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Capitulo 3

Efeito das condicdes de conservacédo na
andadlise sensorial dos péssegos da cv.
Sweet Henry

Abel Veloso"?, Christophe Espirito Santo3*, Cristina Miguel Pintado3, Luis
Pinto Andrade'? e Maria Paula Simdes'?

'IPCB - Instituto Politécnico de Castelo Branco | Escola Superior Agrdria

2CERNAS - Centro de Estudos de Recursos Naturais, Ambiente e Sociedade

3 CATAA - Associacto Centro de Apoio Tecnoldgico Agro-Alimentar de Castelo Branco
4CFE - Centre for Functional Ecology, Universidade de Coimbra, Portugal.

3.1 Introducdo

Prunus persica L. Batsch (pessegueiro) € uma espécie que pertence a familia
Rosaceae, sub-familia das Prundideas. Dentro da espécie existe elevada
diversidade de cultivares, que diferem nas caracteristicas dos frutos,
nomeadamente, na forma (redondo ou achatado), indumento (péssego ou
nectarina), cor da polpa (amarela ou branca), textura (“melting” ou “non-melting”),
tipo de caroco (“freestone” ou “clingstone”) ou acidez (baixa e alta acidez)
(Bianchi et al., 2017; Byrne et al,, 2012).

A maturacdo do péssego é um processo complexo e que envolve diversos
fatores (ver Capitulo 1). A firmeza é a caracteristica principal para avaliar a

qualidade e determinar a data 6tima de colheita (Infante, 2012) e durante a pés-
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colheita, para monitorizar a evolugdo do nivel de maturacdo durante o
armazenamento (Zhang et al, 2010). Sendo o péssego um fruto climatérico, a
evolucdo da maturagdo continua mesmo apds a colheita. Assim, esta pode e
deve ser realizada na fase inicial de maturagdo para que os frutos possam ser
facilmente manipulados ao longo da cadeia de valor, mesmo que esse estado
de maturagdo ndo apresente condigdes 6timas de consumo (aroma e sabor
tipico reduzido) (Reig et al., 2013; Rodrigues et al., 2020; Shinya et al,, 2014). De
facto, se a colheita ocorresse no estado de maturagdo ideal para o consumo, o
fruto seria muito mais suscetivel a danos e rapidamente se degradaria durante
a manipulacdo da colheita e no pds-colheita (Shinya et al., 2014).

Definir a qualidade de um péssego ndo é um conceito simples, sendo esta
influenciada sobretudo por compostos maioritdrios, tais como, sacarose, dcidos
mdlico e citrico, carotendides, lactonas, polifendis e pectinas (Colaric et al,
2005). A avalia¢cdo da qualidade dos péssegos envolve a determinagdo de
diversos os pardmetros, sendo os mais comuns: tamanho, cor do fruto e da
polpa, que s&o par&metros de avaliagdo ndo destrutiva (par@metros qualitativos
comerciais), firmeza, teor de sélidos sollveis totais (SST) e acidez tituldvel (A) e
andlise sensorial.

A andlise sensorial € um método utilizado para medir, analisar e interpretar
reacdes as caracteristicas alimentares pela visdo, audicdo, olfato, tato e sabor
(Szczesniak, 2002). O sabor, aroma, aspeto e textura sdo geralmente conhecidos
como 0s atributos sensoriais mais importantes, sendo a avaliacdo realizada por
um painel treinado mais confidvel do que a opinido de um painel de consumidores
ndo treinados (Colaric et al,, 2005). A percec¢do do aroma é caracterizada como o
odor do produto alimentar devido @ presenga de compostos voldteis libertados
pelo alimento e detetados pelo sistema olfativo (Meilgaard et al,, 2006). O sabor
relaciona-se com compostos hidrossollveis e a interagéio multissensorial do
gosto, cheiro, complexo sensdrio-motor trigeminal, e pistas visuais, tdteis e
auditivas (pelo ato de comer) (Auvray e Spence, 2008). O sabor doce é sobretudo
atribuido a mono e dissacarideos, e o sabor azedo é relacionado com dcidos
organicos. O sabor a péssego deve-se a conjugagdo de diversas caracteristicas
quimicas tal como a dogura, a acidez, o récio SST/AT ou caracteristicas de textura

(Colaric et al., 2005; Delgado et al,, 2013; Reig et al., 2013).
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Vdrios autores correlacionaram compostos quimicos presentes no péssego aos
atributos sensoriais verificados por um painel treinado. Certos frutos permitem a
classificagco e correspondéncia entre avaliagdo sensorial e compostos
presentes com mais facilidade, o que ndo é o caso do péssego (Bianchi et al,,
2017; Colaric et al., 2005).

Colaric et al. (2005) observaram que a dogura se correlaciona com teores dos
dcidos citrico e chiquimico e o rdcio SST/TA. O aroma correlaciona-se com 0s
dcidos orgdnicos totais, dcido mdlico, sacarose e sorbitol, sendo que péssegos
com melhor aroma possuiam mais sacarose e sorbitol. Quanto ao sabor a
péssego correlaciona-se com compostos hidrossoliveis e ndo-voldteis,
sobretudo com sacarose e sorbitol (Colaric et al,, 2005). A acidez tem como
maior contributo os dcidos mdlico e citrico (Colaric et al., 2005). Crisosto e
Crisosto (2005) observaram que o grau de aceita¢gdo dos consumidores, em
frutos com firmeza semelhante, era significativamente associado ao teor de
SSTs e ndo a acidez.

Para manter a qualidade dos frutos durante o pdés-colheita, a técnica mais
utilizada é a refrigeracdo, sendo que as temperaturas baixas permitem a
reducdo da velocidade dos processos metabdlicos associados com a
maturagdo. No entanto, pode influenciar negativamente a qualidade sensorial e
induzir danos internos como os danos por frio (chilling injury) (Lurie e Crisosto,
2005)(ver Capitulo 1).

Shinya et al. (2014) observaram que a qualidade e aceitabilidade do péssego
com a mesma firmeza no pés-colheita sdo especificas de cada cultivar e do
tempo de conservacdo. A escolha da cultivar é importante para definir qual o
mercado que o produtor pretende fornecer sendo que existem cultivares mais
adequadas a mercados longinquos, isto é, que permitem maiores tempos de
conservagdo. Adicionalmente, confirmou observagdes anteriores em que a
aceitagdo se correlaciona com textura, suculéncia e sabor (Shinya et al., 2014),
e a acidez condiciona a perce¢do do SST (Crisosto e Crisosto, 2005).

Neste capitulo, apresentam-se os resultados obtidos na andlise sensorial de
péssego conservado sob atmosferas controladas. Este trabalho teve como
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objetivo verificar, por um painel de consumidores, a evoluc@o da aceitagdo de
consumo de péssegos ao longo do tempo de conservacdo.

3.2 Material e métodos

O presente trabalho tem por base os frutos provenientes do ensaio de diferentes
condi¢cées de conservacdo realizado com a cv. Sweet Henry, ensaio esse
descrito detalhadamente no capitulo 2. O ensaio compreende 5 modalidade de
conservacdo, nomeadamente, 2 modalidades de Atmosfera Normal (AN) e 3
modalidades de Atmosfera Controlada (AC):

e modalidade 1 (OP), correspondente as c@maras de refrigeragéo da
Organizacdo de Produtores;

e modalidade 2 (AN), na c@mara de refrigeracdo do Centro Apoio
Tecnolégico ao Agroalimentar (CATAA);

e modalidade 3 (25), correspondentes a 2% O2- 5% COz;

e modalidade 4 (210), correspondentes a 2% O2- 5% COz;

e modalidade 5 (215), correspondentes a 2% O2- 5% COxz.

A andlise sensorial foi realizada por 10 provadores, num laboratério do Centro
de Apoio Tecnoldgico Agro Alimentar (CATAA), equipado de acordo com a ISO
8589 (ISO, 2007). As amostras foram apresentadas aleatoriamente em placas
de Petri, codificadas com um nimero de 3 digitos e foi solicitado aos provadores
que enxaguassem a boca com dgua apdés a avaliagdo de cada amostra.

Em 2019, 2020 e 2021 foi avaliado o aspeto da polpa, a intensidade do cheiro,
a firmeza, a suculéncia, o sabor, o sabor doce, o sabor dcido, a intensidade do
sabor a péssego, a intensidade de sabores estranhos/desagraddveis e a
apreciagdo global.

Em 2019 e 2020, a andlise sensorial decorreu apdés os frutos terem sido retirados
das cdmaras e, em 2021, foi adicionada uma segunda avaliagdo sensorial dos
frutos apds 2 dias & temperatura ambiente.

Todas as varidveis foram avaliadas através de uma escala de 9 pontos, em que:

e 1-desgosto extremamente;
e 5-ndo gosto nem desgosto;
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e 9 -gosto extremamente.

A classificacdo 5 foi definida como o minimo de aceitacéo sensorial.

A andlise estatistica de todas as varidveis, foi realizada através do teste ndo
paramétrico de Kruskal-Wallis, de acordo com o procedimento sugerido por
Maroco (2011).

3.3 Resultados e discussdo

3.3.1 Ciclos vegetativos 2019 e 2020

A andlise sensorial indicou que ndo foram encontradas diferencas significativas
entre modalidades para cada um dos tempos de conservagdo quer em 2019
quer em 2020. Relativamente a comparacdo inversa, isto é, entre diferentes
tempos de conservac@o em cada modalidade, também ndo foram encontradas
diferencas significativas em 2019.

Em 2020, foram encontradas diferencas significativas na modalidade 1 para
diferentes tempos de conservacgdo, nas varidveis firmeza e apreciagdo global, e
na modalidade 5 (215), nas varidveis suculéncia, sabor e sabor doce. Apesar disso,
ndo foi encontrada uma evolugdo clara e sistemdtica em nenhum desses casos.

3.3.2 Ciclo vegetativo 2021

3.3.2.1 Avaliacdo realizada a saida das camaras

Na Figura 3.1 apresenta-se a evolugdo das classificacdes atribuidas as varidveis
sensoriais para cada uma das modalidades avaliadas em 2021.

Na modalidade 1(OP) observaram-se pontuacdes significativamente inferiores nas
varidveis intensidade do sabor doce, intensidade do sabor a péssego e
apreciagdo global aos 21dias do que no periodo de amostragem anterior (14 dias).
Na modalidade 2 (AN), observou-se uma diminuicdo nas varidveis suculéncia,
sabor, sabor doce, intensidade do sabor a péssego e apreciagdo global até aos
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28 dias (Figura 3.1). Para t=21, apesar da mediana da “apreciacdo global” ser
superiores a 5, ja se observam par@metros com valores <5.

Nas modalidades de Atmosfera Controlada (AC), as principais diferencas
significativas encontradas quando se compararam as diferentes modalidades
para cada um dos tempos de conservagdo, ocorreram na firmeza aos 14 e aos
49 dias. Mais concretamente,

e Parat=14, a firmeza dos frutos da modalidade 3 (25) foi maior do que a
firmeza dos frutos das modalidades 2 (AN) e 5 (215).

e Para t=49, os frutos da modalidade 3 (25) foram aqueles que
apresentaram a maior firmeza.
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Figura 3.1 — Evoluctio das medianas das classificacdes atribuidas as varidveis
sensoriais ao longo do periodo de amostragem, em 2021, para cada uma das
modalidades. A avaliagdo foi realizada através de uma escala de 9 pontos (1 - desgosto

extremamente; 9 - gosto extremamente).
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3.3.2.2 Avaliacdo realizada apés 2 dias a temperatura ambiente

A avaliacdo sensorial realizada apdés 2 dias ¢ temperatura ambiente registou
variagdes ao longo do tempo ndo sé nas modalidades OP e AN, mas também

nas modalidades de AC (Figura 3.2).
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Figura 3.2 — Evolucdo das medianas das classificagdes atribuidas ¢s varidveis
sensoriais ao longo do periodo de amostragem, em 2021, para cada uma das
modalidades apds 2 dias de conservagdo a temperatura ambiente. A avaliagdo foi
realizada através de uma escala de 9 pontos (1 - desgosto extremamente; 9 - gosto

extremamente).
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Na modalidade 1(OP) registou-se uma variagdo clara na intensidade do sabor a
péssego, que diminuiu ao longo do periodo de amostragem (Figura 3.2). No
entanto, as medianas das respetivas classificagces mantiveram-se sempre
superiores ou iguais ao minimo de aceitacdo sensorial (5 pontos).

Na modalidade 2 (AN) destaca-se a diminuic@o das medianas das classificacdes
atribuidas ao aspeto, & intensidade do cheiro, ao sabor, ao sabor doce, &
intensidade do sabor a péssego e a apreciacdo global.

De entre as modalidades conservadas em atmosfera controlada, a modalidade
3 (25) foi aquela com mais varidveis sensorigis a revelarem diferengas
significativas entre os diversos dias de conservagdo. Destacam-se a diminui¢do
das medianas das classificagdes atribuidas ao aspeto, ao sabor, ao sabor doce
e O apreciagto global. Nas restantes modalidades AC também foram
encontradas diferencas significativas entre tempos de conservagdo em algumas
varidveis, mas sem nenhuma variag¢do clara.

A comparagdo entre modalidades para cada um dos dias de amostragem
também ndo revelou, em geral, um padrdo claro. No entanto, a firmeza dos
frutos apresentou diferencas significativas entre modalidades para t=14, t=28 e
t=35 dias (apds 2 dias a temperatura ambiente). A avalia¢do indicou que:

e Para t=14 dias as modalidades de AC apresentaram frutos com uma
firmeza superior as modalidades OP e NA;

e Para t=28 dias observou-se que apenas a firmeza dos frutos da
modalidade 4 (210) era maior do que a firmeza dos frutos das
modalidades 1(OP) e 3 (25).

e  Para t=35 dias, os frutos das modalidades 1 (OP) e 3 (25) tiveram uma
classificagdo da firmeza maior do que os frutos da modalidade 5 (215).

Refere-se ainda que para t=14 dias a intensidade do sabor a péssego era maior
nos frutos das modalidades 1 (OP) e 2 (AN) do que das modalidades 4 (210) e
5 (215), indicando a menor preferéncia dos consumidores relativamente a
péssegos conservados em AC.
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3.3 Consideracoes finais

Em termos gerais, ndo foi encontrado um efeito muito marcado da composicdo
da atmosfera nas varidveis sensoriais. Contudo, existem resultados que importa
salientar. Em 2021, observou-se uma diminuigdo das pontuac8es atribuidas ds
modalidades suculéncia, sabor, sabor doce, intensidade do sabor a péssego e
apreciacdo global na modalidade de atmosfera normal conservada no CATAA
e analisada logo apds a saida das cédmaras. Essa diminuicdo ocorreu também
apds 2 dias a temperatura ambiente para as modalidades de atmosfera normal
(OP e AN) e na modalidade de atmosfera controlada 3 (25). Mais concretamente,
verificou-se uma diminuicdo da varidvel intensidade do sabor a péssego na
modalidade conservada na OP e do aspeto da polpa, intensidade do cheiro,
sabor, sabor doce, intensidade do sabor a péssego e apreciagdo global na
modalidade em atmosfera normal conservada no CATAA. Na modalidade de
atmosfera controlada 3(25), verificou-se a diminuicdo das varidveis, aspeto da
polpa, sabor, sabor doce e apreciagcdo global ao longo do periodo de
conservacgdo.
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