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APRESENTAGAO

O consumidor brasileiro tem incorporado, cada vez mais, frutas e hor-
talicas na sua dieta, resultado de uma maior preocupa¢ao com a saude, visto
que sdo dos mais importantes veiculos de fibras, vitaminas, minerais e com-
postos bioativos, com alto potencial antioxidante. No entanto, ndo abre mao
da satisfagdo sensorial, exigindo produtos de qualidade, que atendam as suas
expectativas. A melhoria constante da qualidade dos frutos ¢, hoje, portanto,
um dos maiores desafios do setor fruticola.

O que se percebe, atualmente, ¢ uma variagdo muito grande na qua-
lidade dos frutos consumidos no Brasil, incluindo os comercializados pelas
Centrais de Abastecimento (CEASAS). Tais variagdes, normalmente obser-
vadas ao longo do ano, devem ser evitadas, pois podem levar a frustragdo
do consumidor, se ele adquire um produto com qualidade inferior a sua
expectativa.

A maioria dos estudos na area agronémica tem enfoque na produti-
vidade e pouca atengdo é dada aos aspectos sensoriais dos frutos. Assim, o
desenvolvimento de modelos preditivos de aceitagdo sensorial e a determi-
na¢ao de um padrao minimo de qualidade para os frutos comercializados
pelas CEASA’, com base em analises fisicas e quimicas, simples, baratas e de
rapida determina¢ao, podem ser de grande valia para se garantir a qualidade
dos frutos comercializados no Brasil e a satisfa¢ao do consumidor, podendo
ainda ser usados na defini¢ao de precos mais justos com base na qualidade.

Esta cartilha é resultado de um trabalho de pesquisa desenvolvido pelo
setor de Pds-Colheita de Frutas e Hortalicas, do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos Alimentos e Programa de Pds-gradua¢ao em Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Lavras — MG, em parceria com a
CEASAMinas (Contagem), financiado pelas agéncias de fomento a pesquisa,
FAPEMIG, CNPq e CAPES. Durante aproximadamente trés anos, amostras
de laranja ‘Pera Rio’ comercializada pela CEASAMinas (Contagem, MG) fo-
ram submetidas a analises fisicas e quimicas e testes de aceitagdo sensorial.
O resultado foi a comprovagdo da falta de um padrao de qualidade para os
frutos comercializados, a obten¢do de modelos preditivos de aceitacao sen-
sorial e a determina¢do de um padrdo minimo de qualidade para o fruto,
passiveis de serem aplicados nas Centrais de Abastecimento.



Esta publicagao visa apresentar e explicar o funcionamento dos mode-
los preditivos e do conceito de padrdao minimo de qualidade, para que estes
possam ser utilizados como ferramenta pelas Centrais de Abastecimento,
para garantir a qualidade dos produtos postos a venda e definir precos mais
justos, em func¢ao da real qualidade dos frutos.



INTRODUCAO

O estilo de vida atual, o sedentarismo, associado a ma alimentagao,
expdem o individuo a uma série de fatores de risco as doengas cronicas nao
transmissiveis, como diabetes, obesidade, hipertensdo e doencas cardiovas-
culares. A adogdo de uma dieta equilibrada, composta por alimentos sau-
daveis e fontes de nutrientes importantes, ¢ uma maneira de combater esse
problema. As recomendagdes de dietas para uma vida saudavel sempre esti-
mulam a inclusdo ou aumento no consumo de frutas e hortalicas, por repre-
sentarem excelentes fontes de fibras, vitaminas, minerais e compostos bioati-
vos, contribuindo para uma boa nutri¢do e a prevenc¢ao de doencas cronicas
nao transmissiveis.

Logo, consumidores tém buscado, cada vez mais, incorporar frutas em
sua alimentacdo, mas sem abrir méo de sua satisfagdo sensorial. Entretanto, a
variagao na qualidade dos frutos comercializados ao longo do ano e, nao ra-
ramente, a disponibilizacdo de frutos de baixa qualidade, colocam em xeque
a satisfacao do consumidor.

A qualidade de frutos envolve atributos nutricionais e sensoriais, além
da seguranca. A composi¢ao do fruto, em termos de proteinas, lipideos, car-
boidratos, vitaminas e minerais diz respeito a sua qualidade, do ponto de vis-
ta nutricional. Ja os atributos sensoriais sao aqueles que sensibilizam os 6r-
gaos sensoriais do consumidor, a saber: visao, paladar, olfato, tato e audigao.
Logo, aparéncia, sabor, aroma e textura sao importantes atributos sensoriais
a serem avaliados e considerados na comercializa¢do de frutos.

A laranja ¢ um dos frutos mais consumidos e produzidos no Brasil,
sendo apreciada tanto para o consumo in natura como na forma de sucos.
Muito desejada sensorialmente, é considerada um importante veiculo de fi-
bras, vitamina C, vitamina A, na forma de beta-caroteno, vitaminas do com-
plexo B e minerais, sendo importante aliada daqueles que buscam uma vida
saudavel. Dentre as variedades de laranja de mesa mais consumidas pelo bra-
sileiro, se destaca a variedade ‘Pera Rio.

As laranjas comercializadas pelas Centrais de Abastecimento
(CEASAY), no Brasil, sao oriundas de diversas regides, sendo produzidas sob
condicodes distintas de clima, solo e tratos culturais, nem sempre colhidas no
ponto ideal de maturagdo, muitas vezes sob alega¢do da grande distancia en-
tre o ponto de producao e distribui¢ao e submetidas a diferentes tratamentos
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pos-colheita, o que, obviamente, afeta sua qualidade. A aquisi¢ao de laranjas
de baixa qualidade e a frustra¢ao do consumidor pelo seu pobre apelo senso-
rial sdo reclamac¢odes comuns no Brasil.

Em vista disso, ha que se pensar em estratégias para melhorar a qualida-
de dos frutos comercializados e em se adotar Padroes Minimos de Qualidade
para os frutos.

O estabelecimento de Padroes Minimos de Qualidade é importante
para padronizar as amostras de frutos comercializados pelas CEASA’, im-
pedindo a comercializagao de frutos com qualidade inferior. Algo do tipo ja
vem sendo adotado pelas CEASAS, que classificam os frutos, separando-os
em grupo, subgrupo, classe ou calibre, subclasse e tipo ou categoria. No en-
tanto, ndo ha uma padroniza¢ao que leve em conta atributos de qualidade
importantes, como o sabor e outros aspectos sensoriais.

Mas como saber se o fruto comercializado ira satisfazer, sensorial-
mente, a expectativa do consumidor? Estudos realizados por CORREA et
al. (2014) comprovaram a efetividade de modelos matematicos preditivos de
aceitagdo sensorial, passiveis de serem alimentados com resultados de anali-
ses simples, rapidas e baratas, que podem ser realizadas dentro das Centrais
de Abastecimento. A associagdo desses modelos com um padrao minimo de
qualidade pode ser utilizada pelas Centrais de Abastecimento para certificar
se o fruto a ser comercializado ird atender as expectativas do consumidor,
bem como para se definir pregos mais justos, em fung¢do da virtual qualidade
sensorial do fruto.

MODELO PREDITIVO DE ACEITAGAO SENSORIAL
PARA LARANJA ‘PERA RIO’

Modelos preditivos de aceitagdo sensorial foram desenvolvidos para
laranja ‘Pera Rio; a partir da combinagao de analises fisicas e quimicas, sim-
ples, rapidas e baratas, com testes sensoriais, envolvendo mais de 1000 indi-
viduos de ambos os sexos e diferentes idades, ao longo de 3 anos. Os dados
obtidos das andlises fisicas e quimicas foram correlacionados com as notas
de aceitagdo sensorial, chegando-se ao seguinte modelo, que foi validado e
considerado ideal para laranja ‘Pera Rio”:



AS = 43,61 — 5,79pH — 4,45AT + 0,44SS + 0,0585/AT — 0,04L*polpa
—0,1C*polpa - 0,18°h polpa + 0,04Fpolpa + 0,04%S.

AS = Nota de aceitagdo sensorial; pH = potencial hidrogenionico; AT =
acidez titulavel; SS = solidos soluveis; L* = claridade; C* = cromaticidade;
°h = matiz; F = firmeza; %S = percentual de suco.

As andlises de pH, solidos soluveis e acidez titulavel devem ser reali-
zadas no suco de laranja, obtido em espremedor, apds filtragem em papel de
filtro grosso. O pH deve ser determinado em pHmetro, a AT, por titulacao
com NaOH 0,1M (Figura 1) e os SS em refratometro (Figura 2). A coloragao
(L*, C* e °h) deve ser determinada em colorimetro Minolta (Figura 3), com
iluminante D65, previamente calibrado, no terco médio da laranja, em lados
opostos da amostra, diretamente na superficie da polpa. A firmeza deve ser
medida por teste de pungdo, com auxilio do penetrometro Magness-Taylor,
com sonda de 5 milimetros de didmetro, sendo as leituras realizadas na su-
perficie dos frutos, apos retirada da casca, e os resultados expressos em new-
tons (N). O rendimento de suco deve ser determinado, considerando-se o
peso do fruto inteiro e de seu suco extraido, com base na seguinte férmula:

% suco = Volume do suco (mL)/peso do fruto (g) x 100

=

Figura 2 - Refratémetro

L%

Figura 1 - Acidez tituldvel

Figura 3 - Colorimetro



PADRAO MINIMO DE QUALIDADE

O padrao minimo de qualidade para laranja ‘Pera Rio’ foi também ob-
tido, com base em testes sensoriais com consumidores. Ao provar as amos-
tras, os consumidores assinalavam se elas atendiam ou nao a sua expectativa
minima. Com base nesses resultados, o padrao minimo foi definido como a
menor nota de aceitagao, desde que a amostra tenha atingido a expectativa
do consumidor. A nota 5,91 foi definida como padrao minimo de qualidade
para a Laranja ‘Pera Rio. Isso quer dizer que amostras de laranja ‘Pera Rio’
com notas de aceitagao sensorial maiores ou iguais a 5,91 atendem a expecta-
tiva dos consumidores e amostras com notas de aceita¢ao sensorial inferiores
a esse valor, ndo atendem.

APLICAGAO DO MODELO MATEMATICO
DESENVOLVIDO EM ASSOCIAGAO COM PADRAO
MINIMO ESTABELECIDO

Com o modelo matematico em maos, as Centrais de Abastecimento
podem prever a nota de aceitagdo sensorial do consumidor, por meio de ana-
lises fisicas e quimicas, simples, rapidas e baratas, certificando se elas atin-
gem a nota definida como padrdao minimo de qualidade (5,91).

Para entender melhor como funciona o modelo e sua associa¢do com
o padrao Minimo, serdo apresentados dois exemplos.

Ex.1) Supondo-se que, em uma Central de Abastecimento, realizou-se
analises fisicas e quimicas em um lote de laranjas ‘Pera Rio, obtendo-se, o
seguinte resultado médio:

PH=4,27; AT=0,47%; SS=10,75%; SS/AT=22,87; L*=38,24; C*=10,21;
°h =87,35; F=2,67N; %S= 55,44%.

Ao se inserir os dados obtidos no modelo matematico obtém-se a se-
guinte nota de aceitagdo sensorial:

AS=43,61-5,79x4,27—4,45x0,47 + 0,44x10,75 + 0,05x22,87 — 0,04x38,24
—-0,1x10,21 - 0,18x87,35 + 0,04x2,67 + 0,04x55,44 = 6,72



A nota obtida (6,72) é maior que 5,91, valor definido como padrao mi-
nimo. Logo, pode-se afirmar que as laranjas do lote analisado irdo satisfazer
as expectativas do consumidor.

Ex.2)Ao se analisar um lote de laranjas ‘Pera Rio, obteve-se os seguin-
tes valores médios para as variaveis relativas a qualidade:

pH= 3,7; AT= 0,85%; SS= 6,62%; SS/AT= 7,79; L*= 45,57; C*= 25,58;
°h=81,09; F=35,28N; %S=42,71%.

Inserindo-se os dados na formula, tem-se:

AS =43,61 -5,79x3,7 — 4,45x0,85 + 0,44x6,62 + 0,05x7,79 — 0,04x45,57 —
0,1x25,58 - 0,18x81,09 + 0,04x35,28 + 0,04x42,71 = 5,84

Nesse caso, a nota de aceitagdo sensorial obtida (5,84) é inferior ao pa-
drdao minimo, de 5,91. Isso sugere que, se comercializadas, as laranjas desse
lote tem grandes chances de frustrarem as expectativas sensoriais do con-
sumidor. Logo, essas laranjas nao deveriam ser destinadas ao consumo in
natura.

O modelo preditivo, além de ser usado para se prever se o lote de la-
ranja a ser comercializado atendera as expectativas minimas do consumidor,
ainda pode ser utilizado para se definir precos mais justos ao produto, com
base em sua virtual qualidade sensorial. Assim, propde-se o modelo prediti-
vo apresentado como forma de se certificar a qualidade de laranja ‘Pera Rio’
comercializada nas CEASAs.
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