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RESUMO - O pessegueiro é uma espécie nativa da China, pertence a familia Rosacea, seu nome cientifico é
Prunus Persica. Existe diversas cultivares de péssego, dentre elas se encontram o0 Granada e o Sensacdo. O
objetivo desse trabalho foi avaliar a preferencia sensorial de compotas produzidas com as cultivares Granada e
Sensacdo. As compotas de péssego foram avaliadas sensorialmente, sendo julgados os atributos cor, sabor e odor
utilizando escala heddnica de 9 pontos, ainda, calculou-se o indice de aceitabilidade. Todos os resultados foram
avaliados estatisticamente por analise de variancia e teste T, utilizando o programa Statistix 10. Observou-se que
as compotas preparadas ndo diferiram significativamente em relacdo a qualquer dos atributos avaliados,
entretanto, numericamente foram obtidos maiores valores para cor e odor na compota elaborada com péssegos da
cultivar Granada, por outro lado, em relacdo ao sabor a compota preparada com a cultivar Sensagdo obteve maior
valor médio. Quanto ao indice de aceitagdo, observou-se que ambas as compotas mostraram resultados
satisfatorios, pois apresentaram IA acima de 70%, em todos os atributos avaliados. Através da avaliacdo de
preferéncia sensorial das compotas, pode-se verificar que as cultivares Granada e Sensa¢do ndo apresentaram
diferengas significativas para os atributos cor, odor e sabor. Entretanto, através do indice de aceitacdo e da
distribuicdo de frequéncia da escala heddnica, verificou-se vantagem para o sabor da compota com a cultivar

Sensacao.
Palavras-chave: Cor, doce em calda, indice de aceitagdo, odor e sabor.

1 INTRODUCAO

O pessegueiro é uma espécie nativa da China, foi introduzido no Brasil em 1532 por Martin Afonso de

Souza, por meio de mudas trazidas da Ilha da Madeira e plantadas em S&do Vicente/S8o Paulo. Adapta-se melhor
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ao clima suave, pertence a familia Roséacea, seu nome cientifico é Prunus Persica. Sua floragéo é geral‘mee‘e‘m
flores brancas ou rosadas e sua época de colheita é o verdao (MEDEIROS; RASEIRA, 1998).

O péssego é uma fruta muito apreciada pelo sabor, aroma e aparéncia. No Brasil, possui valor
socioecondmico e cultural. A época de plantio ocorre nos meses de junho e julho e a colheita estende-se entre os
meses de outubro a janeiro (EMBRAPA, 2005).

Existe diversas cultivares de péssego, dentre elas se encontram o Granada e 0 Sensacdo. O 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
soltveis variando de 8 a 11° Brix (HOFFMANN, 2003).

A cultivar Sensacdo é uma planta de vigor médio e forma semi-aberta, € um fruto grande de sabor
acido, 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).

Sendo assim, objetivou-se com esse trabalho avaliar a preferencia sensorial de compotas produzidas com

as cultivares Granada e Sensacéo.

2 MATERIAL E METODOS

No presente trabalho, foram utilizadas amostras de péssego das cultivares Granada e Sensacdo doadas
por um produtor localizado na Cascata, 5° Distrito de Pelotas/RS. Os frutos foram colhidos no més de
novembro, safra 2017 em plena maturaco, atingindo coloracdo amarelo avermelhado.

Para o preparo das compotas os péssegos foram descascados e cortados em metades, acondicionados em
vidros de conserva, adicionados de calda preparada 1:1 agua: acgUcar e tratados termicamente em banho-maria
95° C por 6 minutos, na sequéncia foram resfriados com uso de agua em temperatura ambiente entre 20°C a
25°C.

As compotas de péssego foram avaliadas sensorialmente, sendo julgados os atributos cor, sabor e odor
utilizando escala hed6nica de 9 pontos, tendo por extremos as expressdes “desgostei muitissimo” (1) e “gostei
muitissimo” (9), ainda, questionou-se 0s julgadores quanto a frequéncia de consumo do produto. A avaliacgéo foi
conduzida no Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos — CCQFA/UFPel, em cabines individualizadas,
com a participagdo de 50 avaliadores ndo treinados de ambos 0s sexos, 0s quais assinaram o termo de
consentimento livre e esclarecido e uma ficha de avaliacdo (GULARTE, 2009). Cada participante recebeu duas
amostras em copos plasticos descartaveis, codificados com nimeros de trés digitos aleatérios e utilizaram agua
para limpeza do palato entre as amostras.

Calculou-se o indice de aceitabilidade (1A), através da equacéo 1:
IA(%) = AX 100/B  Eq. (1)

Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota méaxima da escala hedénica.
Todos os resultados foram avaliados estatisticamente por analise de variancia e teste T, utilizando o

programa Statistix 10.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram 37 avaliadores do sexo feminino e 13 do sexo masculino, com idades entre 18 e 58 anos.
Observou-se que as compotas preparadas ndo diferiram significativamente em relacdo a qualquer dos
atributos avaliados (Tabela 1). Entretanto, numericamente, nas compostas das cultivares Granada foram obtidos
maiores valores para cor e odor do que na compota elaborada com péssegos da cultivar Sensacéo, por outro lado,
em relacéo ao sabor a compota preparada com a cultivar Sensagdo obteve maior valor médio.
Mendonga et al. (2005), avaliando sensorialmente compotas de péssego da cultivar Precocinho,

convencional e light, também observaram boas caracteristicas sensoriais.

Tabela 1 — Avaliacéo sensorial das compotas de péssego elaboradas com as cultivares Granada e Sensa¢do

Cor 1A (%) Sabor 1A (%) Odor 1A (%)
Granada 7,30+1,36 a 81,1% 6,88+2,28 a 76,4% 7,38+1,71a 82,0%
Sensagédo 7,12+1,47 a 79,1% 7,42+171a 82,4% 7,14+1,60 a 79,3%

Letras iguais na coluna mostram que ndo ha diferenga estatisticamente significativa pelo teste T, ao nivel de 5%

de significancia.

Quanto ao indice de aceitagdo, considera-se que os valores para serem satisfatorios devem ser iguais ou
maiores que 70% (DUTCOSKY, 1996). Observou-se que ambas as compotas mostraram resultados satisfatérios,
pois apresentaram IA acima de 70% em todos os atributos avaliados. Destaca-se que em relacdo ao sabor, a
compota elaborada com a cultivar Sensa¢do mostrou maior de 1A.

Verifica-se na Figura 1, referente a cultivar Sensacéo, que a maioria das respostas situou-se no extremo
superior da escala heddnica, predominantemente na descricdo “gostei muito”. As respostas entre as descri¢des

“gostei muito” e “gostei moderadamente” representaram 84% para o sabor, 76% para a cor e 68% para o odor.

Figura 1: Distribuicdo de frequéncia da escala hed6nica na avaliacdo da compota de péssego da cultivar

Sensacdo, em relagdo aos atributos de cor, sabor e odor.
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elaborada com a cultivar Granada. Observa-se que a maioria das respostas enquadrou-se entre ‘gostei
muitissimo” e “gostei moderadamente”, representando 66% para 0 sabor e 80% para a cor e 74% para o odor.

Portanto, evidenciando vantagem para o sabor, em relacdo & compota com a cultivar Sensacao.

Figura 2: Distribuicdo de frequéncia da escala hedénica na avaliacdo da compota de péssego da cultivar Granada,

em relacdo aos atributos de cor, sabor e odor.

50 -
mCOR
40 -
u SABOR
30
=m ODOR
ﬁ 20
(7]
: iljlj.
3 o o I3 5 I I > o 2
° = = c = c c _ < = =
= z 2 = g S = z 2 2 2
p= ‘5 = o = o o8 'S E
S 3 S 'S 2 'S 2 s B g
g o 5 =) = 2 L 5 o €
3 © 3 = = 03 z [
2 £ 2 e £ a g
= o))
Q] (&)
9 8 7 6 5 4 3 2 1
4 CONCLUSAO

Através da avaliacdo de preferéncia sensorial das compotas, pode-se verificar que as cultivares Granada e
Sensacgdo ndo apresentaram diferencas significativas para os atributos cor, odor e sabor. Entretanto, através do
indice de aceitacdo e da distribui¢do de frequéncia da escala hedénica, verificou-se vantagem para o sabor da

compota com a cultivar Sensacéo.
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