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1. INTRODUCAO

Segundo Gomes et al. (2019), o péssego é uma fruta que esté presente no
Brasil hd mais de 470 anos, sendo o Rio Grande do Sul responsavel por 52,25%
da producéo nacional e, a regiao de Pelotas corresponde a 95,3% dessa produgéo.

A compota ou fruta em calda € o produto obtido de frutas inteiras ou em
pedacos, com ou sem sementes ou carogos, COm Ou sem casca, e submetida a
cozimento incipiente, envasadas em lata ou vidro, praticamente cruas, cobertas
com calda de acucar. Depois de fechado em recipientes, o produto deve ser
submetido a um tratamento térmico adequado (BRASIL,1978).

De acordo com Oliveira et al. (2018), o processo de desidratacdo osmoética
da fruta, pela imersédo na solucéo de acucar, possibilita o beneficiamento do produto
e confere novas propriedades sensoriais como sabor, dogura, aparéncia cor e
textura.

Com isso, este trabalho teve por objetivo avaliar os parametros fisico-
quimicos referentes a espaco livre, peso total, peso drenado, textura, solidos
soluveis e pH de amostras de péssego em calda produzidas e comercializadas na
regido sul do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

Foram adquiridas no comércio da cidade de Pelotas seis marcas de péssego
em calda, produzidas na regido sul do Rio Grande do Sul. As andlises foram
realizadas no Laboratorio de Andlise Instrumental de Matérias-Primas e Produtos
Alimenticios — LAIMPPA, localizado no Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas.

As amostras foram codificadas com letras, previamente as analises (A, B, C,
D, E e F). O espaco livre de cada lata foi medido com o auxilio de paquimetro, e os
resultados expressos em mm. Para medir o peso total, cada uma das amostras foi
transferida para um béquer de 1 litro tarado e o peso registrado. Para determinar o
peso drenado, peneirou-se as amostras, transferiu-se a parte solida (fruta) para um
béquer de 1 litro tarado e registrou-se o peso. Na analise de textura utilizou-se um
penetrometro de frutas digital marca HOMIS, modelo 3020, probe 6mm e o
resultado foi expresso em Kg.

Na analise de sdlidos soluveis, as amostras foram trituradas e utilizou-se um
refratbmetro manual portatil, seguindo a metodologia descrita por Zambiazi (2010).

Para andlise de pH, calibrou-se o pHmetro, marca Kasvi, com os tampdes
7,0 e 4,0 e ajustou-se a temperatura em 19°C pois, segundo Zambiazi (2010) o
potencial dos eletrodos varia de acordo com a temperatura. Apds a calibragem,
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inseriu-se o eletrodo nos béqueres com as misturas preparadas na analise anterior
e anotou-se os valores obtidos.

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os dados obtidos foram
submetidos ao teste de Tukey com probabilidade menor ou igual a 0,05%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises de espaco livre, peso total e peso
drenado estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados referentes as analises de espaco livre e peso das amostras.

Amostra  Espaco livre (mm) Peso total (g) Peso drenado (g)
A 3,00+0,00 de 897,70+4,23 a 452,04+1,65 bc
B 3,66+0,57 cd 869,78+3,76 b 459,97+4,44 b
C 4,33+0,57 c 894,46+3,01 a 459,17+0,98 b
D 6,00£0,00 b 855,19+4,59 ¢ 446,46+3,67 C
E 10,66+0,57 a 814,21+2,77d 502,74+4,76 a
F 2,00+0,00 e 896,85+3,51 a 494,62+5,28 a
Médias seguidas de mesma letra minuscula na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<.0,05).

Verificou-se que todas as amostras estavam em consonancia com a
Resolucdo N° 12 de 1978 (BRASIL, 1978), que preconiza um espaco livre de no
maximo 10% da altura do recipiente.

De acordo com Jackix (1988), o espaco livre € importante nos produtos
submetidos a tratamento térmico sob agitacdo, para evitar a reducdo da
transferéncia de calor, ainda, esse espaco deve ser suficiente para que a
embalagem ndo sofra deformacéo quando ocorrer a dilatacdo do produto durante
0 aquecimento. No entanto, a legislacdo nao estabelece um espaco livre minimo.

A amostra E apresentou valor de peso total abaixo do peso declarado na
embalagem, o que pode estar relacionado a uma quantidade de calda menor, pois
o valor do peso drenado estava acima do peso declarado na embalagem e o espaco
livre foi 0 maior em relacéo as outras amostras.

Os resultados obtidos nas analises de textura, pH e sélidos solluveis
encontram-se na Tabela 2.

Todas as amostras apresentaram pH inferior a 3,61, tal dado era esperado,
visto que as frutas em calda devem apresentar pH menor que 4,5. Vendruscolo e
Treptow (2000), em seu estudo sobre péssegos de origem nacional e grega,
obtiveram resultados muito préximos aos deste estudo para os valores de pH,
variando de 3,42 a 3,56 nas marcas nacionais.
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Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de péssego.
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Amostra Dureza (Kg) pH Sdélidos soluveis (°Brix)
A 4,02+0,57 b 3,37+0,01 cd 25,37+£0,05 a
B 3,10+0,49 c 3,38+0,005 c 20,37+0,05 d
C 4,77+0,30 a 3,38+0,005 c 25,20+0,00 b
D 3,74+0,43 bc 3,36+0,00d 19,00+0,00 e
E 1,66+£0,17 d 3,560,005 b 17,00+0,00 f
F 4,79+0,13 a 3,61+0,00 a 20,50+0,00 c
Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna néo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<.0,05).

Quanto a dureza, a amostra E apresentou valor significativamente menor
que as demais (p<0,05). Segundo Seixas (2011), a textura do péssego depende do
grau de maturacao do fruto e pode ser também ajustada durante o processamento.
Desse modo, uma hip6tese para o resultado obtido na amostra em questao pode
ser o tempo maior de coccdo que deixou a textura do produto mais macia. Os
demais resultados mostraram diferencas significativas entre as amostras em
relacdo a dureza, contudo, numericamente, os valores nao foram muito distintos.

Todas as amostras diferiram significativamente (p<0,05) entre si em relagcéo
ao teor de sélidos soluveis totais. Observou-se uma variacao de cerca de 33% entre
a amostra com maior e a com menor contetdo de sélidos soluveis. Vendruscolo e
Treptow (2000), obtiveram resultados semelhantes ao deste estudo, variando de
23,4 a 18,0° Brix para as marcas nacionais. Essa variacdo pode ser atribuida a
cultivar de péssego e o grau de maturacao, pois de acordo com Sousa et al. (2018),
o teor de solidos solaveis no fruto indica a quantidade de acglcar presente e, em
parte, o grau de amadurecimento. Ainda, pode estar relacionado ao diferente
contelido de acucares adicionados no preparo da calda.

N&o foram encontradas legislacdes recentes referentes a producéo de frutas
em calda. Quanto a legislacdo existente, referente aos padrbes fisico-quimicos,
estabelece apenas densidade da calda, espaco livre maximo e vacuo.

4. CONCLUSOES

A avaliacdo das amostras de péssego em calda produzidas e
comercializadas na regido sul evidenciou a existéncia de diferencas significativas
entre as marcas, com destaque para a dureza e teor de solidos soluveis,
parametros que interferem fortemente nas caracteristicas sensoriais do produto.

Conforme os resultados obtidos nas andlises, sugere-se a atualiza¢do ou
elaboracao da legislacdo referente as frutas em calda, visando estabelecer padrdes
fisico-quimicos que sirvam de base ao controle de qualidade e de informacéo para
os consumidores. Esses padroes ndo devem interferir nas caracteristicas
sensoriais referentes a preferéncia dos individuos, mas manter a seguranca e
a qualidade do produto, sendo esse um dos fatores que influenciam na producéo e
consumo.
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