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Avaliou-se onzé amostras de oito variedades de macas
com o objetivo de caracterizar e identificar as melho-
res variedades para a producdo de suco. Foram realiza-
das observagGes visuais (aspecto, sedimento e cor) e
determinagbes das seguintes caracteristicas fisico-
quimicas: densidade, rendimento em suco, solidos solt-
veis, acidez tituldvel, relacd3o Brix : acidez tituld-
vel, pH e taninos. As variedades Granny Smith e Black-
jon apresentaram alta acidez e adstringéncia. A varie-
dade Fuji foi considerada a mais apropriada para ser
utilizada como variedade doce na mistura, devido ao
seu elevado rendimento em suco e sdlidos soliiveis.

1 INTRODUCAO

Um suce de maga de boa qualidade deve ser produzido pela mistu-
ra de no minimo trés variedades (1). Para a produgdo de suco
devem ser usadas frutas maduras, colhidas recentemente e arma-
zenadas a frio, utilizando-se uma proporgdo de 3/5 de mag3s do-
ces, 1/5 de dcidas e 1/5 de adstringentes (5).

Ao selecionar as frutas, descartam-se aquelas muito verdes ou
muito maduras, aquelas atacadas por insetos e aquelas que apre-
sentam alteragoes microbianas (11).

A utilizagdo de magds caidas, de variedades precoces, nio pro-
duzem bom suco, mesmo que a taxa agucar : acidez seja ajustada
(7).

Suco de maga clarificado proveniente de frutas pouco maduras se
enturva; apresenta médio rendimento em suco; e carente de aro-
ma, dogura e corpo; tem sabor gomoso ou de macga nao madura, ten-
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dendo a ser acido e adstringente. O suco produzido de magas
muito maduras pode apresentar aroma de velho ou mofo (1, 11). O
sucessoc do suco de maca estd no conveniente grau de maturagao
das frutas utilizadas.

AAadequada proporgaoc agucar ; acidez, unida a adequada adstrin-
‘gencia e ao sabor pfonunciado da fruta sac os principais requi-
sitos para a obtengao de um bom suco de maga (11).

0 suco nao devera ser muito doce, nem encorpadc, sendo que a

ad%tringencia é menos importante do que o corretc balango entre
agucar e acidez (9).

A qua}idade da maga para o processamento, usualmente, esta 1i-
gada a sua acidez (8). Magas com acidez abaixo de ©,5%, em a-
cido madlico, sao consideradas pobres para o processamento; de
0,5 a 0,7% como regulares e acima de 0,7% comc boas (3).

A baixa acidez de algumas variedades cultivadas na Nova Zelan-

dia, tais como: Red Delicious, Golden Delicious e Gala criam
problemas na clarificagao do suco e desiquilibrio no sabor.

; 3 = . ; : 3
Devido & alta relagao aglcar : acidez é necessédria a mistura com

variedades mais acidas (12).

0 suco de magd mais agraddvel para a média dos consumidores a-
mericanos deve ter 12% ou mais em sélidos totais e 0,5% ou mais
em &cido malico (9). A relagdc agucar : acidez, 30:1, tem alta
aceitabilidade nos Estados Unidos. Quando esta relagao € de 35:1

a acidez ndoc deve ser superior a 0,6%.

A variedade ideal é aquela que apresenta maior rendimento em su-
co e sabor pronunciado da fruta.

0 teor de taninos na mac¢d é responsavel pela adstringencia do
suco e estas substancias sdao referidas como grau de qualidade
para dar corpoc a bebida e complementar o sabor, sendo respon-
sdveis pelo rapido escurecimento dos tecidos da maga (8).

Este trabalho teve por objetivo caracterizar e identificar al-
gumas variedades de magas produzidas no Parana, com O 1nt9ito
de contribuir para melhor escolha das variedades na produgac de
suco.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Foram utilizadas para o estudo, onze amostras de oito varieda-
des de magd (Belgolden, Blackjon, Fuji, Gala, Golden Delicious,
Granny Smith, Melrose e Mollies Delicious), coletadas ao acaso
em diferentes caixotes, em unidades classificadoras e armaze-
nadoras, nos Municipios de Guarapuava (¢), Palmas (P) e Porto
Amazonas (PA), no Estado do Parana. As amostras compreendiam -
entre 20 - 25 frutas e todas se apresentavam maduras, frescas,
sas e firmes, em boas condigdes para o processamento.

28 8.CEPPA, Curitiba, v. 11, n. 1, jan./jun.1993



2.2 Métodos

Aproximadamente um quilograma de frutas foi usado na preparagao
de cada suco. As magds foram lavadas, quarteadas e apds a remo-
¢d3o dos centros, trituradas. Os sucos obtidos foram centrifuga-
dos, filtrados e conservados a frio POr uma semana, procedendo-
se observagoes e andlises em dias alternados.

Foram realizadas observagdes visuais (aspecto, sedimento ecor),
além de determinacdes das seguintes caracteristicas fisico-qui-
micas: densidade a 15°C, rendimento em suco, Brix, acidez titu-
ldvel (em dcido mdlico), pH, relagdo Brix : acidez tituldvel e
taninos (2).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Observagdes visuais

Quanto ao aspecto, antes da filtragao, todos os sucos obtidos a
presentaram-se turvos, sendo que a variedade Fuji PA foi a que
proporcionou maior quantidade de sedimentos. Apds filtragao, os
sucos mostraram-se limpidos.

Com relagdo a cor, apés uma Semana, as amostras apresentaram as
seguintes coloragdes: amarelo-esverdeado, Golden Delicious G ,
Belgolden G e Melrose G; amarelo-claro,Granny Smith P e Mollies
Delicious G; amarelo-avermelhado, Blackjon G; e amarelo-ouro,
Belgolden P, Fuji P e PA, Gala P e G. Segundo POLL, a coloracdo
amarelo-ouro é desejdvel para o suco de magd (6).

3.2 Caracteristicas fisico-quimicas

O0s resultados das determinacdes fisico-quimicas sdoc apresenta-
dos na Tabela 1.

A densidade dos sucos variou entre 1,055, para a variedade Bel-
golden P e 1,070, para a Belgolden G e Golden Delicious G. To-
dos os resultados obtidos para densidade ficaram acima dos en-
contrados por WITHY et al (12), provavelmente devido a utiliza-
gdo de suco ndo clarificado para a andlise.

A variedade Fuji P foi a que obteve o melhor resultado guanto
ao rendimento em suco (70, 38%).

De acordo com os resultados obtidos, pode-se classificar os ren
dimentos em: excelentes (acima de 70%), variedade Fuji P; bons
(60 - 70%), variedade Fuji PA, Gala G e P e Granny Smith P; re-
gulares (50 - 60%), variedade Belgolden G e P, Golden Delicious
G, Blackjon G e Melrose G; e baixo rendimento (abaixo de 50%) ,
variedade Mollies Delicious G.

A variedade Mollies Delicious G, a mais precoce de todas, no mo
mento da andlise j& apresentava a polpa farinhenta.

A variedade Belgolden P apresentou baixo teor em s6lidos solu-
veis (9,2°Brix) e as variedades Golden Delicious G, Fuji P, Mel-
rose G, Blackjon G, Belgolden G, Granny Smith P e Gala P apre-
sentaram teores acima de 12°Brix, que, de acordo com TRESSLER e
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e EVERS (9), sdo adequados para a produgao de Succs.

TABELA 1 - CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE ALGUMAS VARIEDADES

DE MAGA

DENSI- RENDI- ACIDEZ BRIX : TANINOS
VARIEDADES DADE A MENTO BRIX  TITULA- pH  ACIDEZ %

15°C % VEL % TITULAVEL
Belgolden (G) 1,070 58,05 13,5 0,292 3,68 45,15 0,023
Belgolden (P) 1,055 57,01 9,2 0,166 3,93 55,42 0,061
Blackjon (G) 1,060 54,77 13,6 0,743 3,26 18,30 0,072
Fuji (P) 1,065 70,38 14,1 ‘0,212 3,83 66,51 0,029
Fuji (Pa) 1,055 69,76 11,2 0,252 3,71 44,44 0,029
Gala {(G) 1,060 62,88 11,9 0,411 3,49 28,95 0,048
Gala (P) 1,060 61,48 12,1 0,338 3,59 35,80 0,056
Golden Del.(G) 1,070 57,37 15,1 0,325 3,58 46,46 0,037
Grarny Smith(G) 1,056 60,61 12,9 0,790 3,00 16,33 0,092
Melrose (G) 1,060 52,10 14,0 0,323 3,30 43,34 0,043
Mollies Del.(G) 1,056 42,36 11,8 0,167 4,15 70,66 0,058

G = Guarapuava; P = Palmas; PA = Porto Amazonas

Segundo a classificagdo de AYRES e FALLOWS (3), quanto a acidez,
as variedades Belgolden, Fuji, Gala, Golden Delicious, Melrose
e Mollies Delicious foram consideradas pobres, e as variedades
Blackjon e Granny Smith, boas para o processamento. McKENZIE et
al (4) afirmaram que a baixa acidez da variedade Gala é a sua
mais fraca propriedade para O processamento, mas esta pode ser
compensada pela mistura com variedades acidas.

A faixa de pH esteve entre 3,00 e 4,15, sendo que no processa-
mento, o valor da mistura de variedades deve ser ajustado ao pH
3,5, com adigio de dcido ascérbico -ou citrico; ou melhor ainda,
fazendo-se uma adequada mistura de variedades.

0s valores encontrados para a relagdc Brix : acidez titulavel

para as variedades Belgolden, Fuji, Golden Delicious, Melrose e
principalmente, para a Mollies Delicious, indicam que estas va-
riedades apresentam sabor doce. J& as variedades Granny Smith e
Blackjon apresentaram baixo equilibrio dogura : acidez, indi-
cando o sabor acido dessas variedades.

A variedade Gala, a mais produzida no Parana, apresentou rela-
¢do Brix : acidez tituldvel mais préoxima daquela preferida pe-
los norte americanos (30:1). USHIROZAWA (10) citou que a Ppro-

porgao Brix : acidez encontrada nessa variedade € muito boa.
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Somente as variedades Blackijon G e Granny Smith P acusaram va-
lores maiores do que 0,070% em taninos, valor considerado por
AYRES e FALLOWS (3), como de baixo teor em taninos.

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, pode-se alcangar as seguintes
conclusoes para a produgao de suco de maga:

A variedade Fuji, devido a sua fraca aparéncia como fruta de
mesa, seu elevado tempo de armazenamento, teor em agucar e
principalmente, excelente rendimento em suco, €& a variedade
mais apropriada para ser utilizada como base para o suco de
maga;

A variedade Gala, a mais produzida no Parand, embora pobre em
acidez, pode ser utilizada quando misturada com outras varie-
dades;

As variedades Granny Smith P e Blackjon G, devido aos eleva-
dos teores em acidez e taninos, s3o indicadas como variedades
adcidas e adstringentes.

Abstract

It was evaluated eleven samples of eight apple varieties with the objective
to characterize and to identify the best varieties for the juice production.
It was accomplished visual observations (aspect, sediment and colour) and
physicochemical characteristics (density, juice, vield, brix, acidity, pH,
brix : acidity and tannins). The varieties Granny Smith and Blackjon
presented high level of acidity and adstringent. The variety Fuji was
considered the most appropriated to be used as the sweet variety in the
blend, due to its juice yield and brix.
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