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Através dos testes de categoria e classificatd-
rio, oito variedades de mag¢d cultivadas no Brasil
foram caracterizadas sensorialmente. Os
resultados permitiram classificar as variedades
Blackjon e Melrose, como 4&cidas; e a Golden
Delicious, como doce. A variedade Fuji foi
considerada a mais suculenta; a Gala, a variedade
de melhores caracteristicas externas (cor,
aparéncia e aroma externo) e a variedade Red
Delicicus-brasileira a melhor em caracteristicas
internas |(textura, sabor e aroma interno). Houve
alta correlagéo entre a aparéncia e as
caracteristicas externas e correlagdes negativas
entre o aroma externc com a textura, sabor, aroma
interno e caracteristicas internas.

1 INTRODUGAOQ

No Brasil, pouca ou nenhuma consideragdo tem sido dada a
qualidade organoléptica interna dos frutos (dogura, acidez,
aroma e textura), isso devido a ignordncia do ceonsumidor, dque
s6 distingue as diferengas de fruto com base nas
caracteristicas externas.

*Professores do Departamento de Tecnologia Quimica da Universidade
Federal do Parana.
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Infelizmente, a maioria da populagdo adguire frutas de acordo
com seu poder aquisitive, em supermercados, varejdes ou até
mesmo na rua; frutas, Aas vezes, sem nenhuma selecio e
classificacgdo.

O consumo de magd seja fresca ou transformada tem aumentado
consideravelmente, face as campanhas de informagdes
realizadas sobre seu valor vitaminico, funcdo terapéutica,
antisséptica e aumento de produgido no Brasil (6).

O aspecto agradavel, frescoc e colorido da fruta & a primeira
sensagdo que se percebe e que influencia notadamente no
restante da avaliacao.

Os consumidores tendem a comprar com os olhos e procuram
frutos de forma regular, de boa gualidade e aparéncia (3).

Existe grande preferéncia por variedades de cor vermelha e de
mesa (10, 12).

Para melhorar a aparéncia externa das frutas, goma-laca e
cera de carnauba sdoc aplicadas na superficie da maca.

A cor dos frutos & devida aos pigmentos localizados no
plasto, vaclGolos e no liquido citoplasmatico das células,
muitas vezes limitado somente pelas células epidérmicas.

A dureza que se verifica ac apreciar ao tato sé6 & percebida
integralmente durante o consumo, tanto no inicio, no
descasque, como no resto das sensagées bucais, nas quais se
detectam a resisténcia mecdnica gque oferccem os tecideos das
frutas (5).

A textura das frutas €& resultante da natureza das células do
parénquima e dos componentes estruturais. A textura da magid é
importante fator de qualidade para o suco, produtos
enlatados, congelados, molhc e manteiga de magi.

A agradavel textura da magd esta associada  com  acidez
relativamente alta (pH menor do gque 3,30), pequeno tempo de
estocagem e suculéncia.

Nos Estados Unidos, o sabor e o aroma sdo as principais
caracteristicas consideradas na seleg¢do de magas (11).

O sabor e aroma das frutas dependem da relacio dos teores de
agucares e 4cidos, da riqueza de taninos e da presenca de
numerosos compostos voléateis, como: ésteres, alcoois,
aldeides, cetonas e terpenos (4).
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Segundo pesguisas realizadas, consumidores americanos main
velhos preferem frutas de aroma mais forte do gque 0OS jovens,
e as criangas de escola primaria preferem frutas pouco acidas
(3, 7).

A anadlise sensorial aplicada em magas constitui bom meio para
medir a gualidade das frutas (2), embora, © juizo do bom e do
ruim seja muito subjetivo. Algumas pessoas preferem magas
mais doces do gue scidas, e outras preferem frutos de textura
mole do que mals firmes (5)-

Este trabalho teve por objetivo caracterizar sensorialmente
algumas variedades de magas produzidas no Brasil (doces,
acidas e suculentas), e mostrar a preferéncia dos
consumidores gquanto as suas caracteristicas internas,
externas e totails.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Foram utilizadas nove amostras de oito variedades de magas
(Belgolden, Blackjon, Fuiji, Gala, Golden Delicious, Melrose,
Mollies Delicious e Red Delicious), sendo gue uma amostra da
variedade Red Delicious era de procedéncia argentina.

Ccinco macas de cada variedade foram tomadas ao acaso de um
lote de vinte. Para a avaliagdo das caracteristicas externas,
as frutas foram lavadas, secas, codificadas aoc acaso e
colocadas sobre uma mesa de fundo branco.

para a avallagdo das caracteristicas internas, as frutas
foram lavadas, descascadas, guarteadas, tirados o centro e as
sementes, e servidas a 10°C, para melhor realcar o sabor.

2.2 Métodos

Para avaliacdo das caracteristicas organolépticas utilizou-se
o método analitico (teste classificatério) e © método de
escala numérica (teste de categoria) (1, 8). .

0 teste clagsificatoério possikbilitou ordenar as diversas
variedades estudadas de acordo com @& preferéncia des
provadores com relacdo a algumas caracteristicas externas e
internas. A escala de categoria revelou, segundo  OS
provadores, gquais as variedades mais suculentas, doces @
acidas. -

Foi constituida uma equipe treinada, composta por dez

pessoas, utilizando-se © Laboratério de Andlise Sensorial da
Universidade Federal do Parana.
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Primeiramente, foram avaliadas as caracteristicas externas
(cor, aparéncia e aroma externo) da magd com casca. O0s

provadores atribuiram valores de 0 a 10 para cada
caracteristica. Em seguida, as frutas descascadas, quarteadas
e novamente codificadas foram servidas. Os provadores

experimentaram as amostras individualmente e atribuiram
valores de 0 a 10 para as caracteristicas internas (sabor,
textura e aroma interno) e para a escala de categoria
(suculéncia, dogura e acidez).

Os escores para as caracteristicas totais foram obtidos pela
média entre os escores das caracteristicas internas e
externas. Finalmente, foi calculado o fator de correlacgdo
entre as diversas caracteristicas avaliadas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 TESTE CLASSIFICATORIO
3.1.1 Caracteristicas externas

Na aparéncia, os melhores escores foram obtidos pelas
variedades Red Delicious-argentina (86), Gala (82) e Melrose
(80); na cor, pelas variedades Red Delicious-argentina (88),
Gala (74) e Golden Delicious (74); no aroma externo, pelas
variedades Golden Delicious (76), Red Delicious-argentina
(76) e Gala (74).

Somados o0s escores das caracteristicas externas foi obtida a
seguinte ordem crescente, segundo a preferéncia dos
provadores: Mollies Delicious, Fuji, Blackjon, Belgolden, Red
Delicious-brasileira, Melrose, Golden Delicious, Gala e Red
Delicious-argentina.

Nos Estados Unidos, a variedade Red Delicious & considerada a
"rainha das magés", principalmente pela sua atraente
coloragdo vermelha rajada (9).

A variedade Gala, a mals produzida no Brasil, obteve o melhor
escore entre as nacionais, quanto  as caracteristicas
externas. Essa variedade é considerada a "rainha das macéas
brasileiras".

3.1.2 cCaracteristicas internas

Os melhores escores para o aroma interno foram obtidos pelas
variedades Red Deliciocus-brasileira ({70), Gala (60) e Golden
Delicious (58); no sabor, pelas variedades: Red Delicious-
brasileira (76), Fuji (72) e Golden Delicious (72); e na
textura pelas variedades: Fuji (82), Red Delicious-brasileira
(82) e Melrose (62)
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As variedades Mollies Delicious, Blackjon e Red Delicious-
argentina foram consideradas farinhentas, devido a seus
paixos escores guanto & textura. 4

Mollies Delicious, Blackjon, Red Delicious-argentina,
Melrose, Gala, Golden Delicious, Belgolden, Fuji e Red
Delicious-brasileira fol a ordem crescente de preferéncia
segundo o©s provadores na somatéria das caracteristicas
internas.

A variedade TFuji, que ndc possui bea aparéncia externa,
apresenta-se como uma das melhores guanto as caracteristicas
internas. Esta variedade tem excelente textura, & muito
suculenta e muito resistente ao armazenamento.

3.1.3 Caracteristicas totais

Quanto as caracteristicas totais (média entre os escores das

caracteristicas externas e internas) foram obtidos os
seguintes wvalores em ordem decrescente: Red Delicious-
brasileira (71), Red Delicious-argentina (68), Gala (&8),
Golden Delicious (68), Melrose (66), Belgolden (62), Fuji

(62), Blackjon (54) e Mcllies Delicious (44).

A variedade Red Delicicus, a mais apreciada entre OS
provadores, infelizmente, tem peguena preducdo no Brasil,
devido A&z severas exigéncias climdticas. A variedade Red
Delicious de procedéncia argentina, de excelentes
caracteristicas externas, apresentou-se farinhenta, o Qque
contribuiu para o baixc resultade nas caracteristicas
internas.

3.2 TESTE DE CATEGORIA

Quanto ao teste de categoria, segundo oS provadores, as
variedades mais suculentas, em ordem decrescente, foram:
Fuji, Melrose e Red Deiicious-brasileira; as mais  doces,
Golden Delicious, Red Deliclous-brasileira e Belgolden; e as
mais &Acidas, Blackjon e Melrose. ‘

3.3 FATORES DE CORRELAGAO ENTRE AS CARACTERISTICAS

A seguir sac apresentados os fatores de correlacgao
encontrados entre as caracteristicas estudadas (Tabela 1).

As maiores correlagées foram obtidas entre a aparéncia e’ as
caracteristicas externas, entre a aparéncia e a cor, entre a
cor e as caracteristicas externas. Correlacdes negativas
foram obtidas entre o arcma.  externo e as seguintes
caracteristicas: sabor, textura, aroma interno e
caracteristicas internas.
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As caracteristicas externas tiveram maior influéncia no
escore total do que as caracteristicas internas.

TABELA 1 - FATORES DE CORRELAGAO ENTRE AS CARACTERISTICAS

CARARCTERISTICAS

;Pa T o S T T g A N

Cor (C) 0,920 c

Aroma Externo (AE) 0,477 0,231 AR

C.Externas (CE) 0,971 0,903 0,614 CE

Sabor (5) 0,276 0,311 ~-0,080 0,223 s

Textura (T) 9,256 0,397 ~0,399 0,18 0,794 LY

Aroma Tnterno (AT) 0,191 0,224 =0,08% 0,149 0,767 0,614 M1
C.Internas (CI) 0,281 0,374 -0,224 0,211 0,939 0,912 0,820 CI
C.Totais({CT) 0,853 0,852 0,318 0,834 0,697 0,619 0,573 0,715

4 CONCLUSAO

08 resultades obtidos no presente trabalho possibilitaram a
cxtragio das seguintes conclusdes:

As variedades Blackjon e Melrose sdo 4acidas, a Golden
Delicious é doce e as demais tém  bom equilibrio
docura/acidez.

A variedade Fuji fol a mais suculenta, a Golden Delicious, a
mais doce e a Blackjon, a mais acida.

A Red Delicious~argentina foli a variedade de melhores
caracteristicas externas, mas obteve valores baixos para o
aroma interno, sabkor e textura.

A ©cala fol a variedade produzida no Brasil de melhor

apresentagio externa e a Red Delicious-brasileira obteve o
melhor escore para as caracteristicas internas.

136 B.CEPPA, Curitiba, v. 11, n. 2, jul./dez.1993



0 sabor foi a principal caracteristica interna apreciada,
seguido da textura e aroma.

A aparéncia foi a caracteristica que obteve a mailor
correlagdo com as caracteristicas totais.

Abstract

Through category and classification tests, eight apple variety growing in
Brazil were characterized sensorially. The results permitted to classify
the varieties Blackjon and Melrose, as sour; and Golden Delicious, as
sweet. The variety Fuji was considered the more juicy; and Gala, the
variety of best external characteristics (colour, appearance and external
aroma) and Red Delicious-Brazilian, the best internal characteristics
(texture, flavour, and internal aroma). There was high correlation
between the appearance and the external characteristics and negatives
correlation between external aroma and the flavour, texture, internal
aroma and internal characteristics.
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