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RESUMO - A Regido Sul do Brasil tem as melhores condi¢des naturais para a produgdo comercial do péssego,
pois é um fruto cultivado em clima subtropical-temperado. H& diversas cultivares de péssegos, dentre elas, se
destacam as cultivares Granada e Sensacao, as quais sdo destinadas ao processamento industrial. O objetivo do
trabalho foi avaliar comparativamente as caracteristicas dessas duas cultivares, através de andlises fisico-
quimicas e verificar suas propriedades tecnoldgicas no preparo de alimentos. Foram realizadas as andlises do
teor de carotenoides, clorofilas, acidez total titulavel (ATT), sélidos sollveis (SS) e pH, sendo também calculada
a relagdo ATT/SS. Os resultados demonstraram que, o contetdo de clorofilas foi pequeno nos frutos da cultivar
Sensacdo e ndo foi detectado na Granada. Em relacdo aos carotenoides os valores foram significativamente
maiores na cultivar Sensa¢do do que na cultivar Granada. Para acidez titulavel total e pH ndo observou-se
diferengas significativas entre as cultivares. J& para solidos sollveis, a cultivar Granada se mostrou superior a
Sensacdo. A relagdo ATT/SS evidenciou que 0s péssegos da cultivar Granada mostraram pequena vantagem no
equilibrio entre o doce e a acidez. De acordo com os resultados, verificou-se que existem pequenas diferencas
nos pardmetros avaliados entre as cultivares Granada e Sensagéo, entretanto, a cultivar Sensacdo destacou-se em
relacdo ao teor de carotenoides, enquanto que a cultivar Granada, mostrou vantagem quanto ao teor de sdlidos
soltveis e relagdo ATT/SS.

Palavras-chave: acidez, carotenoides, sélidos solUveis.
1 INTRODUCAO

O pessegueiro (Prunus Persica) é originario da China, pertence a familia Rosaceas, as flores rdseas ou
brancas surgem antes das folhas no inverno. Entre julho e agosto eles perdem as flores e comecam a vir os frutos
verdes, o periodo da safra é de novembro a janeiro onde 0s péssegos sdo encontrados com Gtima qualidade. O

péssego é uma fruta muito apreciada, pelo sabor &cido e adocicado, pela aparéncia e pelo seu valor econémico
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no ambito da cadeia produtiva. Além de ser saborosa, a fruta é rica em carotendides,vitaminds e ferro
(CHAGAS et. al., 2006).

No Brasil, os estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana tém as melhores condicdes
naturais para a producdo comercial do péssego, pois é cultivado em clima subtropical-temperado, em locais com
ares mais frios ao menos durante boa parte do ano (BARBOSA et. al., 1997). A fruta é apreciada no consumo in
natura ou em preparacfes como caldas, conservas, doces, geleias e cristalizacdo (EMBRAPA, 2005).

Ha diversas cultivares de péssegos, dentre elas, se destacam as cultivares Granada e Sensagdo, as quais
sdo destinadas ao processamento industrial, principalmente sob forma de compotas, onde os frutos precisam ter
polpa nao fundente, ser ricos em solidos solliveis e apresentar boa aparéncia, com certa percentagem de
coloracdo vermelha na epiderme (MEDEIROS et al.,1998). A Granada possui a planta de forma semi-aberta e de
fraco vigor. A fruta é firme, de forma redonda, possui pelicula amarela com até 40% de vermelho e a polpa é
amarela, aderente ao carogo e de sabor levemente doce-acido, com sélidos soldveis variando de 8 a 11° Brix
(HOFFMANN, 2003).

A cultivar Sensagdo € uma planta de vigor médio e forma semi-aberta, é um fruto grande de sabor
&cido, forma redonda a redondo-cénica. A pelicula é amarela alaranjada, com até 60% de vermelho, a polpa é
amarela, firme e aderente ao caroco. A floracdo e a maturacdo ocorrem geralmente antes da cultivar Granada.
(RASEIRA, 2010).

O objetivo deste trabalho foi avaliar comparativamente as caracteristicas fisico-quimicas dessas duas
cultivares, através das analises de carotenoides, clorofilas, acidez, sélidos solGveis e pH, afim de verificar suas

propriedades tecnoldgicas no preparo de alimentos.
2 MATERIAL E METODOS

No presente trabalho, foram utilizadas amostras de péssego das cultivares Granada e Sensac¢do doada
por um produtor localizado na Cascata, 5° Distrito de Pelotas/RS. Os frutos foram colhidos no més de novembro,
safra 2017 em plena maturacdo, atingindo coloragéo amarelo avermelhado. Apés foram cortados e armazenados
a -12°C até a realizacdo das analises, quando foram triturados com auxilio de um mixer (Phillips).

Os frutos foram avaliados quanto ao teor de carotenoides, clorofilas, acidez total titulavel (ATT),
solidos soltveis (SS) e pH, sendo também calculada a relagcdo ATT/SS.

A determinacdo do teor de carotenoides dos péssegos foi realizada seguindo a metodologia de
Lichtenthaler e Bushmann (2001), sendo as absorbancias medidas em espectofotémetro Bel Photonics 1105, no
comprimento de ondas de 450 nm. Os resultados foram expressos em mg.kg™ de p-caroteno. Para clorofilas,
seguiu-se 0 mesmo procedimento, sendo as leituras das absorbancias realizadas nos comprimentos de onda 630,
670 e 710 nm, os resultados foram expressos em mg.kg™.

Para determinacdo da acidez total titulavel seguiu-se a metodologia de Zambiazi (2010). Na avaliacéo
de sdlidos sollveis totais (SS) utilizou-se um refratdmetro de méo, com escala de 0 a 32°Brix de acordo com a
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Calculou-se a relacdo ATT/SS conforme indicacdo de
Read e Hendrix (1986). O pH foi determinado em pH-metro Tecnopon (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram avaliados estatisticamente por analise de

variancia e teste T, utilizando o programa Statistix 10.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As clorofilas sdo os pigmentos naturais verdes mais abundantes presentes nas plantas e ocorrem nos
cloroplastos das folhas e em outros tecidos vegetais (VOLP et al., 2009). Ja os carotenoides, sdo pigmentos que
estdo sempre associados as clorofilas, nas frutas e vegetais 0 seu conteldo depende de varios fatores como:
variedade genética, estadio de maturagdo, armazenamento pds-colheita e processamento (CAPECKA et al.,
2005). O contelido de carotenoides das frutas aumenta durante 0 amadurecimento e parte da intensificagdo da
cor, a qual varia do amarelo ao vermelho, se deve a perda de clorofila (MELENDEZ-MARTINEZ et al., 2004).

Os resultados das avaliagdes realizadas sdo mostrados na Tabela 1

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas das cultivares de péssego Granada e Sensacao
Carotenoides Clorofilas Acidez Soélidos ATT/SS pH

sollveis

Sensagéo 9,69+4,72a 0,01+0,02a 9,30+0,23a 9,40+0,00b 0,99 3,50+0,04a

Granada 4,96+7,00b ND 10,22+0,02a 10,60+0,00a 0,96 3,87+0,05a

Letras iguais na coluna mostram que ndo h4 diferenga estatisticamente significativa pelo teste T ao nivel de 5%
de significancia.
ND: ndo identificado.

Quanto ao contetdo de clorofilas, foi detectado em uma das amostras pequena quantidade e na outra
ndo foi detectado. Possivelmente o estddio de maturacdo da fruta exerceu influencia sobre esta quantificacdo,
pois na maturacdo ideal predominaram os carotenoides, componente que foi detectado em maior proporcéo,
reforcando essa possibilidade. Em relagdo ao conteldo total de carotenoides, a cultivar Sensagdo apresentou
valores significativamente maiores que a cultivar Granada, podendo-se inferir que é mais rica em compostos
bioativos. Os carotenoides tem poder oxidante no organismo, além de possuir propriedades de combate ao
cancer, diminuicdo de cataratas, prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis e doencas cardiacas
(KRINSKY, 1994).

Em relacdo a acidez titulavel total e ao pH ndo foram observadas diferencas significativas entre as
cultivares avaliadas. Estudos realizados por Carneiro et. al. (2012), o pH foi semelhante (3,56) aos valores
relatados no presente trabalho. O pH tem intima relagdo com acidez, possui funcdo de consisténcia e textura dos
produtos. Frutas com pH no intervalo de 3,2 a 3,5 facilita a formacdo de gel nas geleias (SOLER et. al., 1995;
LOPES 2007) e a acidez esta relacionada com a composi¢do de acidos organicos e esta ligada diretamente com o
sabor da fruta (SOLER et. al., 1991; TORREZAN, 1998). Em relacdo aos de sélidos sollveis, a cultivar Granada
se mostrou superior a Sensacdo, apresentando concentragdes maiores que as encontradas por Carneiro et. al.

(2012) (5,00 °Brix) para os péssegos cuja a cultivar nao foi especificada no estudo. Para indGstria, um maior teor




iv
Pa

SlMPOSK) DE »10e11de maiodezo;fg' Y
ALIMENTOS N Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus | g
sso Fundo Industrias Sustentaveis R © =

»

de sélidos sollveis é interessante, pois reduz a adi¢do de aglcar nas preparagdes a base da fruta (ROO,
2013). A relacdo ATT/SS evidenciou que os péssegos da cultivar Granada mostraram pequena vantagem no
equilibrio entre o doce e a acidez para o preparo de alimentos.

4 CONCLUSAO

De acordo com as analises fisico-quimicas realizadas, verificou-se que existem pequenas diferengas nos
pardmetros avaliados entre as cultivares Granada e Sensacdo, entretanto, houve destaque para a Sensacdo, em
relacdo ao teor de carotenoides, ja que sdo compostos de interesse a salde humana. Por outro lado, a cultivar
Granada destacou-se em relacdo ao contetdo de sélidos sollveis e relacdo ATT/SS, atributos que favorecem

sensorialmente a fruta, bem como o processamento em nivel industrial.
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