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O objetivo deste trabalho foi selecionar algumas cultivares de péssego para produciao de polpa e, apds um
periodo de armazenamento, elaborar massa de péssego doce, avaliando as caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas e o teor de compostos bioativos. Além disso, pretendeu-se avaliar a estabilidade de compostos
bioativos na polpa de péssego e na massa de péssego doce armazenada por um periodo de 10 meses. Para isso,
foram selecionadas trés cultivares de pessegueiro Maciel, Santa Aurea e Esmeralda, que foram processadas
separadamente para as cultivares, e também, foi selecionado um lote com uma mistura de cultivares. As
determinag¢oes fisico-quimicas e bioativas dos compostos foram realizadas, incluindo sélidos soluveis, testando o
teor de pectina nas polpas, acidez total, pH, compostos fendlicos totais, compostos fendlicos individuais,
determina¢io microbioldgica de leveduras e bolores e analise sensorial. Os resultados das andlises fisico-quimicas
de frutas frescas mostraram frutos de excelente qualidade. No entanto, houve reducio significativa no teor de
compostos fendlicos e na auséncia de carotendides. Verificou-se que, mesmo com um menor teor de solidos
soluveis em uma das amostras, foi atingido o ponto de corte, demonstrando que é possivel atingir o ponto final
da massa doce de péssego em um periodo menor de cozimento.

Palavras-chave:Péssego da polpa. Armazenamento. Massa de péssego doce.

Evaluation of bioactive compounds in pessegada

The aim of this study was to select some peach cultivars for pulp production and, after a storage period to
prepare sweet peach mass evaluating the physical, chemical, microbiological and bioactive compounds content.
Furthermore, it was intended to evaluate the stability of bioactive compounds in the peach pulp and in the mass
of sweet peach stored for a period of 10 months. In this regard three peach cultivars (Maciel, Santa Aurea and
Esmeralda) were selected, which were processed separately for the //cultivars and also a batch was selected with
a mixture of cultivars. The physico-chemical and bioactive determinations of the compounds were catried out
including soluble solids by testing the pectin content in the pulps, total acidity, pH, total phenolic compounds,
individual phenolic compounds, microbiology-ical determination of yeasts and molds and sensory analysis. The
results of the physical-chemical analyzes of fresh fruits showed fruits of excellent quality. However, there was a
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significant reduction in the content of phenolic compounds and in the lack of carotenoids. It was found that

even with a lower soluble solids content in one of the samples the cut-off point was reached demonstrating that

it is possible to reach the end point of the sweet peach mass in a shorter cooking period.

Keywords:Pulp Peach. storage. Sweet peach mass.

INTRODUCAO E OBJETIVOS

O consumo de frutas e hortalicas sempre
foi valorizado pelos beneficios que esses alimentos
podem trazer a saude, devido a grande quantidade
de vitaminas, minerais e fibras que possuem neste
contexto o péssego apresenta-se como boa fonte de
compostos antioxidantes, tais como vitaminas do
complexo A, B, C e E, compostos fendlicos e
carotenoides, além de ser uma importante fonte de
minerais como calcio, magnésio e fibrasl!234l. Sabe-
se que as perdas na agricultura sdo elevadas, tanto
do ponto de vista da produgio quanto do consumo.
Ao evita-las ou diminui-las sio reduzidos custos,
mio de obra e energia. Na maioria das vezes, este
desperdicio deve-se tanto ao desconhecimento
quanto ao  aproveitamento  racional  desta
producaolsl. No entanto, quase a totalidade da
producio de péssegos € industrializada na forma de
fruto em calda, o que gera uma caréncia de pesquisa
e desenvolvimento de tecnologias para a utiliza¢ao
em outros produtoslt. Normalmente a industria
processadora de péssegos nio realiza controle sobre
as cultivares de frutos que recebe, e que processa,
especialmente levando em consideracio apenas o
estadio de maturagio dos frutos. Além disto, é uma
pratica comum nas industrias processadoras de
péssegos, processar os frutos na forma de polpas e
estoca-las, para uma utilizagdo posterior em
petiodos de entre safras. Entre os métodos de
conservagio utilizados para manter as caracteristicas
das polpas, por longos periodos, destacam-se a
conservagio por métodos combinados para polpas
e pelo uso do acucar na elaboracio de doces em
massa (pessegada), vistol’#l; que a produgio dos
frutos que consiste na matéria prima destes
produtos é sazonal. Sendo assim, objetivo deste
estudo foi escolher algumas cultivares de péssego

para elaborar polpa e apdés um perfodo de
estocagem elaborar a pessegada, avaliando as
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e

sensoriais e o conteudo de compostos bioativos.

MATERIAL E METODOS

Matéria

Para o desenvolvimento do presente estudo
foram escolhidas trés cultivares de péssegos (Prunus
pérsica): Santa Aurea, Esmeralda e Maciel; todas
provenientes de cinco produtores ligados a uma
empresa conserveira da regido. Além de péssegos
destas trés cultivares, utilizou-se um lote de
péssegos, denominado de mistura, o qual foi
constituido de uma composi¢io de cultivares de
péssegos recebidos na industria, os quais apenas
tiveram acompanhamento na produgio, sem prévia
classificagio por cultivares, o qual também foi

utilizado para a elabora¢io de polpa.

Elaboragio da Polpa

As polpas foram preparadas com o lote de
uma mistura de cultivares e, separadamente por
cultivares de péssego selecionadas, seguindo as
recomendagdes da legislagiol’l. O processo consistiu
em pelagem, corte, despolpamento e cocgio da
massa, como conservante foi adicionado a polpa
sorbato de potissio (1 g. kg-1) e a seguir o envase
ocorreu em embalagens aluminizadas, as quais
foram acondicionadas em tambores assépticos,
devidamente identificados, os quais foram mantidos
na temperatura ambiente pelo perfodo de 10 meses.
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Elaboragdo do Doce em Massa

Para elaboracio do doce em massa, foram utilizadas

as polpas armazenadas.

Pessegada

Para a definicdo das formulacées foi
realizada avaliacio das caracterfsticas da polpa
estocada, obedecendo a relagio polpa/sacarose
1:1. No teor de pectina ocorreu uma reducio de
50% do valor da formula¢do original (mistura) a
qual era de 1,5%. Contudo, a mesma condicio foi
adotada para a adicdo do acido citrico, onde na
formulacio original (mistura) seu consumo era em
torno de 0,3% sobre o total da formulacio,
passando para valores decrescentes como
proposta para elaboracio de pessegada com
cultivares selecionadas. Assim, com a utilizacio de
matéria-prima  de  cultivares  selecionadas
possibilitou uma reduc¢do no percentual dos
insumos utilizados, e mesmo assim atingindo o

ponto final do doce.

Quanto ao teor estabelecido para pectina
foi considerado o poder geleificante da pectina de
0,66% na condi¢do padrio de processoll’; no
entanto, para o processo industrial foi proposto
0,83% visando corrigir desvios no processamento.
Desta forma, o armazenamento da polpa de
péssego para posterior producio da pessegada
propicia uma redu¢io na adigio de Aacido.
Normalmente para a producgdo de pessegada sio
adicionados 0,3% de 4cido citrico; no entanto,
com o armazenamento da polpa e os resultados
verificados para as amostras individualmente este
valor foi reduzido, visando manter acidificacio no
padrio minimo de pH estabelecido para
processamento (pH:3,2), sendo assim os valores
acrescidos foram até 0,12% para a cultivar
Esmeralda, 0,04% para a cultivar Santa Aurea e
0,02% para a cultivar Maciel.

Isto representa uma redu¢iao importante
nos custos de producio da pessegada decisdes que

sdo comuns em procedimentos operacionais de
produgdo, mas somente através dos resultados
obtidos apés o armazenamento é que foi possivel
realizar a diminuicdo do percentual de 4cido a ser
acrescido. O grau de maturacdo da fruta para
elabora¢ao de doce em massa (pessegada) deve ser
de produto com maturacio adequada para
industria, o que facilita a obtencio do ponto final
de corte, pois espera-se que a polpa apresente
conteudo de pectina que propicie a reducio da
quantidade a ser adicionada na pessegada. Na
tabela 2 estdio os dados de caracterizacio das
pessegadas logo ap6s o processamento e apos a
estocagem pelo periodo de 10 meses, elaboradas
com péssegos de cultivares selecionadas e com a
mistura de cultivares.

Caracterizagio fisico-quimica e contetido de
compostos bioativos

A avaliagio fisico-quimica e de compostos
bioativos foi determinada nas pessegadas, logo apds
processadas e apds o periodo de 10 meses de
estocagem, através de andlises em triplicata de: pH
(Potencial  hidrogenionico). Determinado  em
potenciometro Digimed — DM-20, com a amostra a
temperatura de 20°C. Segundo metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutzl'l.

Soélidos soluveis totais (SS)

Determinado  por leitura direta em
refratbmetro de bancada, marca nalytikjena, sendo
os resultados corrigidos para a temperatura de 20°C,
através de tabela de correciio, e expressos em °Brix.

Acidez total titulavel (AT)

Método volumétrico, através de titulagio
com NaOH 0,IN, sendo os resultados expressos
em % de acido citricoltll,
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Teste do teor de pectina

A nivel industrial a precipitacio com dlcool
fornece resultado suficientemente exato para uma
avaliacio dessa substiancia. O teste foi realizado a
partir da adicdo de 1mL de polpa a 3 mL de alcool,
seguido de leve agitacdo e repouso por 5 minutos.
Polpa rica em pectina resulta um coagulo firme.
Teor médio de pectina ocorre a formacido de
coagulos pouco firme, fragmentando-se. Caso teor
de pectina na amostra resulte pouco expressivo, nao
ocorre a formacio de coagulos!i2.

Determinagdo do contetido total de compostos
fendlicos

Realizada de acordo com o método
colorimétrico  utilizando o  reagente  Folin-
Ciocalteaul'3] com poucas modificacGes. Pesaram-se
2 gramas de amostra previamente triturada e diluiu-
se em 20 mlL de metanol. A amostra foi
homogeneizada a cada 5 minutos durante 3 horas a
temperatura ambiente. Filtrou-se com algodio,
transferindo o extrato clarificado para baldo
volumétrico de 50 ml., completando-se o volume
com metanol. Para realizar a quantificacdo do total
dos compostos fendlicos, utlizou-se 1 ml do
extrato clarificado, ao qual foi adicionado 1,5ml. de
solucdo de catbonato de sédio a 20% em NaOH 0,1
M. Deixou-se 2 horas em banho maria a 37°C e
entdo foi adicionado 0,5ml. de reagente de Folin-
Ciocalteau diluido (1:2, v/v) em 4gua ultra pura.
Ap6s realizou-se a leitura em espectrofotometro
(modelo Ultrospec 2000) a 765 nm, usando metanol
para leitura do branco. Procedeu se a elaboracio da
curva padrio de acido galico para a quantificacdo
dos compostos fendlicos. Os resultados foram
expressos em mg de acido galico.100 g-1 amostra
fresca. A quantificacio  foi  baseada no
estabelecimento de uma curva padrio com 0; 50;
100; 150; 250 e 500 mglL-1 de acido galico,
obtendo-se uma equacio polinomial expressa por: y
= 0,0085x + 1460,0255 com um coeficiente de
determinacio de 98,23%.

Determinagdo do conteudo de compostos
fenolicos Individuais

Os compostos fenolicos foram extraidos da
polpa das frutas usando o método descrito por
Hikkinenl'Y, com poucas modifica¢des. Cinco
gramas da amostra macerada foram dissolvidas em
30 mL de metanol e ap6s foi adicionado 4,9mL de
acido cloridrico p.a. (concentracio final de HCI 1,2
M), sendo completado o volume em baldo
volumétrico de 50 mIL. com metanol. O extrato foi
homogeneizado em banho de agua a 35°C, na
auséncia de luz por 24 horas. Apds este periodo, a
mistura foi filtrada e o sobrenadante foi
concentrado em rotaevaporador a 40°C por cerca de
30 minutos.

O residuo concentrado foi redissolvido em
metanol até o volume final de 5 ml, o qual foi
centrifugado (7.000 rpm por 10 minutos). Retirou-
se uma aliquota do sobrenadante (30ul) para
injetar no cromatografo. O  cromatégrafo
consistiu no sistema HPLC-Shimadzu, com
injetor automatico, detector UV-visivel a 280 nm,
coluna de fase reversa RP-18 CLC-ODS (5 pm,
4,6 mm x 150 mm) com fase estacionaria octadecil
e uma coluna de guarda CLCGODS (4) com fase
estacionaria de superficie octadecil, ambas
localizadas em forno a 25°C.

A fase movel consistiu no gradiente de
eluicdo utilizando solucdo aquosa de acido acético
(99:1, v/v) e metanol, com fluxo de 0,8 mL min-,
com um tempo total de corrida de 45 minutos,
segundo metodologia descrita por Zambiazills),
Os compostos fendlicos individuais foram
quantificados com base da curva decalibracio dos
padrées  externos, cujos  padroes  (grau
espectrofotométrico)  foram  dissolvidos em
metanol. A concentracio das soluges dos
padroes variou de 0,125 a 12,5 pg. 25 pL-1 para o
acido p-cumarico, 4cido cafeico, quercetina, acido
ferdlico, epicatequina, acido p-hidroxibenzoico,
acido gilico e acido elagico, com as respectivas
equagoes expressa por: y = 2,14083e-007x, com
R2:0,990365 (acido p-cumarico), y=2,93335e007x,
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com R2:0,998939 (acido cafeico), y = 6,24982¢-
007x, com R20,992693 (quercetina), y =
3,27162e-007x, com K2 0,999562 (acido ferilico),
y=1,35909¢e-0006x, com R2: 0,997793
(epicatequina), y 6,44575e-007x, com R
0,995523 (acido phidroxibenzoico), y = 3,25519¢-
007x, com RZ 0,996997 (acido gilico), y =
5,8751e-007x, com K2 0,997719 (acido elagico),
de 1,25 a 87,5 pg. 25 plL-1 para catequina (y =
5,8751e-007x, com R2: 0,997719), ¢ de 0,125 a
6,25 pg. 25 pl-1, para a miricetina (y = 1,38511e-
007x, com R2: 0,995137) e a mesma concentracao
para o kaempferol (y = 5,6644e-007x, com R
0,999088). Os resultados foram expressos em
miligramas por 100 gramas de peso da fruta 7
natura. Os padrées cromatograficos para a
determinacio de fendis individuais foram obtidos
da Sigma (St. Louis, MO) e Fluka (Milwaukee,
WI), todos com 96-99% de pureza.

Avaliagio estatistica

Com auxilio do software Statistica versao
7.0060  os dados da analise fisico-quimica,
caracterizacdo  fisico-quimica e conteudo de
compostos fenolicos individuais de péssego in natura
e da polpa armazenada por 10 meses dos cultivares,
Esmeralda, Santa Aurea, Maciel e mistura
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) para
verificar a normalidade dos erros e homogeneidade
de variancia e as médias comparadas pelo teste de

Tukey ao nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Polpa de péssego

Na Tabela 1 estdo os resultados da anilise
fisico-quimica da fruta 7 nmatura e da polpa
processada, a qual foi envasada em sacos
aluminizados que foram acondicionados em
tambores assépticos, e estocados pelo periodo de

dez meses a temperatura ambiente.

Para a selecdo das cultivares de péssego que foram
utilizadas no processamento (Tabela 1), foi
priorizado  que  as  categorias  escolhidas
acompanhassem a tendéncia nacional que estd
focada principalmente no requisito de cultivar de
péssego prépria para a industria. Dentre estas
incluem-se as cultivares cujos frutos possuem
caroco aderido ou semi-dderido a polpa. As
cultivares escolhidas foram: Esmeralda e Santa
Aurea, as quais apresentam polpa e epiderme
amarela, maior teor de acidez['”l auséncia de
coloragio vermelha junto ao carogo e carogo
geralmente aderente e a cultivar Maciel, conhecida
como dupla finalidade (semicling), a qual contém
caroco sem aderido, por apresentar polpa firme com
maior sabor, maior teor de acidez, maior teor de
acucar, epiderme amarela e com uma coloragdo mais
avermelhada, e também com grande potencial para

o processamento de polpasli8.19].
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Tabela 1: Determinagdes fisico-quimicas de péssego # natura e da polpa armazenada por 10 meses.

Péssego in natura

Compostos fendlicos

Cultivar pH SS (°Brix) AT (%) S/AT (mg.100g1)
Mistura 3,56£0,02¢ 11,00£0,124 0,68£0,01¢ 14,0¢ 11,25%0,06¢
3,82£0,0224 12,00£0,16b¢ 0,60£0,024F 20,02 10,24£0,044¢
Esmeralda
Santa Aurea 3,52£0,014¢ 12,90£0,1927 0,83£0,04bE 15,5b 11,45%0,13b€¢
Maciel 3,64£0,04b8 11,50£0,08<D> 0,89£0,024P 13,0d 16,20£0,25A
Polpa de péssego estocada por 10 meses
. ) Compostos fendlicos
Cultivar pH SS (°Brix) AT (%) S/AT
(mg.100g 1)
Mistura 3,35£0,04 b 12,00 £0,15¢ 1,330,120 S/FG 11,924 0,11¢
3,38+ 0,02bE 12,90£0,25a7 1,20%0,034¢
3 3 3 > b 3 + dD
Esmeralda C/FG** 9,65+ 0,01
Santa Aurea 3,20£0,06¢F 11,00£0,164E 1,50%0,082A C/FG 12,49% 0,56b8
Maciel 3,47£0,014P 12,70£0,0558 1,30£0,02<8 S/EGH*** 15,68+ 0,264

Letras distintas mintdsculas na mesma coluna entre mistura e cultivares para péssego in natura indicam diferenca

significativa pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade. Letras distintas mintdsculas na mesma coluna entre

mistura e cultivares para polpa de péssego estocada por 10 meses indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey, em

nivel de 5% de probabilidade. Letras maiusculas distintas na mesma coluna entre cultivares para péssego ## natura ¢ polpa de

péssego estocada por 10 meses indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade.

*Valores médios obtido de trés repeti¢des T+ desvio padrio.

**C/FG-com formagio de grumos. **S/FG-sem formacio de grumos

Fonte: Dados obtidos. Crato-CE. Julho (2017).

Quanto ao periodo de colheita, todas as
cultivares apresentam ponto de colheita no més de
dezembro. O volume de oferta de frutas foi uma
consideracio importante para evitar possiveis
quebras de safra e volume menor do que o esperado
a ser entregue na empresa. A cultivar de péssego
Esmeralda apresentou-se com valor de pH superior
e conteudo de acidez inferior que as demais,
demonstrando ser um fruto menos acido. A cultivar
Santa Aurea apresentou o menor valor de pH, no
entanto, o teor de acidez nao difetiu da cultivar
Maciel.

De acordo com a anilise da relacio de
sélidos soluveis/acidez titulavel das trés cultivares
estudadas, observou-se diferencas  estatisticas
significativas, destacando-se a cultivar Esmeralda,
com teor de SS/AT de 20, onde seu teor de solidos
soluveis foi de 12° brix, demonstrando ser um fruto
de maior equilibrio entre o teor de agicares e
acidezl'8l.  Segundo Fachinello & Nachtigall'’],
embora outros compostos também = estejam
envolvidos, o teor de sdlidos soltveis totais fornece
um indicativo da quantidade de agucares presente
nas frutas.
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A (AT) normalmente diminui com o
avanco do estagio de maturagdo, sendo que o valor
de pH apresenta comportamento inverso, ou seja,
aumenta com o estidio de maturacio da fruta.
Chitarral20] considera a  relacio  Sodlidos
Soluveis/Acidez Total (SS/AT) uma das melhores
formas de avaliagio do sabor de um frutoll, por
setr um indicativo da  possivel interacdo
dogura/acidez. Silva também destaca que o teor de
solidos soluveis dos frutos ¢ de grande importincia,
tanto para O CONSUMO ## natura COMO para O
processamento industrial, pois altos teores de
solidos soluveis na matéria-prima implicam na
adicdo de menores quantidades de agucares, menor
tempo de evaporacio da 4gua durante o
processamento de polpas, menor gasto de energia e
maior rendimento do produto, resultando em maior
economia no processamento.

Tanto a polpa padrio (Tabela 1) quanto as
elaboradas com cultivares selecionadas armazenadas
por 10 meses, apresentaram reducio no valor de pH
e consequente aumento no teor de acidez titulavel,
em relagdo ao fruto ## matura. Isto indica que seja

possivel que tenha ocorrido processo fermentativo
em pequena escala, provavelmente por leveduras
naturalmente presentes no péssego que resistiram
ao processo de cozimento. O processo fermentativo
pode justificar o aumento da acidez da polpa
armazenada decorrente da produ¢io microbiana de
acidos orginicos no processo anaerébio. No
entanto, a pequena alteracio de pH da polpa
armazenada também pode estar relacionada ao
efeito tamponante do sorbato de potassio,
adicionado para auxiliar na conservagao do produto.

Mesmo que tenha ocorrido um lento
processo fermentativo, ndo inferiu na hidrélise
substancial de polissacarideos como pectina,
principalmente das cultivares Esmeralda e Santa
Aurea, que apresentaram formacio de grumos na
prova do dlcool, o que auxiliou na reducio do uso
de pectina comercial para a produgio de pessegada.
A catequina, epicatequina, quercetina, acido galico e
o 4acido hidroxibenzéico, foram os compostos
fendlicos identificados por cromatografia liquida de

alta eficiéncia nas polpas estocadas pelo periodo de
10 meses (Tabela 2).

Tabela 2: Caracterizacdo fisico-quimica das pessegadas elaboradas com cultivares selecionadas e com a mistura de

cultivares.
Pessegada
Variedades pH SST (“Brix) ATT (%) Compostos fenclicos
(mg.100g 1)
Mistura 3,481+0,27¢ 73,00 £0,842 0,83+0,13b 1,80£0,864
Esmeralda 3,51+0,02¢ 73,00+0,832 0,82+0,00¢ 9,33+0,86¢
Santa Aurea  3,5440,03¢ 73,00+0,822 0,82+0,01¢ 10,42%0,86P
Maciel 3,4910,03¢ 71,20+0,862 0,86+0,022 16,38%0,862
Pessegada estocada pelo periodo de 10 meses
Mistura 3,12+0,27» 73,00+0,652 0,83+0,02b 0,74£1,124
Esmeralda 3,481+0,02¢ 73,00+0,662 0,82+0,02¢ 7,0910,86¢
Santa Aurea  3,52+0,03< 73,00+0,642 0,82+0,02¢ 7,9210,05P
Maciel 3,39+0,03P 71,20 £0,66 0,86+0,002 10,93£0,012

*Valores médios obtido de trés repetigbes maios ou menos o desvio padrio. Letras distintas na mesma coluna para

pessegada indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade. Letras distintas na mesma

coluna para pessegada estocada por 10 meses indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de

probabilidade.

Fonte: Dados estatisticos obtidos. Crato-CE. Julho (2017).
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Observa-se pequeno acréscimo no valor do
pH das pessegadas em relagdo ao valor de pH nas
respectivas polpas, para todas as cultivares de
péssegos. Estes valores estio condizentes com a
reducio do conteudo de acidez total, ocasionado,
pelo menos em parte, pelo processo de evaporagiao
de 4cidos organicos durante o processamento da
pessegada. Tendéncia oposta, de pequena reducio
no valor do pH, ocorreu durante o periodo de
estocagem da pessegada, para todas as formulac¢des;
no entanto, nao observou-se acréscimo No
conteddo de acidez total nos doces. As
concentracdes de sélidos soluveis, expressos em
°Brix, das formulacGes de pessegadas atendem aos
padrGes estabelecidos pela legislacio brasileira, que
exige teores de soélidos soluveis minimo de 65%
(p/p), e mesmo com petiodo de estocagem os
produtos nao apresentaram alteracSes, mantendo-se
na faixa de 73° Brix. Foi observado que ocorreu
sinerese em todas as amostras, € de forma muito
reduzida.

De acordo com dados da EMBRAPAI22
um excesso de acucar invertido ou de acidez fora do
padrio ideal de 0,3 a 0,8%, sdo considerados fatores
que podem prejudicar a agdo da pectina no preparo
dos doces com possivel formacio de sinérese, mas
este requisito ndo esta de acordo com os resultados
obtidos, outro fator que estd relacionado a
ocorréncia de sinerese é a coccio excessiva do
produto, o que pode ocotrer no processamento de
pessegada. No presente estudo, o periodo de cocgio
dos doces foi de 15 minutos, mesmo periodo
utilizado por Jacques/®l, os quais relatam como
tempo adequado no processamento de doce em
massa. Além disto, Martins?4 afirma que a reducio
da acidez no produto pode contribuir para a
reducido da sinetese, neste caso a acidez manteve-se
constante desde a obtencido do produto até final do
periodo de armazenamento, podendo  ser
considerado um fator importante na formacio da

sinérese.

Com relagio aos teores do total de
compostos fendlicos pode-se observar que o

processo de coc¢do ndo causou uma perda muito
expressiva nos teores destes compostos apos o
processamento, exceto para o doce elaborado com a
polpa da mistura de cultivares de péssegos. O
mesmo foi verificado por Jacques®l, no
processamento de doce em massa de amora preta,
os quais verificaram que o conteudo de compostos
fendlicos praticamente permaneceu 0 mesmo antes
e apos o processamento. A cultivar de péssego
Maciel apresentou o maior conteido em compostos
fendlicos, seguido do contetddo nas cultivares Santa
Aurea, da mistura e da cultivar Esmeralda. No
entanto, o processo de elaboracio e de estocagem
da polpa pelo perfodo de 10 meses, ndo afetou
significativamente o conteddo de compostos
fendlicos nas diferentes cultivares de péssego,
apenas na amostra mistura. A perda acentuada de
compostos fendlicos na pessegada formulada com a
mistura de cultivares, em telacio ao conteddo na
polpa, pode ter sido influenciada devido ao uso de
diversas cultivares com diferentes graus de
maturacio dos frutos, enquanto que, nas demais
formulacGes por cultivares, realizou-se controle do
grau homogéneo de maturagio dos frutos.

Santosl?®l salienta que o tratamento térmico
(temperatura de aproximadamente 80°C) pode
inclusive provocar aumento da quantidade de
compostos fendlicos no meio, devido o aumento da
extracdo destes compostos das paredes celulares dos
frutos. No entanto, durante o periodo de estocagem
foi observado um decréscimo significativo no
conteudo de compostos fendlicos, para todas as
formulagGes. Os decréscimos variaram de 57% para
a pessegada formulada com a mistura de cultivares a
24% para as pessegadas formuladas com as
cultivares Esmeralda e Santa Aurea. Assim como
ocorreu no processamento, a pessegada formulada
com a mistura de cultivares de péssegos apresentou
as maiores perdas de compostos fendlicos durante o
petiodo de estocagem. O acido hidréxibenzoico e o
acido galico foram os unicos compostos fendlicos
identificados por cromatografia liquida de alta
eficiéncia na pessegada logo apds processada e apos
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10 meses de estocagem a temperatura ambiente (Tabela 3).

Tabela 3: Conteido de compostos fendlicos individuais (mg.100 g-1) em pessegadas elaboradas com cultivatres

selecionada e com a mistura de cultivares de péssegos.

Pessegada
Cultivares Acido galico Acido Hidroxibenzéico Total
Mistura 0,58+0,12¢ Tt 0,58
Esmeralda 5,321+0,14b Tr 5,32
Santa Aurea 5,67£0,21b 2,56£0,082 8,23
Maciel 8,32%0,092 1,22+0,32¢ 9,54
Pessegada armazenada pelo periodo de 10 meses
Mistura 0,62% 0,00¢ Tr 0,62
Esmeralda 0,40+ 0,07¢ Tr 0,40
Santa Aurea 3,67 £ 0,20¢ 1,35+ 0,275 5,02
Maciel 2,371 0,214 1,35 £ 0,07> 3,72

*Médias de trés repeticbes mais ou menos o desvio padrio. Letras distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa
elo teste de Tukey, em nfvel de 5% de probabilidade. Tr-Tracos. Nd- nio detectado.
p Y p ¢

Fonte: Dados estatisticos obtidos. Crato-CE. Julho (2017).

Na tabela 3 verificou-se que o conteudo de
acido galico apresentou um acréscimo nas
pessegadas ela boradas com as cultivares
selecionadas, enquanto ocorreu drastica redu¢io no
conteudo da pessegada elaborada com a mistura de
cultivares, quando comparado com o conteudo na
respectiva polpa. Comportamento diferenciado em
relagdo ao conteddo de acido gilico foi observado
durante o armazenamento das pessegadas. Na
pessegada elaborada com a mistura de cultivares o
conteido praticamente ndo se alterou, mas foi
observado um grande decréscimo no conteudo das
pessegadas elaboradas com cultivares selecionadas,
onde as maiores perdas foram observadas na
pessegada elaborada com a cultivar Esmeralda
(92%), e as menores na pessegada elaborada com a
cultivar Santa Aurea (39%), indicando grande
instabilidade da cultivar esmeralda apés periodo de
armazenamento.

Comparando com o conteudo total de
compostos fendlicos, observou-se pequena perda

devido ao processamento, onde o aumento no
conteudo de acido galico compensou as perdas dos
outros compostos fenolicos, exceto para a
pessegada elaborada com a mistura de cultivares. Os
compostos catequina, epicatequina e quercitina,
todos avaliados na polpa de péssegos de cultivares
selecionadas ndo foram identificadas nas respectivas
pessegadas. Da  mesma forma, o acido
hidroxibenzéico nio foi identificado nas pessegadas
elaboradas com a mistura de cultivares e da cultivar
Esmeralda. Aparentemente, o tratamento térmico
utilizado na elaboracio do doce em massa exerceu
grande efeito degradativo sobre estes compostos.
No entanto, durante o periodo de estocagem foi
observado perdas significativas tanto no conteudo
total de compostos fendlicos como no conteido

dos compostos individuais, em todas as pessegadas.

A TFigura 1 demonstra os produtos
claborados com a formulacio da mistura de
cultivares e as amostras de pessegada elaboradas
com péssegos de cultivares selecionadas.
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Figura 1: Amostras de pessegadas: Mistura de

cultivares  (A); Pessegadas usando cultivares
selecionadas: Maciel (B) Esmeralda (C) e Santa
Aurea (D).

Fonte: Dados obtidos. Crato-CE.

A pessegada resultante do processamento
da cultivar Maciel apresentou altera¢do da visual da
coloracido caracteristica, isto pode ter ocorrido
devido as caracteristicas intrinsecas desta cultivar
apresentando maior sensibilidade aos efeitos do
processo térmico.

CONCLUSAO

A importancia deste trabalho reside no fato
de que a escolha de cultivares desde o cultivo até o
processamento e estocagem das pessegadas,
possibilita manter maior conteddo de compostos
bioativos no doce.

Das cultivares estudadas, o destaque foi
cultivar ~ Esmeralda, apresentando  excelente
qualidade como fruta in natura e para o
processamento da pessegada.

Ocorreu uma reducio no conteido de
compostos fendlicos, durante o processo de
claboragio da  pessegada. Observou-se um
decréscimo gradativo no conteido de todos os
compostos bioativos avaliados durante o periodo de
estocagem; mas ao final deste periodo ainda foi
observado a presenca destes compostos.

Os 4acidos galico e hidroxibenzéico foram
os compostos fenolicos majoritarios em todas as
amostras, tanto na polpa quanto os doces, logo apds
o processamento e apés o periodo de estocagem.
Com isso o conteudo de compostos fendlicos foi
pouco afetado no processo de elaboragdo dos

doces, exceto para a formula¢do com a mistura de
cultivares de péssego.
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