Avaliacdo da qualidade da ameixa ‘Rainha Claudia verde’.
Métodos instrumentais vs avaliacao sensorial
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RESUMO

Rainha Claudia verde' (Prunnus domesti-
ca L. ssp Domestica) é uma variedade de
ameixa conhecida como um produto regio-
nal tipico do Alentejo, com interesse eco-
némico e social importante para a regido e
protegido com a Denominacdo de Origem
“Ameixa de Elvas” reconhecida pelo decre-
to n® 49/94 20/01.

Com este estudo pretendeu-se identificar
quais os atributos sensoriais, que mais
influenciam a Avaliacdo global das ameixas
desta variedade e analisar a relagdo entre
dados instrumentais e sensoriais.

Para caracterizar a qualidade sob o ponto
de vista instrumental foram analisados pa-
rametros fisicos (perda de peso e cor da epi-
derme), reoldgicos (Firmeza da pele e da
polpa) e quimicos (concentragdo de sélidos
soluveis totais e acidez). A qualidade senso-
rial foi estudada recorrendo-se a andlise sen-
sorial descritiva, para atributos visuais (As-
pecto exterior, Cor da pele e Cor da polpa),
de sabor e odor (Doce, Acido e Sabo-
res/aromas caracteristicos da ameixa), textu-
rais (Firmeza e Suculéncia) e a Avalia¢do
global.

Os atributos que mais contribuiram para a
Avaliacdo global da qualidade destes frutos
foram por ordem decrescente de importan-
cia: a Suculéncia, o Doce, os Sabo-
res/aromas caracteristicos da ameixa, a aci-
dez e a Firmeza.

No estudo das correlacdes entre parame-
tros instrumentais e sensoriais foram encon-
trados correlacdes significativas entre o atri-
buto Suculéncia e o parAmetro instrumental
Firmeza da polpa (r = 0,72) e entre o atribu-
to Firmeza e o parAmetro instrumental Fir-
meza da pele (r =0,71).

A medi¢do da Firmeza de forma instru-
mental parece reflectir com bastante fiabili-
dade a avaliacdo da Textura e Suculéncia
dos frutos por parte do painel de provadores,
0 que pode ter grande interesse para a ava-
liagdo da qualidade de forma expedita.

ABSTRACT

'‘Rainha Claudia verde' (Prunnus domesti-
ca L. ssp Domestica) is a regional commo-
dity from Alentejo known with a Protected
Origin Denomination of “Ameixa de Elvas”
decree n° 49/94 20/01.
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The aim of this work is to identify the
most important attributes determinant for
the global evaluation of these fruits and to
study the relation among instrumental and
sensorial evaluation.

In order to carried out an instrumental as-
sessment the following quality parameters
were evaluated: weight loss, external colour
(L* a* b*), visual assessment of the epider-
mis, epidermis puncture test, mesocarp
penetration test, soluble solids content
(SSCO), titratable acidity and pH. Sensorial
evaluation considered visual attributes
(Outer aspect, Skin colour, Pulp colour),
“flavour” (Sweetness, Acidity, Typical fla-
vour), texture (Firmness and Juiciness) and
Global evaluation.

The most important attributes for final
classification were by decreased order:
Juiciness, Sweetness, Typical flavour, Acid-
ity and Firmness.

Correlation between instrumental and
sensorial parameters were significant for
Juiciness and Pulp firmness (r = 0,72) and
Sensorial firmness and Skin firmness
(r=0,71).

Instrumental firmness reflects textural and
juiciness sensorial characteristics of these
fruits, fact that could be very useful to pre-
view the quality of plums ‘Rainha Claudia
verde’.

INTRODUCAO

Segundo Kader et al. (2001), a qualidade
dos frutos e vegetais € uma combinagdo de
atributos que determinam o seu valor como
alimento humano. Estes factores de quali-
dade incluem a aparéncia visual (frescura,
cor, defeitos, doencgas), textura (Firmeza,
Suculéncia, integridade dos tecidos), gosto
(sabor, cheiro), valor nutritivo (teor em
vitaminas, minerais e fibras) e seguranca
(auséncia de residuos quimicos e contami-

na¢do microbiana). As medidas instrumen-
tais reduzem as variagdes introduzidas pela
andlise sensorial e possuem uma linguagem
comum entre os demais interlocutores.
Essencialmente, relaciona-se a aparéncia
com as propriedades Opticas, a textura com
as propriedades mecanicas e o “flavour”
(sabor e aroma) com as propriedades quimi-
cas (Abbott, 1999).

Os parametros mais utilizados para carac-
terizar a qualidade da ameixa sdo: a cor, 0s
sOlidos soltveis totais (SST), a Firmeza da
polpa, a resisténcia da epiderme e a perda de
peso que € um indicador da perda de dgua
(Audubert e Chambonniere, 1995).

Os mesmos autores demonstraram que re-
lativamente a variedade “Rainha Cldudia
INFEL®” que o parametro de cor mais
representativo da cor de fundo € a coorde-
nada cromdtica a* e que se distinguem qua-
tro classes ao longo da maturagio que evo-
luem do verde para o amarelo: 1) verdes
com a*<-14; 2) predominantemente verdes
com -14 < a*< -11; 3) predominantemente
amarelas com -11 < a*< -8 e 4)amarelas
com a*> -8. Agulheiro-Santos e Ribeiro
(1998) propdem a utilizagdo deste parame-
tro (a¥) para classificar distintos estados de
maturacdo em ameixa Rainha Cldudia Ver-
de, visto tratar-se de uma avaliacdo de
caricter ndo destrutivo.

Para controlar a qualidade e o valor nutri-
cional da maioria dos alimentos € importan-
te conhecer o seu contetdo em agucares. O
indice de refraccio é proporcional a concen-
tracdo, em percentagem, dos sélidos dilui-
dos em solugdes aquosas (Kader, 2002).
Este indice esta estritamente ligado ao esta-
do de maturaciio do fruto e em especial a
sua qualidade (Herrero e Guardia, 1992).
No entanto sabe-se que a comestibilidade da
fruta na generalidade dos casos estd melhor
relacionada com o racio sélidos soldveis to-
tais/acidez, do que unicamente com a taxa
de acticares ou de 4cidos. A acidez titulavel
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total, determina-se por titulagdo de um vo-
lume especifico de sumo com 0,1 M NaOH
até um pH de 8,1 e calcula-se a acidez
expressa em 4cido predominante, citrico,
malico ou tartarico (Kader, 2002).

A textura dos alimentos é fundamental-
mente uma propriedade sensorial que pode
se quantificada sem a reduzirmos a sua
componente mecanica, o que € dizer, se uti-
lizarmos metodologias simples para medir a
resisténcia que um determinado alimento
oferece a deformacio provocada pela ac¢io
de uma forca (Stampanoni e Noble, 1991).
Segundo Bourne (1980), a textura de um
alimento diz respeito a um grupo de caracte-
risticas fisicas relacionadas com a estrutura
do alimento, que sdo avaliadas pelo tacto e
relacionadas com a deformacio, desintegra-
c¢do e fluidez do alimento quando se subme-
te a uma forga. Este grupo de caracteristicas
pode ser medido objectivamente através de
fungdes de massa, tempo e distancia. A pos-
sibilidade de medir as propriedades qualita-
tivas permite supervisionar, normalizar e
tipificar a qualidade dos produtos, de modo
a conduzir a uma maior valorizacdo econd-
mica dos produtos (Ruiz-Altisent e Ubierna,
1996).

Segundo a “Norma Portuguesa 4263”
(1994), pode-se definir Analise Sensorial ou
Exame Organoléptico como o “exame das
caracteristicas organolépticas de um produto
pelos 6rgios dos sentidos”, sendo ai, orga-
noléptica definida como a caracteristica que
“qualifica uma propriedade de um produto
perceptivel pelos 6rgdos dos sentidos”. Os
testes sensoriais descritivos encontram-se
entre as ferramentas mais sofisticadas utili-
zadas para a andlise sensorial, e envolvem a
detec¢do e descriminacdo de componentes
sensoriais qualitativas e quantitativas de um
produto de consumo, por um painel de pro-
vadores treinado. A grande vantagem da
andlise descritiva é o facto de permitir rela-
cionar a descri¢ao sensorial e instrumental e

assim determinar instrumentos de medigdo
para avaliar as preferéncias dos consumido-
res. O conhecimento da “composi¢io dese-
jada” permite optimizar um produto e vali-
dar modelos entre a andlise sensorial descri-
tiva e as medicOes instrumentais, o que &
cada vez mais utilizado na industria alimen-
tar (Murray et al., 2001).

Crisosto e Crisosto (2004) realizaram tes-
tes de aceitacdo por parte dos consumidores
“In-store”, com parte de um programa de
quatro passos para desenvolver um indice
de qualidade minima, de forma a determinar
a relagdo entre a concentracdo de sdlidos
soldveis totais (SST) a colheita e/ou acidez
titulavel (AT) a colheita, e a aceitagdo do
consumidor ao péssego “Elegant Lady”,
nectarina “Spring Bright” e ameixa “Blac-
kamber”. Para estas cultivares de péssegos e
nectarinas, a aceitacao por parte dos consu-
midores estava significativamente ligada a
concentragdo de SST a colheita. Para “Blac-
kamber”, a aceitagdo dos consumidores
estava significativamente ligada com a con-
centragio de SST e a AT a colheita. Os
resultados dos testes aos consumidores “In-
store” e os estudos prévios demonstraram
que as concentracdes de SST e AT podiam
ser excedidos por estas cultivares se forem
usadas boas praticas de produc@o.

Este estudo tem como principal objectivo
identificar quais os atributos sensoriais, que
mais influenciam a Avaliacdo global das
ameixas ‘Rainha Cl4udia verde’ e analisar a
relagdo entre dados instrumentais e senso-
riais.

MATERIAL E METODOS
Material vegetal
Os frutos provém de pomares comerciais

instalados no inicio da década de 90 em Vila
Vicosa e no Cano, sobre porta-enxerto
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medianamente vigoroso, com bom cresci-
mento e renovacdo da copa, que induzisse
uma rapida entrada em frutificacdo e com
boa adaptagio as condigdes edafo-
climdticas da regido. Os pomares estdo esta-
belecidos em ambos os casos com um com-
passo 6x4 m com ameixeiras provenientes
do clone 11, porta enxerto GF81.

Para todas as experiéncias realizadas nes-
te projecto houve o cuidado de escolher fru-
tos em ambos 0s pomares, que se encontras-
sem no estado de matura¢do comercial (17-
18 °Brix), para simular uma colheita comer-
cial. Para se verificar o acerto da selec¢io
no campo foi medido o teor de Soélidos
Soluveis Totais com um refractémetro digi-
tal. Colheram-se frutos com caracteristicas
exteriores semelhantes, baseando-nos na
percepcdo do tacto, pruina e coloracdo. A
recolha das amostras foi sempre aleatéria no
que respeita a localizacdo na plantagdo e na
arvore.

Durante a colheita as ameixas eram acon-
dicionadas em caixas e rapidamente trans-
portadas para o laboratério a uma tempera-
tura aproximada de 20 °C. Os frutos eram ai
seleccionados tendo em conta os diversos
critérios de qualidade externa: frutos intac-
tos, limpos, sem defeitos, com calibre supe-
rior a 30 mm de didmetro e mantendo o pe-
dinculo e a pruina.

Metodologia utilizada na anélise instru-
mental

Todos os frutos seleccionados, 890 pro-
venientes de Vila Vigosa e 550 provenientes
do Cano, foram pesados e numerados indi-
vidualmente no dia das respectivas colhei-
tas, 15-07-04 e 02-08-04, para Vila Vigosa e
Cano respectivamente.

Para todas as experiéncias, foram efectua-
das andlises fisicas, mecanicas, quimicas e
sensoriais ao longo da conservagao.

Perda de peso

Todos os frutos seleccionados e numera-
dos foram pesados individualmente no dia
das respectivas colheitas, utilizando uma
balanga de precisao de 0,001 PR 1502- Met-
ter Toledo, anotando-se os valores de peso
correspondentes a cada fruto em grama.
Posteriormente, € em cada dia de andlises
pesaram-se novamente 10 frutos por cada
modalidade de conservagao.

Cor da epiderme

A determinacio dos parametros de cor foi
efectuada com um colorimetro Minolta CR-
300 acoplado a um processador de dados.
Determinaram-se as coordenadas cromati-
cas de cada fruto, utilizando o sistema L*
(Luminosidade) a* (-Verde; +Vermelho),
b* (-Azul; +Amarelo), que também ¢é referi-
do como o sistema CIELab.

O aparelho era sempre calibrado antes de
cada andlise, usando-se o padrdo (branco),
programando o aparelho para utilizar como
iluminante o D65. Efectuaram-se em cada
fruto duas medicdes em locais diametral-
mente opostos. O aparelho estava preparado
para efectuar em cada medi¢cdo a média de
trés disparos por ele efectuados automati-
camente.

Testes Reologicos

Para a realizac@o destes testes foi utilizado
um texturémetro TA_Hdi. As defini¢oes
utilizadas nestes testes (“‘Settings”) foram os
seguintes: velocidade do teste (“Test
speed”) 1,00 mm/s e deformacao (“Distan-
ce”) 7,00 mm.

Efectuou-se puncdo da epiderme e pene-
tracdo da polpa, com uma sonda cilindrica
de 2 mm de didmetro e de base plana. Em
qualquer uma das medicdes fizeram-se duas
repeticoes, na zona equatorial e em locais
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diametralmente opostos de cada fruto. A
partir dos graficos obtidos determinaram-se
valores de Forca Maxima (N) — FMAX., de
Deformagio (mm), DEF: que € a distancia
de penetracdo/puncdo até ao pico de
FMAX., e determinou-se o valor para o
Gradiente  For¢a/Deformacdo  (N/mm)—
GRAD.

Testes quimicos

Estas andlises realizaram-se a partir de
solugdes obtidas com a trituracao da polpa e
da epiderme dos frutos, obtendo-se por cada
dia de andlise e para cada modalidade de
conservacgio duas solucdes que provém da
trituragdo de 5 frutos, ou seja, duas solucdes
por cada 10 frutos. Cada solugdo obtida era
submetida a filtragem através de um tecido
de malha fina para se obterem solugdes
homogeneizadas.

Sélidos Soliveis Totais

O contetido de solidos soldveis totais
(SST) foi determinado utilizando um refrac-
témetro Atago PR-101, depois de calibrado
com dgua destilada. Efectuaram-se as
determinagdes em duplicado para cada
solucdio homogeneizada, obtendo-se assim 4
resultados por dia de andlises e por modali-
dade de conservagdo.

PH e Acidez titulavel

O pH foi determinado a partir de uma dis-
solucdo de 6g de homogeneizado em 50 ml
de 4gua destilada, utilizando um potencio-
metro previamente calibrado com as solu-
¢des padrdo de pH 7 e 4 respectivamente.

Para a medic@o da acidez foi utilizado um
titulador automatico Crison Compact titra-
dor- versdo S; Sonda Crison e respectivas
solucdes de calibragdo. Foi determinada a
partir da dissolu¢do anteriormente referida,

seguindo-se a norma ISO 750-1981, ao qual
foram adicionadas quantidades de hidréxido
de sédio a 0,1M até atingir um valor de pH
= §8,27. Obtendo-se assim 2 valores de pH e
2 valores ml de hidréxido de sédio gastos
por dia de andlises e por modalidade de con-
servagao.

Dos resultados obtidos com o potencié-
metro, anotaram-se os valores de pH e efec-
tuou-se o célculo da % de acido malico exis-
tente através da seguinte equacao:

%Ac. Malico = ((ml de hidréxido de sédio
gastos * 0,1 * 0,067)/6g amostra)*100

Metodologia utilizada na analise sensorial

Os resultados das andlises fisicas, meca-
nicas e quimicas foram correlacionados com
os resultados obtidos com a andlise senso-
rial, recorrendo-se a um painel semi-
treinado com um ntimero limitado de mem-
bros (neste caso 10).

Foram utilizados testes analiticos e descri-
tivos e dentro dos testes descritivos optou-se
por provas escalares. A escala utilizada foi a
escala multipla. Para cada tipo de amostra
foram utilizados cdédigos com trés letras, de
tal modo que fosse possivel identificar a
ficha com a amostra a que correspondiam
sem o dar a conhecer ao painel de provado-
res.

Metodologia utilizada na analise estatistica

Para verificar o modo como os diferentes
atributos sensoriais foram atribuidos e a sua
coeréncia ou veracidade, fizeram-se correla-
¢des, recorrendo ao programa Statistica.5,
primeiro entre os atributos (Aspecto exte-
rior, Cor da pele, Cor da polpa, Doce, Aci-
do, a fruta (ameixa), Firmeza e Suculéncia)
com o atributo Avaliacdo global. Foram
ainda feitas correlagdes entre os dados sen-
soriais e os dados instrumentais.



310 REVISTA DE CIENCIAS AGRARIAS

RESULTADOS E DISCUSSAO
Painel de provadores

Com o objectivo de analisar o painel de
provadores e tirar algumas ilacdes sobre a
contribui¢do de cada atributo na Avaliagdo
global dos frutos, efectuaram-se correlagdes
utilizando os valores médios de todos os
dados obtidos com a andlise sensorial e ins-
trumental. Considerou-se que valores de
r>0,7, correspondem a correlacdes alta-
mente relacionadas.

QUADRO 1- Correlacies entre a avaliacio
global e os atributos estudados

X= Avaliagio

global r(X/Y) r? p N
Y

Aspecto exterior 0,34 0,12 0,064 30
Cor da pele -0,48 0,23 0,007 30
Cor da polpa -0,57 0,33 0,001 30
Doce 0,91 0,82 0,000 30
Acido -0,83 0,68 0,000 30
Sabores/aromas 0,89 0,80 0,000 30
Firmeza -0,62 0,38 0,000 30
Suculéncia 0,92 0,85 0,000 30

Pela andlise do Quadro 1, verifica-se que
existiram correlagdes significativas  (p<
0,05) para todos os atributos com excepgcao
para o Aspecto exterior. A Avaliacdo global,
esteve mais correlacionada, e por ordem
decrescente de importancia com: a Suculén-
cia, o Doce, o sabor/aroma, o Acido, a Fir-
meza, a Cor da polpa, a Cor da pele e por
dltimo o Aspecto exterior. As correlacdes
entre a Avaliacdo global e os diferentes atri-
butos s6 se apresentam altamente relaciona-
das (r > 0,7) relativamente a Suculéncia, ao
Doce, ao Sabor/aroma e ao Acido. A Firme-
za, apresenta uma correlacdo média alta
(r=-0,62).

Suculéncia versus Avaliagdo global

Para o atributo Suculéncia existiu alto
valor de correlacdo com a Avaliacdo global
(r = 0,92), com valores altamente significa-
tivos (p<0,001). Verifica-se ainda uma rela-
¢do directa entre o atributo Suculéncia e a
Avaliac@o global atribuida, sendo que quan-
to mais suculentas as ameixas se apresenta-
vam, melhor era a Avaliacdo global obtida
pelas mesmas. As ameixas consideradas
excelentes, sio também muito suculentas
(Figura 1).

Doce versus Avaliagdo global

Para o atributo Doce, existiu alto valor
de correlacdo com a Avaliacdo global
(r=0,91), com valores altamente signifi-
cativos (p<0,001). A Avaliagdo global
esteve entdo directamente relacionada
com o Doce, verificando-se que quanto
maior era a percep¢ao do Doce nas amei-
xas melhor era a classificacdo da Avalia-
¢do global, tendo sido consideradas exce-
lentes as ameixas consideradas muito
doces (Figura 2).

Sabores/Aromas caracteristicos da amei-
xa versus Avaliagcdo global

Para o atributo Sabores/Aromas Carac-
teristicos da Ameixa existiu alto valor de
correlacdo com a Avaliagdo global
(r=20,89), com valores altamente signifi-
cativos (p<0,001). A Avaliacdo global
esteve entdo directamente relacionada
com este atributo, e verificou-se que
quanto mais intensos eram os sabo-
res/aromas das ameixas, melhor era a
Avaliacdo global atribuida, tendo sido
consideradas excelentes as ameixas com
Sabores/Aromas muito intensos (Figura
3).
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Avaliacao global = -,9050 + 1,1548 * Suculéncia
Correlation: r = ,92289
8 T T T T T T T T T

[eqolb oedeleay
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Suculéncia | \O\Grau de confianca de 95%

Figura 1 - Correlagdo entre a Avaliacdo global e atributo Suculéncia

Avaliacéo global = 1,7981 +,74979 * Doce
Correlation: r = ,90496

Avaliacao global

2 3 4 5 6 7 8
Doce | o Grau de confianca de 95%

Figura 2 - Correlagdo entre a Avaliagio global e o atributo Doce
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Avaliacao global = ,63989 +,94797* Sabores/Aromas camacteristic os
Corel ation: r =,89%215

Avaliacao global

3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 5,5 6,0 6,5 7,0 7,5
Sabores/Aromas caracteristicos [ Grau de confianca 95% |

Figura 3 - Correlacgao entre a Avaliacao global e o atributo Sabores/Aromas caracteristicos da ameixa

Avaliagéo global = 8,7385 - ,7052 * Acido
Correlation: r = -,8251

Avaliagéo global
(&)

Acido | “o Grau de confianga 95% |

Figura 4 - Correlacio entre a Avaliacio global e o atributo Acido.

Acido versus Avaliagdo global (r=-0,83), com valores altamente significa-
; tivos (p<0,001). As ameixas pouco 4cidas
Para o atributo Acido, existiu alto valor de obtinham melhores classificacdes na Ava-

correlacio  com a Avaliagio global
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liagdo global, tendo sido consideradas exce-
lentes as ameixas pouco 4cidas (Figura 4).

Firmeza versus Avaliagdo global

Para o atributo Firmeza existiu uma corre-
lagdo mediamente elevada com a Avalia¢do
global (r = -0,62) com valores altamente
significativos (p < 0,001). Verificou-se que
a correlagdo € inversa, embora ndo se possa
afirmar que ameixas muito moles tenham
valores de Avaliacdo global superiores, mas
sim que esta encontrou os melhores valores
(=17,5) entre aproximadamente 4/4,5 e 5,5/6
para valores de Firmeza. Assim as ameixas
consideradas excelentes, obtiveram valores
de Firmeza, considerados nem muito moles,
nem muito duros (Figura 5).

Correlacoes entre atributos sensoriais e
parametros instrumentais

Pela andlise da Quadro 2, verifica-se que
existiram correlacdes significativas para

todas as correlagdes estudadas, com excep-
¢do da correlagdo entre o Doce e os SST e
entre 0 Doce e o racio SST / Acidez. Corre-
lacdes altamente relacionadas (r > 0.,7),
entre atributos sensoriais e pardmetros ins-
trumentais, s se verificaram para a correla-
¢do, Suculéncia / F.Max. de penetragdo da
polpa e para a Firmeza/ F. Max de penetra-
¢do da pele.

Suculéncia versus Firmeza da polpa

A correlacdo entre o atributo sensorial Sucu-
Iéncia e os resultados da andlise reoldgica,
Firmeza da polpa (forca maxima de pene-
tracdio da polpa), apresentaram-se altamente
correlacionados (r = 0,72). A Suculéncia,
poderd entdo ser predita futuramente em
funcdo do parAmetro instrumental Forga
maxima de penetragio da pele, pela seguinte
formula:

Suculéncia = 6,5213 - 0,8434 * F.Max de
penetracdo da polpa (N)

Avaliacao global = 9,7195 - ,7479 * Firmeza
Correlation: r = -,6170

Avaliacao global

55

Firmeza

6,0 6,5 7,0 75 8,0
| o Grau de confianga 95%

Figura 5 - Correlagdo entre a Avaliacdo global e o atributo Firmeza
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QUADRO 2 - Correlacoes entre atributos sensoriais e parametros instrumentais relacionados

Correlaciao

(Sensorial/Instrumental) r r? p N Variacao
Suculéncia / Perda de peso 0,53 0,28 0,002 30 (3,5a7,4)/(0,3828,97 %)
Suculéncia / Firmeza (polpa) -0,72 0,51 0,000 30 (3,5a7,4)/(0,36 a3,01 N)
Suculéncia / Gradiente (polpa) -0,68 0,46 0,000 30 (3,5a7,4)/(0,10 a 0,67 N/mm)
Doce / SST 0,22 0,05 0250 30 2,6a7,4)/ (17,02 a 26,48 °Brix)
Doce / (SST / % acido mélico) 043 0,19 0,170 30 2,6a74)/ (17,18 a27,50 % / °Brix)
Acido/pH -0,56 0,36 0,000 30 (1,92a6,6)/(3,20 a3,57)
Acido / % Acido malico 0,51 0,26 0,003 30 (1,9a6,6)/ (0,80 a 1,28 %)
Firmeza / Firmeza (pele) 0,71 0,51 0,000 30 “4,1a7,7)/(1,59 a5,40 N)
Firmeza / Gradiente (pele) 0,69 047 0,000 30 (4,1a7,7)/(0,52 a3,01 N/mm)
Avaliacdo global / Parametro a* 0,60 0,36 0,000 30 2,7a7,7)/(-5,09 a-11,32)

Suculéncia= 6,5213 - ,8434 E-Max(N)

Correlation: r = -,7155

4,5

40t o

F.Méx(N)

-0,5

~

3,0 3,5 4,0 4,5 5,0

6,5 7,0 7,5 8,0
| o Grau de confianca 95% |

515) 6,0

Suculéncia

Figura 6 - Correlagio entre o atributo Suculéncia e o parimetro instrumental
Firmeza da polpa (For¢a mixima de penetracdo de polpa)

Firmeza versus Firmeza da epiderme

A correlagdo entre o atributo sensorial
Firmeza e os resultados da andlise reoldgica,
Firmeza da epiderme (forca maxima de
penetracdo da pele), apresentaram-se alta-
mente correlacionados (r = 0,71). A Firme-

za, podera entdo ser predita futuramente em
funcdo do parametro instrumental Forca
méxima de penetracio da pele, pela seguinte
formula:

Firmeza = 3,7504 + 0,61515 * F.Max. de
penetragdo da pele (N)
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Firmeza = 3,7504 + ,61515 ®-Max(N)

Correlation: r = ,71341

F.Max(N)

55

Firmeza

7.5 8,0
| o Grau de confianga 95% |

6,0 6,5 7,0

Figura 7 - Correlag@o entre o atributo Firmeza e o parametro instrumental

For¢a méxima de penetracido de pele
Doce versus SST

A correlagdo entre o atributo sensorial
Doce e os resultados da andlise dos sélidos
soliveis totais teve um valor baixo (r =
0,22), ndo havendo resultados significativos
(p >0,05). Este facto em conjunto com o
verificado anteriormente, isto €, que a dogu-
ra foi o segundo atributo sensorial que mais
contribuiu para a atribuicdo da Avaliagdo
global (r = 0,91), leva a pensar que a con-
centracdo de agticares que contribuiram para
a percepgdo da dogura, se encontravam no
nivel de saturacdo. A saturacdo de um esti-
mulo, é caracterizada por uma variagdo da
intensidade da sensaciio (neste caso o Doce)
muito pequena, relativamente ao valor do
estimulo (concentragdo actcares), visto que
estas ameixas sdo muito ricas em agucares
(SST entre os 17,02 e 26,48 °Brix), dificul-
tando a avaliacdo da intensidade da dogura
experimentada pelos provadores para os fru-
tos dos diferentes tipos de conservacao.

CONCLUSOES

As ameixas ‘Rainha Claudia’ sdo melhor
avaliadas globalmente quando se apresen-
tam muito suculentas, com elevado teor de
dogura, grande intensidade de sabo-
res/aromas caracteristicos, baixo valor de
acidez e uma Firmeza intermédia.

Quanto a relac@o entre os dados sensoriais
e instrumentais, o painel demonstrou grande
sensibilidade para descrever os atributos
texturais, nomeadamente a Suculéncia, que
apresentou ter uma elevada correlagdo com
o teste de penetracdo da polpa e a Firmeza
que apresentou ter uma elevada correlagido
com o teste de penetracdo da pele. Parece
ser possivel predizer futuramente, para estes
dois atributos sensoriais (Suculéncia e Fir-
meza) qual serd a sua percep¢do sensorial,
partindo da andlise instrumental reoldgica,
isto &, predizer a Suculéncia utilizando o tes-
te de penetracdo da polpa e predizer a Fir-
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meza utilizando o teste de penetragdo da
pele.

Podemos concluir também que estas
ameixas possuem uma concentragio eleva-
da de agucares, existindo saturacdo da sen-
sacdo de dogura.
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