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A banana (Musa sp) é a fruta mais consumida no mundo, constituindo importante fonte de carboidratos em diversos
paises. Poucas cultivares sdo utilizadas comercialmente, e todas elas apresentam problemas fitossanitarios, contribuindo
para uma baixa produtividade na exploragdo dessa cultura. Este evento aponta a necessidade de novos materiais de
cultivo e a verificagdo de sua aceitagdo pelos consumidores. O objetivo do trabalho foi avaliar, através de teste sensorial,
a aceitagdo dos frutos da cultivar ‘Tropical’, comparativamente com as cultivares Magd e Prata. As plantas da ‘Tropical’ foram
cultivadas em Goidnia, GO, sob dois niveis de irrigagdo (aplicagdo de dgua quando a tensdo no solo era de 15 kPa e 75
kPa) e na época da colheita dos frutos. Depois de colhidos, os frutos foram submetidos a duas temperaturas em cédmaras
de climatizagdo reguladas a 18°C e 20°C, nas Centrais de Abastecimento (Ceasa) de Goidnia. A analise sensorial de sabor
foi realizada em 28 de julho de 2005, com 60 provadores, em camaras individuais. Foi utilizada uma escala heddnica de
sete pontos (desgostei extremamente: gostei extremamente). No momento da realizagdo do teste, os valores médios do
Brix foram de 25,90% nos frutos da ‘Prata’, 23,40% na ‘Magad’ e de 21,00% a 22,80% na ‘Tropical’. Segundo a andlise
estatistica de varidncia, houve interagdo dos efeitos da irrigacdo e da temperatura de climatizagdo na aceitagdo da ‘Tropical’
pelos provadores. Verificou-se maior aceitagdo da ‘Prata’, com média de 5,33, seguida da ‘Tropical’ (4,58) e da ‘Magd’
(4,13). Segundo o teste de tukey a 5%, a aceitagdo da ‘Prata’ foi superior a8 das demais e a da ‘Tropical’ foi superior a da
‘Maga’. Os frutos da cultivar Maga, apesar de terem sido climatizados juntamente com os das demais, apresentaram sabor
adstringente, caracteristico da maturagdo incompleta. A ‘Prata’, ao contrdrio da ‘Macgéd’, estava no ponto 6timo de consumo.
De acordo com os resultados, a ‘Tropical’ apresentou boa aceitagdo pelos provadores, se mostrando como uma cultivar
promissora. Apoio: CNPq, Embrapa, Ceasa Goiania.
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A laranja da variedade Péra é uma das mais utilizadas na fabricagdo de suco congelado concentrado de laranja. E uma
laranja que no Estado de Goids, se destina principalmente ao mercado de frutas frescas. Tem uma forma quase esférica e
possui 3 ou 4 sementes. Seu peso médio é de 145 gramas sendo 52 gramas de suco. Apresenta uma casca fina a média
e de cor alaranjada. Sua polpa é firme e de cor laranja vivo. Dentre outras caracteristicas deve apresentar um teor de
solidos solGveis em °Brix de no minimo 10,5 e a relagdo de sdlidos soluveis em ° Brix/acidez em g/100g de &cido citrico
anidro minima de 7,0. Os produtores acompanham o indice de maturacdo do fruto, até que ele atinja o “ratio” desejado. O
objetivo do presente trabalho é registrar a época de colheita e caracterizar a qualidade dos frutos produzidos. As laranjas
utilizadas foram coletadas de uma darea piloto de um pomar de laranja da cultivar Péra Rio (Citrus sinensis) localizado no
municipio de Bonfindpolis. Foram coletados frutos maduros nos quadrantes norte, sul, leste e oeste em quatro plantas,
sendo quatro frutos por quadrante para analise. A linha de plantio estd na diregdo norte-sul. As andlises foram feitas no
Laboratorio de Andlises de Bebidas e Vinhos (LABV-GO), onde foram analisadas as seguintes caracteristicas: peso, altura,
diametro, espessura da casca, numero de sementes, volume de suco, acidez, pH, °Brix e ratio. O peso variou de 159,45 a
237,78 gramas; a altura e o didmetro variaram respectivamente de 7,23 a 8,30 milimetros; a espessura de casca variou de
0,58 a 0,61 milimetros; o nimero de sementes normais variou de 0,5 a 7,8 sementes; o volume de suco variou de 374 a
620 mL; a acidez variou de 0,381 a 0,505 gramas/100 gramas de acido citrico anidro; o pH variou de 3,8 a 4,7; o °Brix
variou de 9,0 a 11,2 e o ratio variou de 19,2 a 24,4. As andlises demonstraram que o didmetro e o ratio diferiram
estatisticamente nos diferentes quadrantes. Goias tem grande potencial para a producdo de laranja, a época de colheita
dos pomares de goianos é de janeiro a fevereiro, a variedade mais comercializada é a laranja Péra Rio. Os frutos produzi-
dos estdo aptos para o consumo de fruta fresca in natura.
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O mamdo (Carica papaya L.) é uma fruta bastante cultivada no Brasil e em outros paises de clima tropical e subtropical,
ndo sé pelas condigdes favoraveis a sua produgdo, mas principalmente por seu sabor e aroma agradaveis. E utilizado como
matéria-prima na indistria de alimentos na elaboragdo de diversos produtos, entre eles a geléia. A geléia é o produto
obtido pela cocgdo de frutas inteiras ou em pedagos, polpas ou sucos de frutas, com agucar e agua, e concentrado até a
consisténcia gelatinosa. O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de formulacdo de uma geléia de
mamao, além da caracterizagdo fisico-quimica e sensorial do produto final. Na obtengcdo da geléia foram elaboradas duas
formulagBes, diferindo apenas no teor de dcido citrico (F1 - 0,1% de &cido citrico e F2 - 0,2% de &cido citrico, em relagdo ao
total), a fim de verificar qual delas teria maior preferéncia, empregando-se o teste de ordenagdopreferéncia. Através deste
teste pdde-se observar que a formulagdo F1 (0,1% de &cido citrico) apresentou a maior preferéncia pelos potenciais
consumidores. Assim, esta foi elaborada e submetida a anadlises microbiolégicas (salmonelas, bolores e leveduras e
coliformes totais e fecais), fisico-quimicas (pH, Brix, acidez total tituldvel, umidade, cinzas, agucares totais e redutores,
lipidios, proteinas e vitamina C), mineraldgica (calcio, ferro, fésforo, potdssio, magnésio, manganés, zinco e cobre) e
sensorial (teste de aceitagdo e intengdo de compra). O produto final apresentou otimas caracteristicas, tanto em termos
nutricionais, como sensorial e microbiologico, sendo, portanto este, um produto com grande potencial para ser langado no
mercado.
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