ENPOS

PREFERENCIA DE CONSUMIDORES DE MAA(;A CV. FUJI MINIMAMENTE
PROCESSADA E TRATADA COM SUBSTANCIAS COADJUVANTES

MARINES BATALHA MORENO?*: RUFINO FERNANDO FLORES CANTILLANO?;
TAISA BANDEIRA LEITE'; MEDELIN MARQUES DA SILVA'; ROSA DE
OLIVEIRA TREPTOW?; CESAR VALMOR ROMBALDI®

'Universidade Federal de Pelotas — marinesfaem@gmail.com
2Pesquisador da Embrapa Clima Temperado — fernando.cantillano@cpact.embrapa.br
®Professor da Universidade Federal de Pelotas — cesarvrf@ufpel.edu.br

1. INTRODUCAO

A macieira (Malus domestica, Borkh.), € uma fruteira tipica de clima
temperado, de folhas caducas, da familia das Rosaceas, possui uma grande
importancia comercial, além de provocar diversos beneficios a saude. O setor de
frutas minimamente processadas vem crescendo e isso € resultado das mudancas
nos habitos de consumo, aumentando a competitividade no setor produtivo e
garantindo aos produtores novas possibilidades de colocacdo de seus produtos no
mercado. Uma série de etapas caracteriza o0 processamento minimo como
sanitizacdo, descascamento, corte e/ ou abrasfes, que promovem a conveniéncia
de consumo de frutas e hortalicas, as expensas da reducdo de sua vida util pés-
colheita. O corte dos tecidos descompartimentaliza as células, favorecendo a
atividade de enzimas que causam o escurecimento e 0 amaciamento dos tecidos.

Varios aditivos se aplicam para a reducdo do escurecimento enzimatico de
vegetais tais como cloreto de L-cisteina e &cido L-ascorbico. O cloreto de L-cisteina
tem sido utilizado com eficacia na conservacdo de banana (MELO ; VILAS-BOAS,
2006), macas e batatas (MOLNAR-PEARL ; FRIEDMAN, 1990; ROCCULI et al.,
2007). O é&acido L-ascorbico tem sua acdo redutora e contribuicdo nutricional
(vitamina C), e é utilizado com eficacia para evitar o escurecimento enzimatico de
batatas (ROCCULI et al., 2007), abacaxis (GONZALEZ-AGUILAR et al., 2004), péras
(GORNY et al., 2002), entre outros.

O teste de preferéncia € realizado através de questionarios como meio de
coletar informagdes junto aos consumidores, indicando que esta metodologia
representa facilidade e rapidez na obtencédo dos dados (BRUMFIELD et al., 1993;
WILKINS et al., 2002). O objetivo deste trabalho foi determinar a aceitabilidade do
produto minimamente processado tratado com as substancias coadjuvantes como
acido L-ascérbico a 1% e cloreto de L-cisteina a 0,5%, através do teste de
preferéncia do consumidor, sendo fundamental para a comercializacdo do mesmo.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido com macgas cv. Fuji provenientes do pomar
comercial da empresa Randon Agrosilvopastoril S.A. (RASIP), em Vacaria, RS,
situado a aproximadamente 955m de altitude, apresentando como coordenadas
geograficas 50° 56’ 02” de latitude sul e 28° 30" 14" de longitude oeste. As analises
fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Pés-colheita da Embrapa Clima
Temperado (Pelotas-RS). As frutas primeiramente passaram pela sanitizagdo com
hipoclorito de sodio a 2% por 10minutos em temperatura ambiente. Cada maca foi
cortada em 8 fatias em formato de gomos, retirando-se a parte central com as
sementes, e permanecendo a epiderme. Posteriormente as macas foram tratadas
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com: agua destilada como controle (T1), acido L-ascérbico a 1% (T2) e cloreto de L-
cisteina a 0,5% (T3) e colocou-se 6 a 8 pedacos de macd em cada bandeja de
poliestireno expandido (isopor) 150x150x20mm e embaladas com filme PVC
esticavel, as quais foram armazenadas por 3 dias em camara fria a 4°C de
temperatura, sob umidade relativa (UR) de 90%, sendo que a temperatura e a UR
foram monitoradas por sistema computadorizado da empresa Climasul. Nas analises
fisico-quimica, realizadas com trés repeticdes, foram determinadas as seguintes
caracteristicas: perda de peso (PP); coloracédo da polpa, realizada com colorimetro
Minolta CR-300, obtendo-se as leituras das coordenadas L*, a* e b*, e 0 matiz ou
tonalidade cromatica representado pelo angulo Hue (H°); firmeza de polpa (Newton)
medida com penetrdbmetro manual modelo FT 327 com ponteira de 8mm; solidos
solaveis totais (°Brix) medido com refratdmetro digital; acidez total titulavel (ATT) - %
acido malico, realizada por titulometria de neutralizacdo (NaOH); determinacao do
potencial hidrogeniénico (pH), medido através do peagametro da marca Quimis.

O teste de preferéncia-ordenacao foi realizado no Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia (IFSUL), campus do CAVG em Pelotas, RS, no
Laboratério de Analise Sensorial (LAS). Para coletar os dados utilizou-se
questionario individual pela declaracdo do préprio respondente, com perguntas de
identificacdo dos consumidores e do consumo de macd, uma segunda parte do
questionario constituiu em dois tipos de escalas: a escala hedbdnica e a escala de
atitude. Os consumidores foram convidados a irem até o LAS para responder o
questiondrio, participando do teste 161 consumidores. Para cada consumidor
apresentou-se os trés tratamentos, para identificar a amostra preferida.

Na analise estatistica dos dados utilizou-se o teste de Friedman para o teste de
ordenacdo conforme a NBR 13170 (ABNT, 1994) e para os dados fisico-quimicos
realizou-se a andlise de variancia sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey
(p<0,05) com o programa estatistico Statistica versao 6.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados das caracteristicas fisico-quimicas da maca cv. Fuji demonstraram
que as médias de °‘Brix, pH e ATT ndo apresentaram diferencas significativas.
Observou-se que houve uma diminuicdo significativa da firmeza de polpa nos
tratamentos T2 e T3. Na coloracdo da polpa observou-se que o T1 apresentou uma
coloracdo mais escura e mais amarelada (<L*; >b*) comparada aos outros
tratamentos, ja diagnosticado por MARTINEZ ; WHITAKER (1995), e que T2 e 0 T3
apresentam uma coloracdo mais branca-esverdeada observada pelos dados
negativos de a*. Também foi observada uma maior perda de peso no T1,
comparando com 0s outros tratamentos.

Tabela 1. Médias das avaliagbes fisico-quimicas de fatias de maca cv. Fuiji
submetida a tratamentos coadjuvantes, apos 3 dias a 4°C e 90% UR
FP L* ar b* H° PP

T1 38,67a 74,14b 0,89b 27,28a 88,19a 0,83a

T2 34,13b 78,24a -2,0a 22,07b -84,72b 0,75b

T3 3448b 77,48a -1,1a 23,78b -87,33b 0,74b
Legenda: T1 (agua destilada); T2 (acido ascérbico a 1%); T3 (cloreto de L-cisteina a 0,5%); UR
(umidade relativa); FP (firmeza da polpa (N)); coloragéo da polpa (L*, a*, b* e H’); PP (perda de
peso); Médias seguidas de letras distintas na coluna, indicam diferencas significativa pelo teste de
Tukey (p<0,05)
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Os resultados do questionario sobre a identificacdo dos consumidores (Tabela
2) demonstra que houve um equilibrio entre os sexos, participando do experimento
em sua maioria adolescentes de 13 a 17 anos de idade, com escolaridade
preponderante entre 2° grau e 3°grau incompleto.

Tabela 2. Dados de identificagdo dos consumidores expressos em porcentagem.
Sexo Idade (anos) Escolaridade
masculino 50,32 13al7 45,34 1‘incompleto 2,49
feminino 49,68 18a25 24,84 1°completo 18,01
26a40 21,12 2°’incompleto 30,43
41a60 8,70 2°'completo 9,94
60 0 3’incompleto 24,22
3’completo 14,91

Os dados de consumo (Tabela 3) demonstraram que este grupo de
consumidores tem preferéncia pela maca de coloragdo vermelha da cultivar Gala,
dados encontrados também por FONTOURA ; FREITAS (1993), sendo a frequéncia
de consumo de maca de 1 a 2 vez por semana. A escolha de compra é realizada
levando em consideracdo principalmente a auséncia de defeitos e o tamanho do
fruto. O principal motivo do consumo de maca € pelo sabor caracteristico, dogura e
posteriormente pela suculéncia e crocancia.

Tabela 3. Dados de consumo expressados em porcentagem.

Consumo Tipo de Escolha por Motivo Escolha
maca
lvez(x) 14,28 Gala 50,26 cultivar 6,85 corte 5,64
1-2xsem 32,92 Fuji 41,27 tamanho 31,51 cor 5,04
2X més 13,67 Verde 8,47 defeitos 36,98 crocancia 12,17
ocasional 37,27 cor 16,44 suculéncia 16,91
nunca 1,86 preco 8,22 sabor 37,39

acidez 3,26
docura 19,59

Com o teste de preferéncia-ordenagdo observa-se que os consumidores
preferiram as fatias de macéd dos tratamentos 1 e 2 sendo significativamente
diferentes do tratamento 3, como mostrado na tabela 4.

Tabela 4. Resultados da soma de ordens do teste de preferéncia-ordenacao.

T1 T2 T3 Nivel de
Aceitacéo (%)
T1 313 295 355 55% GM
T2 18 42* 60% GM
T3 60* 49% GL

Legenda: *Diferenca da soma das ordens é 35, pelo teste de Friedman. T1 (agua destilada), T2
(4cido ascorbico a 1%), T3 (cloreto de L-cisteina a 0,5%); GM= entre gostei muitissimo e gostei muito;
GL=gostei ligeiramente

A escala de atitude demonstra a intengcdo de compra da amostra preferida por
porcentagem, determinada através da escala hedbnica, 46,58% comprariam
frequentemente, 23,60% comprariam sempre, 22,98% comprariam ocasionalmente,
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559% nao saberiam, 1,24% comprariam raramente, 0% comprariam por
necessidade e 0% nunca compraria.

4. CONCLUSOES

As macas minimamente processadas tratadas com acido ascorbico a 1% foram
as preferidas, também demonstrado pela atitude de compra. No estudo demonstrou
que os jovens, escolhem suas macgds pelo tamanho e auséncia de defeitos,
preferindo as de casca vermelha, e as caracteristicas que determinam sua
preferéncia € o sabor caracteristico com predominio do gosto doce seguido da
suculéncia.
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