATFIELD & KNEE, 1988).

TREPTOW et al, (1990), trabalhando com a
cultivar Gala, conservada sob refrigeracdo, observou
um aumento significativo no enrugamento da casca,
com o tempo de armazenamento o que demonstrou a
perda de umidade da fruta. Este fenémeno resulta na
reducdo da suculéncia da matéria prima.

Todos estes aspectos sdo relevantes para definir a
qualidade da fruta, no entanto caracteristicas de peso e
tamanho sdo fundamentais para sua comercializacéo
guer no mercado interno e ou externo.

O Brasil, tradicional importador de macas até a
década de 1980, iniciou sua caminhada de exportacao,
fazendo-se presente no Mercado Comum Europeu e
Norte Americano. Os estados de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul sdo os principais produtores
(CANTILLANO, 1990). A Associacdo Galcha de
produtores de macas (AGAPOMI) estimou um aumento
significativo na produgéo nacional, participando o Rio
Grande do Sul com aproximadamente 40% (AGAPOMI,
1990). Este fato é devido ao cultivo nos municipios de
Vacarias, Lagoa Vermelha, Bom Jesus entre outros,
com elevado grau tecnoldgico.

As cultivares de maior expressao plantadas no Rio
Grande do Sul sdo a Gala com 40%, a Fuji com 30% e
a Golden Delicious com 22% do total das cultivares
produzidas (ALIPRANDINI,1990; SOSO, 1991) Em face
disso, o objetivo do presente trabalho foi caracterizar
fisico-quimica e sensorialmente as cultivares Gala,
Golden Delicious, Fuji e Granny Smith, safra 1990/91.

MATERIAL E METODO
Matéria-prima

Foram analizadas macéds das -cultivares Gala,
Golden Delicious, Fuji e Granny Smith, cultivadas pela
EMBRAPA no municipio de Vacaria RS, safra de
1990/91. As macas foram colhidas no estadio de
maturagdo comercial e a seguir armazenadas a 2° C.

Avaliacéo fisico-quimica

Vinte e cinco unidades de cada cultivar foram
pesadas e medidas através de um paquimetro, para a
obtencdo do peso e didmetro. Em média de trés
repeticbes foram realizadas para a determinacdo de
umidade, solidos solaveis, aclcares, pH e acidez,
determinadas segundo AOAC (1980).

O teste amido-iodo foi realizado a partir de 25
frutas e os resultados expressos em escala de cor de 5
pontos (CANTILLANO, 1987,1988). A analise
instrumental de textura foi medida com penetrédmetro
utilizando ponteira de 7/16 polegadas e o resultado
expresso em libras/pol®, conforme descrito por SALVEIT
& MILKAL (1978).

Avaliagdo sensorial

A avaliacéo das frutas "in natura” foi realizada com
equipe de 10 julgadores treinados, sendo avaliados os
atributos externos (brilho, defeitos, desidratacéo),
caracteristicas internas (odor, docura, acidez, sabor
,adstringéncia, suculéncia, resisténcia ao corte,
consisténcia ) e qualidade geral. Usou-se uma escala
ndo estruturada de nove centimetros (LARMOND, 1977;
GARRUTTI,1985).

Avaliacéo estatistica

A analise estatistica dos resultados das
determinacdes fisico-quimicas e sensoriais seguiu o
delineamento fatorial em blocos ao acaso, andlise de
variancia e comparagdo de média através do teste de
Duncan ao nivel de 5% de significancia (ZONTA &
MACHADO, 1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se na Tabela 1 que a cultivar Golden
delicious € significativamente diferente das demais
guanto ao peso e didmetro, sendo classificada como
pequena de acordo com a legislagdo brasileira
(RIBEIRO, 1986). Difere, ainda, na acidez, agUcares
totais e ndo redutores, bem como na textura. As demais
cultivares sao classificadas como de tamanho médio
(PINTO,1977).

Verifica-se que os solidos soliveis das quatro
cultivares apresentam concentragbes em niveis
adequados para consumo “in natura”, de acordo com
FONTOURA (1982), cujo nivel deverd ser igual ou
superior a 10,80%.

A cultivar Golden Delicious, nos parametros soélidos
soliveis, acuUcares redutores e acUcares totais,
apresentou 0s maiores valores absolutos
comparativamente as demais cultivares (DOWNING,
1989).
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A cultivar Fuji obteve o0s menores valores
absolutos nos parametros de agUcares nao redutores e
acucares totais, estando este ultimo (10,74%) de acordo
com 0s resultados encontrados por

ZAMBIAZI (1987).

A cultivar Granny Smith foi significativamente diferente
em relagéo a acidez titulavel (0,70%) e adstringéncia.

TABELA 1 - Avaliacdo fisico-quimica de cultivares de macas (Malus doméstica Borkh) "in

natura”, safra 90/91

Parametros Cultivares

Gala Golden Delicious Fuji Granny Smith
Peso (g) 143,49 A 147,10 A 96,26 B 172,25 A
Diametro (mm) 69,86 A 72,06 A 64,76 B 73,46 A
Solidos soluveis (° Brix) 12,86 D 16,73 A 13,73 C 14,53 B
pH 3,58 B 3,75 A 3,81 A 3,21 C
Acidez titulavel (% ac. malico) 0,34 B 0,29 C 0,21 D 0,70 A
AcUcares redutores (%) 8,50 C 10,19 A 8,97 B 8,65 BC
AcUcares nao redutores (%) 3,68 A 3,81 A 1,68 B 4,00 A
AcUcares totais (%) 12,39 C 14,20 A 10,74 D 12,87 B
Umidade (%) 84,12 A 81,24 C 82,93 B 83,37 AB
Teste amido-iodo (escala O - 5) 500 A 493 A 500 A 493 A
Textura (lib/pol®) 12,19 B 15,33 A 11,47 C 15,85 A

Médias seguidas de letras distintas, na horizontal, diferem entre si, pelo teste de Duncan, ao

nivel de 5% de probabilidade.

A acidez para as diferentes cultivares deve estar
compreendida na faixa entre 0,20-0,70% em &cido
malico. Observando a Tabela 1 verifica-se que os
dados estdo de acordo com a literatura (GALLANDER &
KRETCHIMAN, 1976; CHITARRA et al, 1980;
ZAMBIAZI, 1987). O pH seguiu 0 mesmo
comportamento.

O teste amido-iodo indica ndo haver diferencas
entre as cultivares, apresentando todas mesmo grau de
maturacdo. Um outro indice de maturacdo das macés
séo registrados na Tabela 1 como o teste de resisténcia
de polpa (textura). Os dados demonstram que as
cultivares Golden Delicious e Granny Smith n&o

diferiram entre si, apresentando as maiores médias,
15,33 e 15,81 lib/pol®, respectivamente. Pela analise
dos dados observar-se que a cultivar Fujzi foi a que
apresentou menor média, 11,47 lib/pol”, diferindo
significativamente das demais cultivares, estando na
faixa de firmeza de polpa correspondente ao estadio de
maturagdo de consumo, conforme indicado por
HALLER & MAGNESS citado por CANTILLANO et al.
(1981).

As Figuras 1, 2, 3, 4 e Tabela 2 expressam o0s
resultados da avaliagdo sensorial obtida por equipe de
julgadores treinados.

CULTIVARES

Escala Sensorial

Defeito

T
Brilho Desidratagéo

Figura 1 - Avaliacéo sensorial das caracteristicas externas de
macas (Malus domestica, Borkh)
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As caracteristicas externas (brilho, defeitos e
desidratacdo) mostram que todas as cultivares diferem
entre si. Na desidratagdo, os maiores valores foram
atribuidos para a Golden Delicious (6,54) e os menores
para Granny Smith (0,34). Estes resultados séo
relacionados com as caracteristicas de suculéncia e
resisténcia ao corte (textura), refletindo valores
inversamente proporcionais, o que foi indicado pela
textura instrumental (Tabela 1) em que a Granny Smith
obteve as maiores médias e valores decrescentes para

as cultivares Fuji e Gala.

Pelas caracteristicas internas € possivel verificar
que as cultivares diferiram entre si quanto a dogura,
observando-se que a cultivar Gala apresentou a maior
docura (8,30). Observou-se 0 mesmo comportamento
para acidez, indicando a Granny Smith (8,33) como a
mais acida e as cultivares Golden Delicious (0,79) e Fuji
(0,86) com menor acidez, ndo havendo diferencas
significativas entre estas duas cultivares.

Tabela 2 - Avaliacdo sensorial de macas (Malus domestica Borkh.) "in natura”, safra 90/91

Caracteristicas Cultivares
Gala Golden Delicious Fuji Granny Smith

Brilho 4,13 C 3,37 D 6,68 B 7,67 A
Defeitos 500 B 6,52 A 4,35 C 1,93 D
Desidratacéo 245 C 6,54 A 3,78 B 0,34 D
Odor 6,15 A 2,80 C 391 B 228 D
Docgura 8,30 D 3,66 B 4,25 C 0,80 A
Acidez 0,79 B 2,24 C 0,86 B 8,33 D
Sabor 8,21 B 6,76 C 8,14 B 8,64 A
Adstringéncia 1,00 C 1,02 C 220 B 3,71 A
Suculéncia 6,97 B 2,60 D 4,12 C 8,80 A
Textura 7,19 A 242 C 523 B 7,24 A
Consisténcia 8,13 A 2,68 D 4,39 C 7,60 B
Qualidade Geral 7,98 A 4,33 C 7,11 B 7,78 A

Médias seguidas de letras distintas, na horizontal, diferem entre si, pelo teste de Duncan ao nivel de

5% de probabilidade.

Referente ao atributo odor caracteristico, as quatro
cultivares diferiram significativamente. A cultivar Gala
foi a que apresentou maior intensidade quanto a este
parametro, refletindo uma amplitude de 3,87 em relagéo
a Granny Smith que registrou menor média (2,28). Esta
caracteristica sensorial, somada as propriedades de
sabor caracteristico e textura, contribuiu
fundamentalmente para definicdo da qualidade geral
para esta cultivar, uma vez que a Gala foi a que obteve

maior escore quanto a qualidade geral.

A Granny Smith foi superior em todas as
caracteristicas de aparéncia avaliadas, o0 que
compensou a superioridade da Gala em odor e
consisténcia. Esta constatacdo permite dizer que o
odor, sabor caracteristico e propriedades de textura
(suculéncia e consisténcia) sdo os principais atributos
sensoriais que definiram a qualidade geral de macéas "in
natura".

Gala
Golden D.

Fuji

CULTIVARES

Granny S.

Escala Sensorial

N

T
Sabor

Acidez

T 0

Dogura Odor

Figura 2 - Avaliacéo sensorial das caracteristicas de sabor de
macas (Malus domestica, Borkh)
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Golden D.

Fuji

CULTIVARES

Granny S.

) 14,5

Escala Sensorial

Consisténcia

T
Textura Suculéncia

Adstringéncia

Figura 3 - Avaliacdo sensorial das caracteristicas de textura
de macas (Malus domestica, Borkh)

Escala Sensorial
N
[63)
.

0 T
Gala Golden D.

Fuji Granny S.

CULTIVARES

Figura 4 - Avaliacdo sensorial da qualidade de macéas
(Malus domestica,Borkh)

CONCLUSOES

A avaliacdo fisico-quimica e sensorial de macas
das cultivares Gala, Golden Delicious, Fuji e Granny
Smith, safra 90/91, levam a concluir que:

1 - A culticar Gala apresenta maior intensidade de
odor caracteristico;

2 - As cultivares Gala e Granny Smith apresentam
a maior qualidade geral, seguindo-se a Fuji e Golden
Delicious.
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