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QUALIDADE SENSORIAL DE MAGAS PRODUZIDAS EM DIFERENTES
SISTEMAS DE PRODUGAO

SENSORIAL QUALITY OF APPLES IN DIFFERENT SYSTEMS PRODUCTION

Carlos Roberto MARTINS'
Jodo Carvalho FARIA?
Cesar Valmor ROMBALD/?
Roseli de Mello FARIAS®

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi determinar os efeitos dos sistemas de producéo nos atributos de qualidade sensorial, na
colheita e apds a conservagao pés-colheita, de magés produzidas em pomares conduzidos em sistemas de produgéo
convencional, em transi¢gao convencional-organico, integrado e organico. Foram colhidas magés cvs. Imperial Gala, Fuji
Suprema e Catarina, em pomares comerciais no municipio de Sdo Joaquim/SC na safra de 2002/03, nestes quatro sistemas
de produgdo. As frutas foram armazenadas em atmosfera convencional a 0+1 °C e 93+5% de UR, por 3 meses para a
‘Imperial Gala’, e 5 meses para a ‘Fuji Suprema’ e ‘Catarina’, seguidos de 7 dias a 15-20 °C. As avaliagdes sensoriais foram
realizadas na colheita e apds armazenamento. Na avaliagdo conjunta das macas nos sistemas de produgéo pode-se verificar,
de modo geral, uma superioridade nas caracteristicas visuais das frutas produzidas em pomares conduzidos nos sistemas de
producao integrado e organico. Na caracteristica degustativa, de modo geral, verificou-se superioridade nas frutas produzidas
em sistema integrado e organico, ressaltados pelos atributos de acidez, sabor, suculéncia e maciez. As frutas produzidas no
sistema integrado e organico apresentam qualidade sensorial superior as frutas produzidas nos demais sistemas de
producao.

Palavras-chave: Malus domestica; produgéo organica; produgao integrada.

ABSTRACT

The objective was to evaluate the quality sensory of post-harvest apples grown under conventional production
systems in transition from conventional-organic, organic and integrated. Apples Imperial Gala, Fuji Suprema and Catarina
were harvested in commercial orchards in the municipality of Sdo Joaquim / SC in the 2002/03 seasons in four production
systems. The fruit were stored under conventional atmosphere 0 + 1 °C and 93 + 5% RH for 3 months for the ‘Imperial Gala’
and 5 months for the ‘Fuji Suprema’ and ‘Catarina’, followed by 7 days at 15-20 °C. The sensory evaluations were performed
at harvest and after of storage. In the joint evaluation of the apples in production systems may arise in a superior visual
characteristics of fruit grown in orchards conducted in integrated production systems and organic. In characteristic taste it is
superior in fruit grown in organic and integrated system, emphasizing the attributes of acidity, flavor, juiciness and tenderness.
The fruits produced in organic and integrated system exhibit superior sensory quality those produced in other production
systems.

Key-words: Malus domestica; organic production; integrated production.
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas aumentou a procura
por alimentos produzidos de forma organica,
principalmente pelo menor risco da ocorréncia de
doengas associadas ao consumo de alimentos
contendo aditivos, residuos de agroquimicos,
horménios e toxinas (Azevedo, 2003). Soma-se a
isto, a evolucdo da consciéncia ecoldogica que
evidencia a necessidade do setor agropecuario ter
seus processos comprometidos com a
sustentabilidade do agroecossistema. A produgéo
de frutas mais saudaveis e com menor impacto
ambiental & o objetivo dos sistemas de produgéo
integrada e também do organico.

De acordo com alguns autores (Cerveira &
Castro, 2000; Souza, 2003), existe uma formagao
de conceito entre os consumidores, influenciados
por estratégias de marketing, que alimentos
produzidos organicamente sdo mais nutritivos, mais
saborosos e desempenham suas fungdes
alimentares de forma mais eficaz, comparados com
os alimentos produzidos convencionalmente. Acima
das questbes sociais e ambientais, a produgéo
organica de frutas tem gerado controvérsias quanto
a sua superioridade sensorial (Hutchins &
Greenhalgh, 1997). Assim, por exemplo, alguns
autores (Darolt, 2001; Azevedo, 2003) citam que,
além de serem livres de residuos de agroquimicos,
os alimentos produzidos organicamente possuem
maior longevidade pods-colheita e melhores
caracteristicas sensoriais, por conterem mais
acucares e acidos organicos; melhor valor
nutricional e maior teor de matéria seca e, por
consequéncia, terdo menos agua livre no alimento,
condicionando a menor proliferagcdo de
microorganismos fitopatogénicos que podem
deteriorar as frutas. Como as pesquisas nesta area
sdo poucas, a unanimidade esta longe de ser
alcangada.

Conjuntos de atributos ou propriedades
estdo associados a qualidade pos-colheita das
frutas, que faz com que se tornem mais apreciaveis
como alimentos. De modo abrangente, a qualidade
pode ser definida como o conjunto de
caracteristicas que diferenciam componentes
individuais de um mesmo produto, e que tem
influéncia na determinagao do grau de aceitagéo do
consumidor (Suslow, 2002). De acordo com
Lampkin (1990), a qualidade dos alimentos nao
pode ser definida, exclusivamente, tendo por base
uma caracteristica individual mensuravel. Dessa
forma, devem ser considerados os atributos fisicos
e sensoriais, bem como devem ser realizadas
associagbes ou relagdes entre medidas objetivas e
subjetivas, para um melhor entendimento das
transformagdes que ocorrem, e que afetam ou nao
a qualidade das magas. As caracteristicas fisicas
como massa, tamanho e coloragao influenciam a
aceitabilidade da fruta pelo consumidor, ao passo
que as caracteristicas intrinsecas, como dogura e
acidez, entre outros, perfazem as caracteristicas
organolépticas (sensoriais), importantes tanto na

industrializagdo quanto no consumo das frutas in
natura (Czelusniak et al., 2003).

A qualidade pos-colheita das frutas depende
crucialmente de ag¢des tomadas ainda quando as
frutas estdo no pomar. Entre essas se destacam, o
local de producado, a poda, o raleio, o0 manejo do
solo, a irrigagéo, o controle de pragas e doengas, 0
estadio de maturagcdo e os cuidados na colheita,
além das caracteristicas peculiares de cada sistema
de producéo (Fergunson et al., 1999). Vale ressaltar
que os sistemas de produgcdo de magas
caracterizam-se como convencionais quando
incorporam no seu processo produtivo, praticas e
técnicas consideradas padronizadas no qual a
intensificagdo do sistema produtivo, ocorre com
base na “Agricultura Moderna”, na utilizacdo de
insumos externos a propriedade, na utilizagdo de
forma desordenada de fertilizantes soluveis e
agrotoxicos (Altieri & Rosset, 1995). Para Silva
(1999), o sistema de produgdo em transicdo & o
termo usualmente utilizado para denominar o
processo de mudanga do sistema convencional
para o sistema de produgdo organico, que segue o
processo de normatizagdo estabelecido na
Instrugdo Normativa 07/99 do Ministério de
Agricultura e do Abastecimento, publicada pelo
Diario Oficial da Unido em 17 de maio de 1999
(BRASIL, 1999). Esta mesma normativa estabelece
os parametros para o enquadramento do sistema
de produgdo organico. No sistema de produgéo
integrada conforme as normas técnicas gerais para
a produgdo integrada de frutas — NTGPIF e as
normas técnicas especificas para a produgéo
integrada de magads — NTEPIM de acordo com a
Instrucdo Normativa N° 20, de 27 de setembro de
2001.

Embora a qualidade das magds nido possa
ser melhorada, mas somente mantida apds a
colheita, poucas pesquisas tém sido conduzidas
para verificar a influéncia dos sistemas de produgéo
na qualidade sensorial e potencial de conservagao
de macas. Neste contexto o objetivo deste trabalho
foi determinar os efeitos dos sistemas de produgéo
nos atributos de qualidade sensorial na colheita e
ap6és a conservagdo pos-colheita de magas
produzidas em pomares conduzidos em sistemas
de produgdo convencional, em transigao
convencional-organico, integrado e organico.

MATERIAL E METODOS

As frutas foram colhidas em pomares
comerciais do municipio de Sdo Joaquim, Estado
de Santa Catarina, na safra de 2002/2003. Foram
selecionados trés pomares de macieiras todos
localizados na regido da Chapada Seca. As
cultivares estudadas foram Imperial Gala, Fuiji
Suprema, e Catarina, em pomares formados com
mudas sobre o porta-enxerto Marubakaido. Com
excegao da cv. Catarina no sistema convencional,
todas as demais cultivares e sistemas de produgéo
foram avaliados. Os pomares foram conduzidos nos



sistemas de produgéo integrada (Pl), convencional
(PC), em transi¢do do convencional para o organico
(PET) e organico (PO). A distancia entre os
pomares é aproximadamente de 1 km do pomar do
sistema integrado para os sistemas em transi¢do e
convencional e de aproximadamente 3 km para o
sistema organico. O clima do municipio de Sé&o
Joaquim bem como a localidade da Chapada Seca,
onde se encontram os pomares em estudos,
pertence a variedade especifica Cfb da
classificacdo climatica de Koppen, ou seja,
temperado mesotérmico Umido e verdo ameno,
caracterizado, por apresentar temperatura média
anual de 13,5 °C, maxima média anual 19 °C,
minima média anual de 9,2 °C, precipitagdo média
anual de 1.500 mm e umidade relativa do ar (média)
81%, sendo os meses mais quentes janeiro e
fevereiro, os mais frios junho e julho, mais chuvosos
agosto e setembro e mais secos dezembro e
janeiro, conforme dados da estagdo meteoroldgica
localizada na estacdo da Epagri (EPAGRI, 1999).
As geadas sdo freqlientes com uma ocorréncia
anual aproximada de 20 a 36 geadas, sendo que o
numero de horas de frio anual, abaixo de 7,2 °C; &
em torno de 800 h e abaixo de 13 °C de
aproximadamente 2.900 h. A insolagdo em horas
anuais é acima de 1850 h (EPAGRI, 1999). Dados
meteorologicos obtidos na estagdo de avisos
fitossanitarios/Cidasc junto a Estagdo Experimental
de Sao Joaquim/Epagri localizada cerca de 10 km
dos pomares em estudo, juntamente com o
acompanhamento local, evidenciam que todos
estiveram sobre a mesma influéncia climatica, ndo
havendo nenhuma intempérie que pudesse interferir
diretamente nos pomares.

As frutas foram colhidas aleatoriamente no
pomar, priorizando aquelas frutas no estadio de
maturacao fisiologico ideal para o armazenamento
(coloragdo de fundo verde amarelado).
Imediatamente apds colheita, as frutas foram
selecionadas, eliminando-se aquelas com defeitos e
padronizadas quanto ao estadio de maturagéo
conforme Girardi et al. (2002). As frutas de cada
pomar foram armazenadas em camara refrigerada
experimental da Embrapa Uva e Vinho, com
temperatura de 0 1 °C e 93 +5% de umidade
relativa (UR).

Para o acompanhamento da conservagéo e
qualidade das magas, foram utilizadas ftrés
repeticdbes por tratamento, sendo cada uma
composta por 20 frutas. As avaliagdes foram
realizadas na instalagdo do experimento (colheita =
0 dias), aos trés meses de armazenagem para cvs.
Imperial Gala, e aos cinco meses para cvs. Fuji
Suprema e Catarina, mais sete dias apos a retirada
das frutas da camara fria. Neste caso, as frutas
foram mantidas em ambiente de simulagao de
comercializacédo de 20+3 °C e 75% 5% (UR). As
analises foram realizadas nos laboratérios de pos-
colheita da Embrapa Uva e Vinho. A metodologia
empregada para analise sensorial foi realizada com
auxiio de uma equipe de 15 julgadores,
previamente treinados, pertencentes ao quadro
técnico da Embrapa Uva e Vinho. Os testes foram
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conduzidos no Laboratério de Analise Sensorial
com cabines individuais, livres de adores e ruidos
estranhos, conforme as normas da ABNT (1993).
Inicialmente as amostras contendo 10 frutas foram
expostas em bandejas e codificadas com ftrés
digitos para avaliacdo dos aspectos externos. Para
avaliagdo dos aspectos internos as amostras foram
servidas aleatoriamente aos julgadores em copos
plasticos, com quantidades padronizadas
(aproximadamente 5 g - 5 fatias) também
previamente codificadas. Foi fornecida agua para
limpeza do palato entre a avaliagdo das amostras.
Os atributos avaliados contemplaram
caracteristicas externas e internas. Para avaliagbes
dos aspectos externos foram consideradas a
desidratacdo, a aparéncia e a coloragdo. Para
aspectos internos das frutas avaliou-se a acidez, o
sabor, o aroma e, ainda foram avaliadas a
qualidade e aceitagdo comercial. A avaliagdo foi
realizada por métodos descritivos, teste de
avaliagdo de atributos, usando escalas néo
estruturadas de 9 cm, cujo extremo esquerdo
representou a menor nota, e o direito, a maior
intensidade das caracteristicas analisadas (Figura

1).

Para cada safra e cultivar o delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, com 3
repeticdes de 20 frutas por cultivar e sistema de
produgdo. Os resultados foram avaliados utilizando-
se modelos de analise de varidncia e comparagéo
de médias pelo teste Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A coloragdo das magas é um dos atributos
de qualidade mais atrativo para o consumidor.
Embora a coloragdo das frutas, na maioria dos
casos, ndo contribua para o aumento efetivo do
valor nutritivo ou da qualidade comestivel da fruta,
as magas de coloragao avermelhada,
preferentemente as avermelhadas rajadas sobre o
fundo verde amarelada, sdo as mais aceitas pelos
consumidores brasileiros (Camilo & Denardi, 2002).

As melhores pontuagdes no que concerne a
coloragao das magas, ‘Imperial Gala’, foram obtidas
naquelas provenientes de pomares conduzidos nos
sistemas integrado e organico, tanto na colheita
quanto apds o armazenamento (Tabela 1).

Os valores desta avaliagdo caracterizaram
essas frutas de coloragdo “boa a étima”. Na
colheita as magéas 'Fuji Suprema’ provenientes de
pomar conduzido em sistema integrado e organico
receberam as melhores notas de coloracdo (boa a
6tima), sendo significativamente superiores as
frutas produzidas em pomar conduzido em sistema
convencional e em transi¢ao.

Entretanto, na avaliagdo apoés o
armazenamento, ndo foram constatadas diferencas
nas caracteristicas de coloragdo das frutas
provenientes de pomares conduzidos nos sistemas
organico, integrado e em transigdo. As frutas destes
sistemas foram significativamente superiores, em
coloragdo, as magas cv. Fuji Suprema provenientes
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de pomar conduzido em sistema convencional
(Tabela 1). Na cv. Catarina ndo foi constatada
diferenca na coloragdo das frutas, no momento da
colheita, entre os sistemas de produgédo. Porém,

apés o armazenamento as frutas produzidas em
sistema integrado apresentaram melhores
caracteristicas do que as dos demais sistemas.

ANALISE SENSORIAL DE MACAS

Nome: Data:
0 9
Cor Péssima Ruim Regular 1|303 Ot’ima
Aparéncia Péssima Ruim Regular Bola Otima
|
Ausente Leve Regular Moderado Intenso
Desidratagio | |
Acidez N&o perceptivel L‘eve Regular Moderado Intenso
Aroma Ausente Lleve Regular Moderado Intenso
Sabor Ausente ~ Fraco Regular Moderado Forte
l \ —
Textura Mole Macio Tenro Duro Rio
l \ }
Suculéncia Sem Ligeira Regular Moderada Muito
I | |
Qualidade Péssimo Ruim Regular Bom Otimo
Geral | \ \
Aceitagao Rejeitado Aceito com restricbes Aceito
Comercial (

FIGURA 1 - Modelo de ficha empregada na avaliagdo sensorial hedénica (9 pontos) descritiva quantitativa.

Ribeiro et al. (2002) relataram que magas cv.
Royal Gala produzidas em sistema organico
apresentaram maior porcentagem de cor vermelha
na casca do que as produzidas em sistema
convencional. Segundo estes autores a maior
intensidade de cor vermelha nas frutas cultivar
neste sistema é atribuida ao menor vigor vegetativo
das plantas, menor enfolhamento e maior
penetracdo de radiagéo solar no interior da copa
das plantas, aliados ao atraso de maturagédo que
permite um maior periodo de incidéncia de luz
sobre as frutas.

Em relagdo a desidratagdo das frutas nao
foram detectadas diferengas entre os sistemas para
nas cvs. Catarina e Fuji Suprema. Na cv. Imperial
Gala foi observada maior nas frutas produzidas em
sistemas de transicdo do que na produgéo
integrada e organica (Tabela 1). Porém, em todas
as avaliagbes os indices apontados pelos
julgadores permaneceram na faixa de “praticamente
ausentes” para “leve desidratagao”.

A aparéncia das magas ¢ fator fundamental
na determinacdo do valor de comercializagéo,

sendo representado pela uniformidade das
caracteristicas tipicas de cada cultivar, avaliados
por diferentes atributos, tais como tamanho, forma,
coloragao e presenga de defeitos. No que concerne
a aparéncia geral, houve efeito significativo do
sistema de producdo. De maneira geral as frutas
produzidas nos sistemas integrado e organico
apresentaram qualificagdo superior, ou seja,
aparéncia na faixa de “boa a 6tima” (Tabela 1). As
magas ‘Imperial Gala’ produzidas em sistemas de
transicdo apresentaram-se, tanto na colheita quanto
apés o armazenamento, inferiores no quesito
aparéncia, sendo caracterizadas pelos julgadores
na faixa de “ruim a regular’. Ja para a cv. Fuiji
Suprema, em ambos os periodos avaliados, os
menores valores correspondentes a aparéncia
foram obtidos naquelas frutas provenientes de
sistema em transicdo e convencional, também
caracterizadas na faixa de “ruim a regular’. Na cv.
Catarina, no momento da colheita, as melhores
notas de aparéncia, representados na faixa de
“regular a boa”, foram atribuido as frutas produzidas
em sistema organico, que foram superiores ao



sistema de transigdo. Mas, apdés o armazenamento,
as melhores avaliagbes de aparéncia foram
atribuidas somente as frutas do sistema integrado,
na faixa de “boa a 6tima”, enquanto que as magas
dos sistemas organico e em transigdo apresentaram
semelhante qualificagdo, na faixa de “ruim a
regular”.

Observou-se, de modo geral, que as magéas
produzidas em pomares conduzidos em sistemas
integrado e organico apresentaram caracteristicas
visuais semelhantes, tanto na colheita como apés o
armazenamento, conferindo melhor qualidade visual
a essas frutas, frente aquelas provenientes de
pomares conduzidos nos sistemas em transicdo e
convencional.

Com relagédo a questao visual dos produtos
agricolas organicos, pode-se observar que os
efeitos descritos, relativos a este sistema de
produgéo, sdo variados e dependentes de muitos
fatores. Segundo Azevedo (2003), produtos como
hortalicas e frutas obtidas em sistema orgénico
apresentam coloragdo mais intensa do que os
produzidos convencionalmente. De acordo com
Darolt (2001), a aparéncia visual de macgéas cv.
Golden Delicious produzidas em pomar organico foi
semelhante a das produzidas sob sistema
convencional. Na literatura, outras opinides
divergentes sdo encontradas. Hutchins &
Greenhalgh (1997) e Ormond et al. (2002) citam
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que ha dificuldade em se avaliar a qualidade visual
em fungéo dos sistemas de cultivo. A diversidade
de fatores envolvidos e a dificuldade de isolar, ou
mesmo identificar, torna dificil verificar a
interferéncia de fatores isolados.

Outra questdo relevante na preferéncia de
frutas organicas é que os consumidores reduzem as
suas exigéncias quanto a qualidade visual, quando
se conscientizam da existéncia nas frutas, de outros
atributos de maior importéncia, como por exemplo,
a inexisténcia de residuos de agrotoxicos e de
fertilizantes soluveis nos alimentos (Borguini, 2003;
Azevedo, 2003). Segundo Cerveira & Castro (2000)
a opinido publica foi alertada mundialmente para os
maleficios dos residuos de agroquimicos, o que
passou a ser fator determinante no aumento de
consumo de produtos organicos.

A maturagéo das frutas, em geral, conduz a
um aumento na dogura, devido a elevagao do teor
de agucares, decréscimo da acidez e da
adstringéncia e aumento das caracteristicas
aromaticas, pela emanagao dos compostos volateis
(Chitarra, 1994). As diferengas nas caracteristicas
degustativas das frutas sdo em virtude da espécie,
cultivar, estando ndo sé relacionadas com algumas
substancias especificas predominantes, mas
também com o local, as condigbes de clima e o
sistema de cultivo em que sdo produzidas (Saftner
et al., 2002).

TABELA 1 - Notas de coloragao, desidratagao e aparéncia de magas, cvs. Imperial Gala, Fuji Suprema e
Catarina produzidas em pomares conduzidos em sistemas convencional (PC), integrado (Pl), em
transi¢cdo convencional-organico (PET) e organicos (PO) na colheita e apdés armazenamento em
atmosfera convencional, safra 2002/2003. Sdo Joaquim, SC, 2004

Sistema de producéo

Caracteristicas Periodos Cultivares BC =T BET =le) DMS
I. Gala 7,1b 8,9a 4,2c 8,9a 1,27
Na Colheita Fuji S 2,9b 8,1a 4,0b 6,9a 1,38
Col . Catarina -* 6,0ns 6,0ns 7,0ns 1,59
oloragao Apds I Gala 6,00 7,1a 3,9¢ 7,58 1,05
Armazenamento™ Fuji S_ 4,5b 8,2a 7,0a 7,8a 1,94
Catarina - 8,2a 6,4b 6,4b 1,32
I. Gala Ons Ons Ons Ons 0,01
Na Colheita Fuji S. Ons Ons Ons Ons 0,01
Desidratacao Catarina - Ons Ons Ons 0,01
I. Gala 2,2ab 2,1b 3,1a 1,7b 1,13
Apo6s Armazenamento Fuji S. 1,2ns 1,6ns 1,9ns 1,0ns 1,92
Catarina - 1,0ns 1,8ns 0,9ns 2,13
I. Gala 7,2b 8,3a 3,5¢ 8,7a 0,78
Na Colheita Fuji S. 3,6¢c 7,5a 3,1c 5,8b 1,12
Aparéncia Catarina - 6,5ab 5,6b 6,8a 0,95
I. Gala 5,2b 6,8a 3,1c 7,3a 1,41
Ap6s Armazenamento Fuji S. 5,0b 8,0a 4,9b 7,0a 1,81
Catarina - 6,3a 3,2b 3,3b 2,15

Médias com letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (P=0,05);
ns- as médias ndo diferem significativamente; *(-) trago significa ndo avaliado; DMS= diferenga minima significativa.
**Periodos de armazenamento trés meses de armazenagem para cvs. Gala e cinco meses para cvs. Fuji e Catarina, mais

sete dias depois de retirada das frutas da camara fria.
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Um dos fatores fundamentais na qualidade
de macgas é a acidez, pois quando combinada com
os agucares, define o paladar. Além disso, acidez é
um dos mais importantes parametros de qualidade
de magds apds a armazenagem, sendo
considerada como a responsavel pela baixa
qualidade organoléptica das magads quando em
baixo nivel nas frutas (Tsuchiya, 2001; Lépes et al.,
2002). A avaliagdo dos julgadores com relagdo a
acidez no momento da colheita, ndo evidenciou
diferengas nas frutas das trés cultivares oriundas
dos sistemas de produgao estudados (Tabela 2). No
entanto, quando as frutas foram avaliadas apos o
periodo de armazenamento, algumas diferengas
foram observadas, nas cvs. Imperial Gala e Fuji
Suprema. As magds produzidas em pomar
conduzido em sistema organico demonstraram-se
mais acidas que as provenientes de sistema
convencional (na faixa de acidez “ausente a
levemente perceptivel”). Os resultados obtidos na
degustacao indicam uma evolugéo diferenciada no
consumo dos acidos organicos durante o periodo
de armazenamento. De acordo com Tsuchiya
(2001) os principais problemas das magas
conservadas por longos periodos sdo as perdas de

suculéncia da resisténcia da polpa, e da redugéo da
acidez, com aumento do agucar resultando em
perda da sensagao refrescante causada pela baixa
acidez. Segundo DeEll & Prange (1992), que
conduziram experimento semelhante, houve
decréscimo acentuado na acidez das macgas
durante o armazenamento, mas nao foi possivel
definir sensorialmente diferengas significativas
entres as frutas oriundas de produgéo convencional
e organica. O nivel de nutrientes no solo mantém
relagdo intrinseca com a acidez das frutas
(Carvalho et al., 1994). Segundo autores como
Carvalho et al. (1994) e Hunsche et al. (2003)
verificaram que a deficiéncia do K no solo, além de
afetar o tamanho e a firmeza interfere
negativamente na acidez das magas
comparativamente com as frutas oriundas de
plantas bem nutridas. Segundo estes autores os
acidos organicos encontram-se dissolvidos nos
vaclolos das células tanto na forma livre, como
combinado, e quanto maior a concentragao
vacuolar de cations, maior a concentracdo de
acidos organicos. Entretanto, estes acidos né&o
estao facilmente disponiveis a respiracéo da fruta.

TABELA 2 - Notas de acidez, aroma, sabor, maciez e suculéncia de magas, cvs. Imperial Gala, Fuji Suprema e
Catarina, produzidas em pomares conduzidos em sistemas convencional (PC), integrado (PI), em
transi¢gdo convencional-organico (PET) e organicos (PO) na colheita e ap6s armazenamento em
atmosfera convencional, safra 2002/2003. Sdo Joaquim, SC, 2004

Caracteristicas Periodos

Cultivares

Sistema de produgdo

PC PI PET PO DMS

|. Gala 4,3ns 3,4ns 5,1ns 4,9ns 0,68

Na Colheita Fuiji S. 2,1ns 3,9ns 2,6ns 4,2ns 2,45

. Catarina -* 5,3ns 3,1ns 3,4ns 2,81
Acidez

I. Gala 1,5¢ 2,8b 2,4bc 3,9a 0,73

Ap6s Armazenamento** Fuji S. 1,3b 3,3a 2,8ab 3,3a 0,71

Catarina - 3,0ns 1,9ns 2,8ns 1,96

I. Gala 5,4ns 5,6ns 3,9ns 3,4ns 2,21

Na Colheita Fuiji S. 4,1ns 3,8ns 4,3ns 4,2ns 1,21

A Catarina - 3,7ns 4,0ns 4,2ns 1,44

roma . Gala Z.4ns Z.4ns 4.4ns Z.1ns 0,79

Apds Armazenamento Fuiji S. 6,3ns 6,6ns 4.9ns 4.9ns 1,14

Catarina - 5,2ns 4,6ns 4,4ns 0,89

I. Gala 6,3ns 7,1ns 7,8ns 7,2ns 1,79

Na Colheita Fuji S. 5,3ns 5,2ns 5,6ns 5,7ns 1,03

Sab Catarina - 4,8ns 5,7ns 5,6ns 0,99

avor . Gala FRTS 5.6a 4,00 5.7a AT

Apds Armazenamento Fuji S. 6,6ns 7,5ns 6,8ns 5,8ns 1,87

Catarina - 7,2a 5,7b 6,6a 0,73

I. Gala 5,7ns 5,0ns 6,6ns 6,2ns 1,85

Na Colheita Fuji S. 4,0ns 4,0ns 4,3ns 4,0ns 0,58

Maciez Catarina - 5,4ns 5,8ns 5,4ns 0,73

I. Gala 2,0b 3,7a 2,3b 4,5a 0,88

Apds Armazenamento Fuiji S. 3,6b 5,6a 5,6a 5,3a 1,33

Catarina - 5,6ns 5,1ns 5,8ns 0,79

I. Gala 6,2ns 7,0ns 6,0ns 6,5ns 0,87

Na Colheita Fuiji S. 6,3ns 7,0ns 6,4ns 6,7ns 1,19

Suculéncia Catarina - 5,8ns 5,9ns 6,1ns 1,05

I. Gala 3,8b 5,3a 3,9b 5,1a 1,19

Apo6s Armazenamento Fuiji S. 6,1ns 7,0ns 6,1ns 6,7ns 0,97

Catarina - 6,6ns 5,3ns 5,4ns 1,86

Médias com letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (P=0,05);
ns- as médias ndo diferem significativamente; *(-) traco significa ndo avaliado; DMS= diferenga minima significativa.
**Periodos de armazenamento trés meses de armazenagem para cvs. Gala e cinco meses para cvs. Fuji e Catarina, mais sete dias depois de

retirada das frutas da camara fria.



Na atualidade, o aroma é um dos atributos
de qualidade que estda sendo cada vez mais
pesquisado, ja que é o resultado da composicédo de
iniUmeras sensacgdes olfativas geradas por distintas
moléculas de uma fruta (Saftner et al., 2002).
Segundo estes autores, o aroma é um atributo de
qualidade indiscutivel, sendo que sua intensidade,
além dos fatores pods-colheita como estadio de
maturacao e condi¢cdes de armazenamento, parece
manter relagéo intrinseca com fatores pré-colheita,
como as condigdes de clima e de manejo da planta.

As caracteristicas aromaticas das frutas
foram igualmente avaliadas, tanto na colheita como
ap6és o armazenamento, sendo que, ndo houve
constatagdo do efeito do sistema de produgdo
(Tabela 2). Em estudo semelhante, pesquisadores
nao verificaram correlagdo entre os sistemas de
produgdo de magés, convencional e organico, e
aromas das magds cvs. Royal Gala e Fuiji
(Amarante et al., 2003).

De acordo com Chitarra (1994) o sabor das
frutas se deve ao balango entre os constituintes de
dogura e acidez e, por vezes, de amargor ou
adstringéncia. Nas avaliagbes de colheita, foi
verificado que o sabor das frutas ndo foi afetado
pelo sistema de produgdo. Porém, apds o periodo
de armazenamento, para as cultivares Imperial Gala
e Catarina, houve influéncia desse fator sobre o
sabor (Tabela 2). Nesse caso destacaram-se as
frutas produzidas em sistemas organico e integrado.
Segundo Azevedo (2003), os alimentos organicos
sd0 mais saborosos, por manterem os acidos
organicos, substancias determinantes do sabor,
cuja sintese é reduzida sob altas concentragdes de
fertilizantes nitrogenados prontamente soluveis. A
complexidade envolvida nesse processo, desde a
quantidade de fertilizantes solliveis até a
quantidade de acidos presentes nas frutas e as
conseqlientes percepgdes pelo consumidor,
dificultam a analise de fatores e/ou variaveis
isoladas.

Os resultados encontrados na literatura sao
contraditérios. Borguini (2003) relatou que magas
cv. Golden Delicious cultivadas em pomar orgéanico
apresentaram melhores caracteristicas de sabor do
que as produzidas em pomar convencional. Ja
DeEll & Prang (1992) relataram que magéas cvs.
Cortland e Mclintosh cultivadas organicamente nao
apresentaram diferencas de sabor quando
comparadas as produzidas em pomar convencional.
Amarante et al. (2003) analisando o sabor das
macgas produzidas em sistemas convencional e
organico, relataram que o sabor das magas cv.
Gala, ndo foi influenciado pelo sistema de
produgédo, mas na cv. Fuji houve influéncia, sendo
as frutas produzidas em sistema organico,
consideradas de melhor sabor.

Na avaliagdo sensorial a textura da polpa
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também foi avaliada pelo grau de maciez. Na
colheita, as macgas apresentaram textura
semelhante entre os sistemas de producgéo, ou seja,
o mesmo grau de maciez indicando polpa com
textura “dura a tenra”, nas trés cultivares (Tabela 2).
Apbs o0 armazenamento, a maior maciez da polpa
foi observada, nas magés cv. Imperial Gala,
naquelas provenientes de pomar conduzido em
sistema convencional e em transi¢céo, consideradas
frutas com textura “macia a mole”. As frutas da cv.
Imperial Gala dos demais sistemas apresentaram
grau de maciez significativamente superior, de
“tenro a macio”, demonstrando melhor potencial de
armazenamento, j& que as frutas com maior
crocancia sdo preferidas pela maioria dos
consumidores (Chitarra, 1994; Tsuchiya, 2001). As
magas da cv. Fuji Suprema produzidas nos
sistemas de produgdo convencional apresentaram
ap6és o0 armazenamento, grau de maciez
significativamente inferior aos demais sistemas
(Tabela 2). Na cv. Catarina ndo houve diferenca
significativa no grau de maciez apdés o
armazenamento.

A suculéncia das frutas, nas trés cultivares
no momento da colheita, manteve-se na faixa de
“regular a moderada” ndo sendo afetada pelos
sistemas de producado (Tabela 2). Ap6s o periodo
de armazenamento, a suculéncia das frutas
diminuiu na cv. Imperial Gala produzida em
pomares conduzidos em sistema convencional e em
transicdo. Essas frutas foram consideradas como
“ligeiramente a regularmente suculentas”, ao passo
que, as magas produzidas em pomares conduzidos
em sistema integrado e organico foram
classificadas como “regular a moderadamente
suculentas”. As magéas, cvs. Fuji Suprema e
Catarina praticamente ndo alteraram a suculéncia
em virtude do sistema de produgao.

Conforme as avaliagbes realizadas na cv.
Imperial Gala verificou-se a influéncia dos sistemas
de produgéo na qualidade geral da fruta, sendo que,
as provenientes dos sistemas integrado e organico
foram classificadas como de qualidade superior
(Tabela 3). A aparéncia e a coloragdo foram as
varidveis que mais contribuiram na detecgdo das
diferengas, principalmente nas frutas provenientes
do sistema em ftransicdo, que possuiam menor
tamanho e coloragéo. A qualidade geral das macgas
cv. Fuji Suprema nado apresentaram diferencas
significativas entre os sistemas de produgéo, tanto
na colheita quanto ap6és o armazenamento. Fato
este que se repetiu a cv. Catarina no momento da
colheita, mas apdés o armazenamento, as magas
desta cultivar produzidas em sistema integrado
apresentaram qualidade geral superior aos demais
sistemas (Tabela 3).
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TABELA 3 - Notas de qualidade geral e aceitagdo comercial de magas, cvs. Imperial Gala, Fuji Suprema e
Catarina, produzidas em pomares conduzidos em sistemas convencional (PC), integrado (PI), em
transicdo convencional-organico (PET) e organicos (PO) na colheita e apés o armazenamento em
atmosfera convencional, safra de 2002/2003. Sao Joaquim, SC, 2004.

Caracteristicas Periodos

Cultivares

Sistema de produgéo

PC PI PET po__ OMS
I. Gala 6,0b 8,1a 5,5b 8,2a 1,30
Na Colheita Fuji S. 4,1ns 5,9ns 4.8ns 54ns 1,97
. Catarina > 6,2ns 6,1ns 6,5ns 1,15
Qualidade geral
i I. Gala 4,7b 6,4a 4,3b 6,7a 1,60
ArmapeS e FUiS, 5,7ns 7.7ns  56ns  64ns 1,39
rmazenamento
Catarina - 7,5a 4,8b 5,2b 1,14
I. Gala 7,6ab 7,6ab 5,7b 8,9a 1,59
Na Colheita Fuiji S. 5,1ns 6,8ns 5,4ns 6,5ns 1,75
Aceitacdo Catarina - 7,3ns 7,3ns 73ns 0,65
comercial ) . Gala 5,3b 7,3a 4,7b 80a 115
A0S Fuji S. 5,1ns 74ns  B54ns  6/dns 251
rmazenamento
Catarina - 7,1a 4,5b 4,1b 1,49

Médias com letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey (P=0,05); ns- as médias ndo diferem
significativamente; *(-) trago significa ndo avaliado; DMS= diferengca minima significativa.
**Periodos de armazenamento trés meses de armazenagem para cvs. Gala e cinco meses para cvs. Fuji e Catarina, mais

sete dias depois de retirada das frutas da camara fria.

De maneira geral, a literatura relacionada a
produgéo organica (Borguini, 2003; Darolt, 2001)
apresenta resultados favoraveis a qualidade geral
das frutas produzidas neste sistema, citando
inclusive, que os atributos de maturacéo (firmeza da
polpa, suculéncia, conteido de agucar, aroma e
sabor) sdo os de maior relevancia na avaliagdo da
qualidade geral e, favorecidos quando em sistema
organico de produgdo. O modo como o alimento é
produzido pode influenciar a composigao nutricional
e a qualidade organoléptica (Azevedo, 2003). No
entanto, o efeito favoravel ou néo, frequentemente,
depende das sensacgdes particulares dos individuos
em maior ou menor grau de aceitagdo (Lampkin,
1990).

Quando foi avaliada a qualidade geral das
frutas da cv. Catarina observou-se que, no
momento da colheita, as frutas obtidas nos pomares
dos diferentes sistemas de produgéo apresentaram-
se com qualidade similar. Entretanto, apdés o
armazenamento, as frutas provenientes do pomar
em sistema integrado mantiveram-se com qualidade
superior em relagdo aos sistemas em transicdo e
organico. As frutas do sistema integrado foram
classificadas como de qualidade “boa a o6tima”,
enquanto que as frutas dos sistemas em transigéo e
organico foram classificadas como de qualidade
“regular”. De acordo com os provadores, o principal
fator que contribuiu para esta classificagdo foi a
presenga de frutas com sintomas de Bitter pit.

A aceitagdo comercial foi realizada pelos
julgadores levando em consideragao a possibilidade
de comercializagdo e da prépria aceitagdo da
amostra pelos consumidores. Nesse atributo, as

magas ‘Imperial Gala’, sob sistema organico,
integrado e convencional, foram classificadas com
maior escore de aceitagdo comercial em relagdo ao
sistema em transicdo, no momento de colheita.
Apos o periodo de armazenamento a superioridade
se resumiu apenas as frutas produzidas em sistema
integrado e organico (Tabela 3). Quando se
avaliaram as macgas cv. Fuji Suprema pbdde-se
constatar uma aceitagdo similar entre os sistemas
de produgdo, ndo havendo diferenca significativa.
Ja com as macgas cv. Catarina ocorreu uma
variagdo na aceitagdo com a evolugdo do
armazenamento, apresentando uma superioridade
quando produzida em sistema integrado (Tabela 3).

Na avaliagdo conjunta das magads nos
sistemas de produgédo pdOde-se verificar, de um
modo geral, uma superioridade nas caracteristicas
visuais das frutas produzidas em pomares
conduzidos nos sistemas de producao integrado e
organico em comparagdo com as frutas dos
sistemas convencional e em transicdo. Nas
caracteristicas degustativas novamente verificou-se
melhor desempenho, em geral, nas frutas
produzidas em sistema integrado e organico,
ressaltados pelos atributos de acidez, sabor,
suculéncia e maciez.

Os resultados obtidos neste trabalho, nao
sdo suficientes para tomadas de posigbes
definitvas em relagdo as frutas produzidas
orgénicas e/ou em ftransicdo, no que concerne, a
superioridade sensorial na conservagdao e na
qualidade pés-colheita. Porém, o fato de serem
produzidas sem o emprego de agrotoxicos e
fertilizantes sollveis, produzindo frutas de boa
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aparéncia, acidez, aroma, sabor e suculéncia, apresentam qualidade sensorial superior as dos
permite  concluir que tem boas caracteristicas demais sistemas.
comerciais, sugerindo a viabilidade do sistema.
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