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RESUMO

Objetivou-se avaliar a preferéncia e aceitacdo de
fatias desidratadas de macas das cultivares, Gala,
Golden Delicious, Fuji e Granny Smith procedentes de
Vacaria, RS. A matéria-prima ap0ds descasque e
esfatiamento mecénico, foi submetida a tratamento
com &cido citrico (1%) e bissulfito de sédio (0,1%). As
amostras assim definidas foram desidratadas em
estufa com circulacdo de ar, até umidade final em
torno de 10%. O produto desidratado foi caracterizado
fisico-quimicamente tomando como base as analises
de umidade, pH, sélidos sollveis e acuUcares. A
preferéncia e aceitacdo fooi obtida mediante a
aplicacdo de um teste de ordenacdo e escala de
atitude. Obteve-se uma maior preferéncia pela cultivar
Fuji independente de tratamento com o nivel de
aceitacdo de 60% correspondendo ao intervalo da
escala de atitude de "Eu comeria em toda a
oportunidade que tivesse" até "Eu comeria este
produto freqlientemente.".

Palavras-chave: Macéa desidratada, preferéncia e
aceitacao.

ABSTRACT

PREFERENCE AND ACCEPTTANCE OF
DESYDrADED SLICES OF APPLES (Malus domestica
Borkh)This work had as objective to evaluate the
preference and acceptance of dehydrated slices of
apples of the you cultivate Gala, Golden Delicious, Fuji
and Granny Smith, coming from Vacaria Rs. The raw
material, after peeled and sliced mechanically, was
treated with citric acid (1%) and bissulfite of sodium
(0,1%). The dehydratation was followed in stove with
circulation of air, even final humidity of 10%. The
dehydrated product was analysed physics and
chemistry as the humidity, pH, soluble solids and
sugars. The preference and acceptance went
meantime to aplication of ranking teste and attitude
scale. The largest preference was for cultivate Fuji
independent of treatmente being obtained acceptance
of 60%, corresponding to the interval of the attitude

sacale of: "If would eat in all the opportunity that had",
even " | would frequently eat this products".

Key-Words: Desidrataded apples, preference and
acceptance

INTRODUCAO

Os Estados de Santa Catarina e Rio Grande do
Sul, perfazendo 85% da area plantada de macéds no
Brasil. Deste total produzido, as cultivares Gala, Fuji e
Golden Delicious sd&o as mais cultivadas
correspondendo a 40, 38 e 13% respectivamente
(ABPM, 1994).

Os excedentes dessa producdo podem ser
destinados ao processo de desidratagdo, pois esta
matéria-prima  apresenta textura firme, acidez
elevada, adequada maturagéo e cor branco-amarelo
da polpa, garantindo produtos desidratados de
coloragdo clara e boa qualidade (WILHELM et al,
1981;La BELLE, 1983).

Segundo DOWNING (1989), as cultivares mais
utilizadas para a desidratacdo nos Estados Unidos,
sdo a Golden Delicious e a Granny Smith, as quais
apresentam alto teor de &cido, agradavel sabor,
firmeza de polpa, regular tamanho e alta relacdo
acucar/agua.

A oferta e a demanda de alimentos parcialmente
preparados, praticos, tem aumentado
significativamente e o consumidor moderno busca um
produto sadio, nutritivo, saboroso e de atrativa
aparéncia externa (KEASERMAN, 1991).

Fatores complexos influenciam a aceitacdo de
alimentos pelo consumidor. E dificil determinar até que
ponto as propriedades sensoriais modificam a selecéo
e utilizacdo de um alimento, visto que todos estes
fatores interagem e influenciam as decisdes do
consumidor. Inicialmente a aparéncia externa é
provavelmente o atributo de qualidade que determina
o valor comercial de um produto. O consumidor

Rev. Bras. de AGROCIENCIA, v.4, n° 1, 41-46, Jan.-Abr., 1998 41



TREPTOW et al.Preferéncia e Aceitagéo de Fatias Desidratadas de Magés

associa determinada qualidade, com o aspecto e no
caso de macds, as caracteristicas de aparéncia:
tamanho, forma, cor, esta Ultima uma das principais
caracteristicas de aceitagdo pelo consumidor (WILL et
al 1984) ja que as caracteristicas visuais, controlam
significativamente a sele¢éo do artigo, entre as varias
escolhas nas prateleiras dos supermercados e o
consumidor espera ser bem impressionado com o
alimento que escolhe e manifesta desagrado se o
produto ndo corresponde as suas expectativas.

O desenvolvimento de novos produtos acentua a
necessidade de testes seguros, eficientes e
representativos da opinido do consumidor, tanto
guanto o estudo continuo das mudancas nos habitos
alimentares. Os teste de preferéncia e aceitagdo com
equipes de consumidores sdéo indicados para avaliar
em termos de qualidade hedbnica e aceitagdo, novos
produtos langados no comércio (ACREE &
MCLELLAN, DOWNING, 1989).

De acordo com GARRUTI (1985) a preferéncia é
expressa diretamente pelo consumidor que se utiliza
do teste de comparagdo pareada através do uso de
escala hedbnica e de acéo.

O presente trabalho tem como objetivo a
preferéncia e aceitacdo de fatias desidratadas de
macas, Gala, Golden Delicious, Fuji e Granny Smith.

MATERIAIS E METODOS

Macéds selecionadas das cultivares Gala, Fuji,
Golden Delicious e Granny Smith, da safra 1991,
procedentes da regido de Vacaria, RS., e
armazenadas a 2° C. por 30 dias.

Processamento de desidratacao

O fluxograma operacional expresso na Figura 1
apresenta as etapas referentes ao preparo e
desidratacdo da matéria-prima.

Analises Fisico-quimicas

As magcas foram avaliados quanto a umidade,
sélidos solaveis, pH, acucares e sulfito residual.

O pH e sodlidos sollveis procedeu-se segundo
recomendado pelo Instituto ADOLFO LUTZ (1976)

Os acucares e bissulfito residual segundo AOAC
(1980) e DOWNING (1989) respectivamente.

A Umidade segundo AOAC (1980) até peso
constante em estufa a 70° C.

Andlise sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada mediante
aplicacdo de métodos afetivos (ABNT, 1993) usando
equipe nao treinada de consumidores.

Foi utilizado um questionario para obtencédo dos
dados de consumo. Teste de ordenacdo visando
verificar a preferéncia dos consumidores em relagéo
as caracteristicas sensoriais (MORAES, 1985). E
escala de atitude segundo SCHULTZ (1965). O teste
aplicado a 100 consumidores, em duas sessdes.

Avaliacdo estatistica

Utilizou-se o delineamento experimental fatorial
em blocos ao acaso e andlise de variancia, teste de
Duncan ao nivel de 5% de probabilidade,
processados pelo Sistema de Andlise estatistica para
micro computadores SANEST (ZONTA & MACHADO,
1984)

Os resultados dos teste de preferéncia-
ordenacgdo, foram analisados através do teste nao
paramétrico de Friedman (Campos, 1979). Os dados
de consumo, as caracteristicas que determinaram a
preferéncia e a escala de atitude foram expressos em

percentagens. _
SELEGCAO

DESCASCAMENTO MANUAL

RETIRADA'DO CENTRO
CORTE EM FATIAS

|TRATAMENTOS |

CONTROLE
(Imersdo em agua) (Solugéo a 0,1%)

ESTUFA COM CIRCULACAO DE AR
(70 °C)

FATIAS DESIDRATADAS
COM 10% DE UMIDADE

ENVASE'EM VIDROS

| AVALIACOES |

| SENSORIAIS |

FisicolQuimicas |

Figura 1 - Fluxograma operacional do preparo e
desidratacao da matéria-prima
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1, mostra diferenca significativa entre entre cultivares quanto aos teores de sélidos e a
tratamentos e cultivares quanto ao pardmetro pH e gucares

TABELA 1 - Pardmetros fisico-quimicos de fatias desidratadas de Macéas (Malus domestica Borkh)

TRATAMENTOS
Parametros Cultivares Controle Acido Citrico Bissulfito de Sodio
(H20) (1%) (0,1%)
PH Gala 4,25 bc A 4,01aA 4,09b A
Golden D. 460a A 4,18 aB 4,42 a AB
Fuji 4,50 ab A 4,06 a B 4,31 ab AB
Granny S. 400c A 3,69b A 3,76c A
Média 434 C 398 C 415 B
Solidos Solaveis Gala 77,48 79,57 80,07
(° Brix) Golden D. 78,25 81,40 77,89
Fuji 78,60 80,68 80,17
Granny S. 73,23 71,42 73,92
Média 76,89 A 78,27 A 80,07 A
AcUcares Gala 56,46 57,06 56,29
Redutores (5) Golden D. 56,65 53,626 60,71
Fuji 58,37 57,79 58,51
Granny S. 48,10 48,10 50,45
Média 55,81 A 54,14 A 56,49 A
AcUcares néao Gala 18,59 18,32 19,49
redutores (%) Golden D. 15,16 11,75 13,16
Fuiji 15,87 16,17 16,47
Granny S. 12,97 13,24 11,76
Média 15,60 A 1487 A 1522 A
AcUcares Totais Gala 76,03 76,34 76,76
(%) Golden D. 72,74 65,74 74,33
Fuji 74,93 74,82 75,80
Granny S. 64,73 61,94 62,46
Média 72,11 A 69,71 A 72,34 A
Bissulfito de sédio Gala 46,68 a
(ppm) Golden D. 38,13 b
Fuji 36,06 c
Granny S. 30,77d
Média 37,91

Médias seguidas de letras distintas, mindsculas na vertical e mailsculas na horizontal, diferem entre si, pelo teste de
Duncan ao nivel de 5% de probabilidade.

A Tabela 2 mostra que as cultivares Fuji e Gala uma preferéncia dos consumidores por magés doce-

foram as preferidas, néo diferindo entre o controle e os acidas conforme Tabela 1
tratamentos a partir do teste de ordenacdo. Isto indica
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TABELA 2 - Teste de preferéncia para fatias desidratadas de macéas (Malus domestica Borkh)

Cultivares Tratamentos Soma de ordens *
1 Fuiji acido citrico 1% 118 a
Fuji S020,1% 135ab
Gala acido citrico 1% 170 ab
Golden Delicious controle (H20) 174 b
Golden Delicious S020,1% 228 c
Granny Smith acido citrico 238 ¢
2 Granny Smith controle (H20) 124 a
Fuji controle (H20) 144 a
Gala controle (H20) 160 abc
Gala S020,1% 174 abc
Golden Delicious acido citrico 1% 216 bc
Granny Smith S020,1% 217c
* Ordens seguidas de letras distintas, diferem entre si, pelo teste de Friedmann a nivel de 5% de probabilidade,
d.m.s= 53,27
As caracteristicas fisicas e quimicas foram de importancia destes componentes no sabor, que foi o
importdncia na decisdo da preferéncia pelos responsével por 70% da preferéncia.

consumidores, Figura 2 e Tabela 3 que refletem a
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Figura 2- Teste de preferéncia-ordenacdo de macas desidratadas (Malus domestica Borkh)
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TABELA 3 - Comparacgéo da soma de ordens em funcéo das cultivares

Cultivares Controle Bissulfito de sédio Acido citrico
Fuji 144 a 135 ab 118 a

Gala 160 abc 174 abc 170 ab

Granny Smith 124 a 217 ¢ 238 ¢

Golden delicious 174 b 228 ¢ 216 bc

Importante salientar que a aparéncia e a cor que
sdo os parametros fundamentais na escolha de um
produto, praticamente nao influenciaram na escolha do
consumidor, registrando como fator decisivo, o sabor,
conforme ja discutido (70%) seguido da textura (26%).
Esta constatacdo vem de encontro com o0 | a
discutido por AMERINE, PANGBORN & ROESSLER
(1965) que diz que apo6s provar um alimento, a
aparéncia e a cor tornam-se secundarios em
relagéo a textura e ao sabor.

Este fato & observado também na Tabela 3
indicando que as amostras controle das cultivares em
estudo, exceto a Fuji embora sem diferencas
significativas entre os tratamentos, foram as primeiras
colocadas nas soma de ordens, o que demonstra a
pouca influéncia do paradmetro cor na escolha da
preferéncia, uma vez que o objetivo dos tratamentos,
era a manutencao da cor.

TABELAS - Aceitacdo de fatias desidratadas de macas

TABELA 4 - Preferéncia em funcdo da caracteristica
sensorial

Caracteristicas Percentagens
Aparéncia 2
Cor 2
Sabor 70
Textura 26
Total 100

As concentracBes em sulfito residual expressas
na Tabela 1, para todas as cultivares, estiveram
abaixo de 200 ppm que é o limite indicado pela
legislagéo de alimentos da Associacéo Brasileira de
industrias de Alimentos (ABIA, 1985).

Os resultados do teste de aceitacdo aplicado
apenas para a cultivar Fuji, que foi a que apresentou
menor soma de ordens para todos os tratamentos,
medidas através da escala de atitude estédo
representadas na Tabela 5 e Figura

Escala de atitude Percentagem
Eu comeria em toda a oportunidade que tivesse 20
Eu comeria este produto muito freqiientemente 10
Eu comeria este produto freqiientemente 30
Eu gosto e comeria agora e depois 14
Eu comeria se tivesse disponivel, mas nado sairia para compra-lo 18
Eu ndo gostei, mas comeria em algumas ocasifes 02
Eu comeria apenas se estivesse disponivel 04
Eu comeria somente se ndo houvesse outras op¢des de alimentos 02
Eu comeria somente se fosse forcado 00
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18%

14%

30%

4% 20

\\

E9- Comeria sempre

Y7- Comeria frequentem. .
- Comeria mas ndo compraria
- Se disponivel, comeria
M 1- Se forgcado, comeria

8- Comeria muito frequentem.
Ed6- Gosto e comeria agora
E4- Ndo gostei, mas comeria
H2- Sem opgles, comeria

Figura 3 - Aceitacéo pelo consumidor de fatias desidratadas de macéas

Avaliando os dados, verifica-se que o somatorio
das quatro primeiras categorias que indicam a
aceitacdo plena do produto atingiu um percentual de
74% enquanto que somente 8% n&do comeriam este
produto e 18% comeriam caso estivessem disponivel,
mas ndo sairam para compra-lo.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste trabalho, permitem
concluir:

Os parametros fisico-quimicos demonstram ser
de importancia na preferéncia do consumidor;

O Sabor é a caracteristica sensorial decisiva na
preferéncia, seguindo-se a textura;

A avaliagdo sensorial das fatias desidratadas de
magcd indicam a preferéncia para a cultivar Fuji e Gala;

As fatias desidratadas obtiveram um percentual
de aceitacdo de 74%.
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