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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo desenvolver ¢ caracterizar fisico-quimica ¢
sensorialmente doces de péssego com diferentes teores de agucar. Para tal, confecionaram-se
oito doces de péssego com diferentes concentragdes de aciicar. Os resultados demonstraram
que os oito doces de péssego claborados apresentaram diferencas significativas na cor, no que
respeita a luminosidade (L¥*) ¢ pardmetro 5*. Concretamente, os doces com menores teores de
agucar foram os que apresentaram maiores valores de L* e de 5* (maior luminosidade € cor
amarela, respetivamente), indicativos de uma menor ocorréncia de reagdes de escurecimento ¢
de uma maior proporgdo de polpa com coloragiio amarela. Os doces também apresentaram
diferentes valores de pH, acidez tituldvel e atividade da agua. No entanto, como todos os
doces apresentaram valores de pH ¢ atividade da agua inferiores a 4,5 ¢ 0,93, respetivamente,
os doces eclaborados nfo demonstraram risco de produgio de toxina botulinica e de
crescimento da salmonela, Clostridium botulinum e de outras bactérias patogénicas. No que se
refere a avaliagio organolética, apés analise sensorial de trés doces por um painel de
consumidores, foram detetadas diferengas significativas entre os doces face a dogura e
apreciagdo global, tendo sido o doce com menor teor de agucar (1:0,3, polpa:agucar) o que
teve maior accitagdo por parte dos consumidores, tendo cstes gostado moderadamente a
muito.

1.INTRODUCAQ

Os doces de fruta sdo uma alternativa interessante de aproveitamento de fruta excedente ou
que ndo cumpra os requisitos para ser comercializada, como por exemplo, o reduzido
tamanho. Os doces sdo também uma forma de consumir fruta fora da sua época de produgo.
Além disso, a busca por uma alimentagdo mais saudavel tem gerado uma procura crescente
de produtos que apresentem na sua formulacdo uma menor quantidade de agiicar. Desse
modo, o presente estudo pretendeu dar resposta a este desejo de alguns consumidores, ¢ teve
como objetivo principal desenvolver doces de péssego com virios teores de agucar ¢ de
entre estes determinar aquele com o menor teor de agicar que apresentasse boa
aceitabilidade por parte dos consumidores.
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2.MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostras e caracterizaciio fisica dos frutos

O péssego utilizado no presente trabalho foi o de polpa amarela da cultivar Rubirich, tendo
sido adquirido a um retalhista de fruta de Chaves, proveniente do Vale da Vilariga, em julho
de 2012. Apds a compra dos péssegos, estes foram imediatamente transportados para o
laboratorio, onde foram lavados e secos com papel absorvente. Em seguida, procedeu-se a
pesagem do fruto inteiro e, apos descasque, pesaram-se os frutos sem pele e sem carogo
(massa de polpa), tendo sido também determinadas as massas de pele ¢ do caroco de cada
péssego.

2.2. Processo de preparaciio dos doces de péssego

Os ingredientes utilizados na preparacdo dos doces foram péssego in natura e agicar refinado.
Oito tipos de doces com diferentes teores de agucar foram preparados em duplicado, a partir
de polpa de péssego triturada e agicar, ndo tendo sido adicionado qualquer aditivo, espessante
ou conservante. Para a preparagdo do doce foi utilizada a scguinte relagdio polpa:agicar
(kg:kg), doce 1 - 1:1; doce 2 — 1:0,9; doce 3 — 1:0.8; doce 4 — 1:0,7; doce 5 — 1:0,6; doce 6 —
1:0,5; doce 7 — 1:0.4; doce 8 — 1:0.3. Durante o fabrico do doce, a polpa de fruta e o aguicar
estiveram em ebuli¢io duranie o tempo necessario para que se atingisse uma pasta homogénca
com um valor de teor de sdlidos soliveis totais entre 65-70 “Brix. Os doces foram
armazenados em frascos de vidro, no escuro, a temperatura ambicnte durante
aproximadamente oito meses.

2.3. Caracterizacao fisico-quimica dos doces

Apés elaboracdo dos doces de péssego, estes foram caracterizados em termos fisico-quimicos,
nomeadamente: cor, pH, acidez titulavel, tecor de solidos soluveis totais, atividade da dgua,
teores de humidade e cinzas. A cor foi avaliada com o colorimetro Minolta CR-400, no modo
CIELab, avaliando-se as coordenadas L*, a* ¢ b*. O pH foi medido diretamente com um
potenciometro da marca Jenway A acidez (% de acido citrico) foi obtida por analise
titrimétrica que consistiu numa titulagio com NaOH 0,1 M de acordo com a norma
portuguesa NP—1421 [1]. O teor de solidos soliveis totais (TSS) foi obtido através da
medicdo do graus Brix com um refratémetro Abbe (Sistema [vymen). A atividade da agua dos
doces foi determinada dirctamente no medidor de atividade da agua “LabSwift-aw™ da
Novasina, equipado com o sensor 2.19CM-2. A humidade foi determinada por perda de peso
a 105 °C e as cinzas pelo método AQAC 940.26 [2].

2.4. Anilise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada apenas em trés doces de péssego em relagio a sua
aceitabilidade, através de um painel de consumidores (n=40), tendo sido avaliados os
seguintes atributos: aparéncia, cor, paladar, acidez, dogura, consisténcia e apreciacdo global,
numa escala hedonica de 9 pontos.
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3.RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacio fisica dos frutos

Os péssegos utilizados na elaboragfio dos doces apresentaram uma grande variabilidade na
massa, 100,53 a 191,75 g, tendo um rendimento em polpa superior a 70% (76,6%), indicando
que o péssego € uma matéria-prima adequada para a elaboragfo deste tipo de produtos.

3.2. Caracterizacio fisico-quimica dos doces

Os doces elaborados com os menores teores de agicar foram aqueles que apresentaram
maiores valores de L* (luminosidade) (Tabela 1), indicando uma menor ocorréncia de reagdes
de caramelizagdo. Além disso, esses doces foram aqueles que apresentaram maiores valores
de b*, resultado da maior proporgio de polpa de coloragdo amarela. Pelo contrario. nfio sc
detetaram diferencas significativas no parametro a* (p>0.03). No que se refere ha presenga de
bolores, estes s6 foram observados no doce com menor teor de agucar, 8§ meses apds
preparagdo (1 kg de polpa: 0.3 kg de agucar).

Tabela 1- Cor e presenga/auséneia de bolores determinados nos doces de péssego com diferentes
teores de aglicar.

Doce POIP:;,:;)‘;Q[‘ o C:: = Presenca (+) /Auséncia (-) de bolores
1 1:1 23.19+1,33*" 349094 045:037 =
2 1:0.9 23,8044 84" 3264154  -041+122° -
3 1:0,8 22494047 380+045  045+0,52° -
4 1:0.7 23,38+3,59*"  3.11+1,56  1,05+2.40° -
5 1:06 21.40+0,03*"  425+0,58 -021+0,83° .
6 1:0.5 2643278 405£137  6,80:1,99° =
7 1:0.4 26,5141 27 465£122  6,76+1,10° 3
8 1:0.3 27,86+3,.80° 440+0,13  8,94:0,13" %
valor-p <0001 0,156 <0001

Na Tabela 2 estdo descritos os pardmetros quimicos avaliados nos doces preparados. O pH
variou entre 3,85 ¢ 4,13, indicando nfo haver risco de producio de toxina botulinica, uma vex
que o pH foi inferior a 4,5. Relativamente a acidez titulavel, esta variou entre os 0,10 ¢ 0,16%
de acido citrico, tendo os maiores valores sido observados nos doces com maior proporgio de
polpa. Em relagdo aos teores de solidos soluveis totais, estes variaram cntre 60,49 e 69,48
“Brix, valores superiores ao minimo de 30%, indicado no Decreto-Lei n® 230/2003 [3]. Os
doces elaborados apresentaram valores de a, entre 0,809 e 0,871, os quais inibem o
crescimento da salmonela, Clostridium botulinum e de outras bactérias patogénicas, uma vez
que estes microrganismos ndo se desenvolvem a uma a, mferior a 0,93. Desse modo, os
baixos valores de pH e de a,, determinados conferem alguma seguranga alimentar aos doces
produzidos. Além disso, os doces com menor teor de acucar foram os que apresentaram
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maiores teores de cinzas, ou minerais, uma vez que o agucar utilizado na formulagdo dos

doces foi o refinado.

Tabela 2- Parimetros quimicos determinados nos doces de péssego com diferentes teores de agiicar.

Polpa de Acidez Teor de

Doce TS gy S S i e
(ke/kg) citrico)  Totais (*Brix) (%) (%)
1 1:1 3,85+0,09° 0.12£0,01°  66.93+260°°  0,818£0,038" 4768+321*°  0,27:0,13°
2 1:0,9 3,98:0,01°%¢  0,10+0,01° 69484245  0,82320,027*°  47,81:1,74*"  0.28:0,09°
3 1:0,8 3,9240,04*  0,13+0,01*  69,31+047° 0,809+0,001* 46,71:0,16° 0,31%0,05
4 1:0.7 3.9540,01*"¢  0,13+0,01**  61,95+439*"  0,868:0,032° 52,79£370°  0,3140,15°
5 1:0.6 3,97:0,07"¢Y  0,12:0,03°  68,06£143°°  0,836:0,010°"  50,09£0,44*"¢  0,35+0,12°
6 1:0,5 408£0,01%  0,13:0,01*°  63,2143,62*>°  0,868+0,015" 53,22+1,16° 0.90+0,09"
7 1:0,4 4,06£0,01%%  0,16+0,01°  63,53+3,00™  0,856£0,005*"  52,0420,59°  236:0,61"
8 1:0,3 4,13+0,03° 0,16+0,01  60,49+1,34° 0,871+0,002° 53,86+0,34° 2,84+0,65"
valor-p <0,001 <0,001 0,001 <0,001 <0,001 <0,001

3.3. Analise Sensorial

Na analise sensorial ndo se observaram diferencas significativas entre o sexo dos
consumidores, sendo também a interagfio sexoxdoce ndo significativa. Ja em relagdo aos trés
doces avaliados, s6 sc¢ detetaram diferencas significativas face a dogura (p=0,007) ¢
apreciagdo global (p=0,028). Relativamente a dogura, o doce 1:0.3 (polpa:agucar, m:m) foi
aquele que mais agradou os provadores (7,50+0,18) e se diferenciou significativamente dos
outros dois. Também foi cste doce que maior pontuagdo teve na apreciacdo global
(7,70+0,16), indicando que os consumidores gostaram moderadamente a muito.

4.CONCLUSOES

Os doces elaborados com diferentes teores de aglicar apresentaram caracteristicas fisico-
quimicas significativamente diferentes, tendo sido o doce com menor teor de agicar (1:0,3,
polpa:agiicar) o que teve maior aceitagdo por parte dos consumidores, tendo estes gostado
moderadamente a muito.
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