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Resumo

A textura é uma das principais caracteristicas de qualidade da pera ‘Rocha’. Esta
caracteristica multidimensional tem uma complexidade mecénica e sensorial que ndo
pode ser reduzida a simples avaliacdo da dureza. Este estudo teve por objetivo descrever
o perfil sensorial da textura de pera ‘Rocha’ e as suas alteragdes durante o
amadurecimento e ao longo do periodo de armazenamento. Frutos de pera ‘Rocha’ foram
armazenados em quatro regimes distintos e analisados ap6s 3, 5 e 7 meses de
armazenamento a -0,5 °C, em dois momentos apds a retirada das camaras. Foi efetuada a
andlise do perfil de textura sensorialmente com um painel treinado de 11 provadores de
acordo com a norma ISO 11036:1994. O perfil de textura da pera ‘Rocha’ apds 3 meses
de armazenamento apresenta elevada dureza, fracturabilidade, coesividade, gomosidade
e mastigabilidade, uma suculéncia intermédia, e reduzida adesividade e elasticidade. Com
0 amadurecimento da pera diminuiu a dureza, a fracturabilidade, a coesividade, a
gomosidade e a mastigabilidade e aumentou a suculéncia e a adesividade. As variacdes
do perfil sensorial de textura durante o amadurecimento pds-armazenamento foram
equivalentes em frutos armazenados no ar ou em atmosfera controlada com 3 kPa de O,
mas distintos em peras tratadas com 1-metilciclopropeno (1-MCP). Frutos tratados
apresentaram, nos diferentes periodos de armazenamento, valores de dureza,
fracturabilidade, gomosidade e mastigabilidade superiores, enquanto a adesividade e
coesividade foram inferiores aos dos frutos ndo-tratados. No periodo pds-
armazenamento, frutos tratados com 1-MCP apresentaram dureza e fracturabilidade
superior mas a mastigabilidade foi o atributo mais afetado pelo tratamento. Em periodos
de armazenamento mais prolongados esta distincdo é ainda mais notdria pelos elevados
niveis de mastigabilidade registados nos frutos tratados.
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Abstract

Changes in sensory texture profile during storage of ‘Rocha’ pear. Texture is
a major quality characteristic of 'Rocha’ pear. This multidimensional property has
mechanical and sensory complexities that cannot be reduced to just the assessment of
hardness. This study aimed to describe the sensory profile of the texture of ‘Rocha’ pear
and its changes during the storage period and post-storage ripening. Fruit were stored at
-0.5 °C in four regimes and analyzed after 3, 5 and 7 months of storage and following a
post-storage ripening period. Texture profile analyses were performed with a trained
panel according to 1ISO 11036:1994 standard. The texture profile of ‘Rocha’ pear after 3
months of storage had high hardness, fracturability cohesiveness, gumminess and
chewiness, intermediate juiciness, and low adhesiveness and elasticity. As the fruit ripens,
hardness, fracturability, cohesiveness, gumminess and chewiness decreased whereas
juiciness and adhesiveness increased. The variation in the sensory texture profile during
the post-ripening was similar in fruit stored in air or controlled atmosphere with 3 kPa
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O», but different from pears treated with 1-methylcyclopropene (1-MCP). 1-MCP-treated
fruit had higher hardness, fracturability, gumminess and chewiness, and lower
adhesiveness and cohesiveness than untreated fruits. In the post-storage period fruit
treated with 1-MCP had higher hardness and fracturability but the chewiness was the
attribute most affected by the treatment.

Keywords: texture profile analysis, sensory analysis, Pyrus communis.

Introducéo

A textura dos alimentos é um conjunto de propriedades mecanicas e sensoriais.
Como caracteristica mecéanica, a textura dos frutos depende da arquitetura dos tecidos, da
coesdo entre as células, das propriedades das paredes celulares e do estado termodinamico
da &gua celular e apoplastica. A textura, enquanto conjunto de propriedades mecanicas
pode ser avaliada instrumentalmente através de diversos métodos. A andlise instrumental
do perfil de textura permite quantificar distintas propriedades, como a dureza, a
coesividade, a adesividade, a elasticidade, a resiliéncia e a mastigabilidade (Winopal et
al., 2015).

Por outro lado, a textura é um atributo sensorial fortemente percecionado pelos
consumidores. De acordo com Hayacawa (2015), a investigadora Alina Szczesniak levou
a cabo, nos anos 60 do século XX, um estudo no qual demonstrou, através de uma
experiéncia com 100 individuos e 74 alimentos, que a textura é o atributo sensorial
dominante na apreciacdo dos alimentos. Esta experiéncia permitiu que Szczesniak e a sua
equipa apresentassem a primeira classificacdo multidimensional da textura, onde este
atributo é definido por trés dimensdes: mecanica, geométrica e de superficie. E nesta
classificacdo que se baseia a metodologia da analise sensorial do perfil de textura, que
permite descrever as varias dimensdes da textura. Os atributos a avaliar num perfil de
textura sdo variaveis consoante as caracteristicas fisicas de cada produto e tém de ser
definidos de forma especifica para a pera.

Em anélise sensorial, todos os métodos de analise descritiva envolvem a detecédo
e descricdo de caracteristicas sensoriais de um produto em termos qualitativos e
quantitativos com base na apreciacdo de um painel treinado (Meilgaard et al., 2006).

A pera Rocha, normalmente colhida no més de agosto, é comercializada durante
cerca de 10 meses do ano (Almeida et al., 2016). Sendo um fruto que amadurece durante
a vida em prateleira apdés o armazenamento refrigerado e tendo um periodo de
armazenamento potencialmente longo, a textura dos lotes de pera existentes no mercado
é, necessariamente, muito variavel. No entanto, o perfil de textura da pera ‘Rocha’ ndo se
encontra caracterizado. Esta caracterizacdo ¢ fundamental para a modulacdo da textura
dos frutos a apresentar ao consumidor, através de protocolos adequados de
armazenamento e de amadurecimento da pera para distintos segmentos de consumidores.
Na realidade, a dureza utilizada no controlo de qualidade da pera nédo traduz
completamente os niveis de aceitacdo da textura (Santos & Almeida, 2016).

Este estudo teve como objetivo descrever o perfil de textura da pera Rocha, com
base na avaliacdo instrumental e sensorial.

Material e métodos

Frutos. Frutos de pera (Pyrus communis) ‘Rocha’ foram armazenados a —0,5 °C
durante 3, 5 e 7 meses sob distintas condi¢des (modalidades A e B - apenas com atmosfera
controlada [condicdes néo especificadas]; modalidades C e D — com atmosfera controlada
e com tratamento pds-colheita [condi¢Bes nao especificadas]). No final de cada um destes
periodos de armazenamento os frutos foram removidos das cdmaras e colocados a 20 °C
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para amadurecerem. As andlises dos perfis de texturas foram efetuadas nos trés momentos
de comercializacdo (ap0s 3, 5 e 7 meses) com frutos em dois estados de amadurecimento
em cada um dos momentos, ap6s 1 e 8 dias a 20 °C.

Analise sensorial. Um painel de 11 elementos foi treinado para caracterizar a
textura da pera ‘Rocha’. Durante as sessdes de treino o painel definiu 0s atributos a
analisar e identificou os descritores mais adequados para os 8 atributos da textura
escolhidos (Quadro 1). O painel avaliou a dureza, elasticidade, fracturabilidade,
coesividade, gomosidade, mastigabilidade, adesividade e suculéncia, utilizando o método
descritivo com base na norma 1SO 11036:1994.

As amostras foram apresentadas inteiras, com casca e a temperatura ambiente. As
amostras foram apresentadas de forma aleatdria a cada provador e a avaliacdo de cada
atributo registada numa escala continua unipolar de 15 cm, de acordo com a norma ISO
4121:2003.

Resultados e discussao

Atributos da textura percecionados na fase inicial. A dureza e a
fracturabilidade foram atributos que se mantiverem elevados ao logo dos diferentes
periodos de armazenamento. A intensidade destes atributos diminuiu durante o
amadurecimento a 20 °C ap6s cada um dos trés periodos de armazenamento a - 0,5 °C.
Esta diminuicdo foi mais acentuada nos frutos armazenados na modalidade A e mais ténue
para frutos armazenados na modalidade B.

A elasticidade foi um atributo da textura de dificil perce¢ao na pera ‘Rocha’, com
valor baixo em frutos verdes e maduros (Figura 1).

Atributos da textura percecionados na fase de mastigagdo. A coesividade foi
elevada ap6s a remocdo dos frutos das camaras nos trés periodos de armazenamento, mas
diminuiu na fase de amadurecimento pds-armazenamento. Esta reducdo da coesividade
durante o tempo em prateleira foi afectada pelas condi¢des de armazenamento e pelos
tratamentos pos-colheita. Notou-se uma diminuicdo mais acentuada nos valores da
coesividade, ap6s o amadurecimento, nos frutos submetidos as modalidades A e B
(apenas com atmosfera controlada) do que para os frutos sob os regimes C e D (com
tratamento pos-colheita) como indicado na Figura 1.

A gomosidade da pera apresentou uma evolucdo sensorial semelhante a
coesividade tanto no periodo de armazenamento como na fase de amadurecimento em
prateleira.

A mastigabilidade diminuiu sempre na fase de amadurecimento sendo a
diminuicdo mais expressiva nos frutos armazenados nas modalidades A e B face aos
restantes.

A adesividade da pera ‘Rocha’ foi geralmente baixa apés 3 e 7 meses de
armazenamento (Figura 1). Durante o amadurecimento pos-armazenamento este atributo
aumentou ligeiramente em frutos armazenados nas condi¢des B mas aumentou de forma
acentuada nos frutos previamente armazenados nas condigdes A, exceto ao fim de 5
meses de armazenamento.

Atributo da textura percecionado na fase final. A suculéncia foi o atributo em
que se registou maior irregularidade nas variagdes ndo tendo sido possivel identificar uma
tendéncia em fung&o do periodo de armazenamento ou estado de maturacdo (Figura 1). O
motivo pelo qual ndo foi possivel identificar uma tendéncia de variacdo, em nenhum dos
regimes de armazenamento, pode estar relacionado com o facto de representar um atributo
de superficie e, por isso, a sua avaliacdo ser feita com base numa perce¢do ou sensagéo e
ndo através de uma técnica sensorial definida como acontece nos restantes atributos.
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Conclusdes

As variagOes do perfil sensorial de textura durante o armazenamento e no periodo
de amadurecimento em prateleira dependem das condi¢cdes de armazenamento e dos
tratamentos pos-colheita efetuados aos frutos. A caracterizacdo da textura da pera Rocha
ndo pode ser reduzida & dureza. Os atributos fracturabilidade, coesividade e
mastigabilidade parecem ser determinantes na variabilidade de perfis encontrada na pera
‘Rocha’. O perfil instrumental de textura confirma os perfis sensoriais na distin¢ao dos
frutos submetidos a distintas condi¢Ges pos-colheita.
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Quadros e Figuras

Quadro 1 — Descritores utilizados na analise do perfil de textura da pera Rocha indicados
por ordem sequéncial das percecdes durante a prova.

Atributo Descricéo Etapa da percecao
Dureza Forca necessaria exercida pelos molares de

modo a que estes comprimam ou penetrem

num produto
Elasticidade Rapidez da recuperacédo apds aplicacdo de

Fracturabilidade

uma forga de compressao e nivel de
recuperacdo do produto para o seu estado
inicia, apds remocao da forca de compressdo
Forca necessaria para desfazer um produto em
pedacos.

Fase inicial

Coesividade

Gomosidade

Mastigabilidade

Nivel de deformacéo atingido por um produto
antes de quebrar.

Esforco necessario para desintegrar um
produto até ao pondo certo para ser engolido.

Tempo ou nimero de vezes que € necessario
mastigar para que o produto esteja pronto a
ser engolido.

Fase de mastigacdo

Adesividade Forca necessaria para remover o material que
adere a boca ou a um substrato
Suculéncia Corresponde a percecao da quantidade de Fase residual

agua absorvida ou libertada pelo produto
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Dureza Dureza

15

Suculéncia Fracturabilidade

Elasticidade
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= Modalidade A = Modalidade B Modalidade C = Modalidade D
Figura 1 — Evolucdo do perfil sensorial de textura ao longo de 3, 5 e 7 meses de
armazenamento, onde (a) representa o perfil antes do amadurecimento e (b) representa o
respetivo perfil apés amadurecimento. Os valores registados representam as médias das
avaliacdes de um painel de 11 provadores treinados.
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