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1. INTRODUGAO

O péssego (Prunus pérsica (L.) Batsch classifica-se como uma fruta do tipo
drupa de endocarpo lenhoso, pertence a familia Rosaceae, rico em fibras e
mantém bom funcionamento do intestino, possui baixo teor caldrico e indicado
para dietas de variados tipos. Sua cultura passou a ter importancia a partir da
década de 60, antes disso, mais de 80% do péssego era importado,
principalmente da Argentina (SEIXAS, 2011). De acordo com o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2019, o Brasil foi responsavel pela
producdo de 183,1 mil toneladas de péssego, o maior estado produtor € o Rio
Grande do Sul, com producdo de 110,2 mil toneladas, esse destaque vem devido
ao clima frio, sendo que grande parte da produgao é destinada a industrializacao
(D'AVILA et al., 2015), tanto em conserva, desidratados ou também para
elaboragao de geleias, doces cremosos e em pastas.

Doce é o produto resultante do processamento adequado das partes
comestiveis de vegetais com acucares, pectina e ajustador de pH, até uma
consisténcia apropriada. Entendem-se como “vegetais”, todas as frutas, os
tubérculos e outras partes comestiveis, reconhecidamente apropriadas para
elaboragcdo de doces. O produto pode ser classificado como doce cremoso
quando a pasta for homogénea e de consisténcia mole, ndo devendo oferecer
resisténcia nem possibilidade de corte (BRASIL, 1978), normalmente esses
alimentos contém uma grande quantidade de agucar, o que inibe o crescimento
de microrganismos (SOUZA, 2001); porém, mesmo assim, doces necessitam de
um controle de qualidade para garantir a seguranga alimentar (AKUTSU et al.,
2005). Os aspectos visiveis e sensiveis, como cor e sabor, sdo os fatores
avaliados pelos consumidores, citando como exemplo o doce de péssego com
uma cor atraente e estavel, que ira definir os sinais de alta qualidade do produto
(PINELI et. al, 2015). Desta forma, objetivou-se com este estudo avaliar aspectos
fisicos e quimicos de doces de péssego de diferentes marcas comerciais
encontradas no mercado de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Os doces de péssego utilizados para as analises foram adquiridos no
comeércio da cidade de Pelotas, e foram analisados no laboratério de Analise de
Matérias-Primas e Produtos Alimenticios do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos, localizado na Universidade Federal de Pelotas.

Foram adquiridas amostras de 3 diferentes marcas de doce cremoso de
péssego, codificadas como: A, B, e C.
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Realizaram-se as analises de cor, pH, acidez, sélidos soluveis. A cor foi
avaliada com colorimetro Minolta, modelo CR-300, pelo sistema CIE L* a*b*.

Para analise de pH, utilizou-se um pH-metro (Tecnopon), calibrado com os
tampdes 7,0 e 4,0. Executaram-se as medidas em 10 g de amostra diluida com
100 mL de agua destilada.

A determinacdo de sodlidos soluveis foi realizada por meio de um
refratdmetro de Abbé, na temperatura de 25 °C.

Para a determinagdo de acidez procedeu-se a titulagdo com hidroxido de
sodio 0,1 mol.L™' em presencga de fenolftaleina (ZAMBIAZI, 2010).

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os dados obtidos foram
submetidos ao teste de Tukey, com nivel de probabilidade menor ou igual a 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises de acidez, pH e sdlidos soluveis estao
representados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas das amostras de doce
cremoso de péssego.

Amostra Acidez pH Solidos soluveis
% ac. citrico °Brix
A 8,24 +0,84 b 3,84 +0,00 b 71,50 £ 0,50 a
9,12+0,77 b 3,60 0,00 b 69,16 £ 0,29 b
C 12,13+1,70 a 3,30+ 0,00 a 68,83 +0,29b

A acidez tem relacdo com a presencga de substancias acidas presentes
naturalmente no fruto, como acidos malico, citrico e tartarico, especialmente, mas
também pela adicdo de acidos ao produto durante a sua fabricagao, para conferir
maior qualidade aos produtos, ja que auxiliam também no desenvolvimento de
uma textura adequada (RIBEIRO et al., 2016). Nos resultados obtidos a amostra
A apresentou acidez similar a da amostra B; ja na amostra C mostrou um valor
significativamente maior que as demais. A acidez esta diretamente relacionada ao
pH, e a andlise desse parametro pode ser uma ferramenta essencial para
determinar a quantidade de acido necessario na elaboragcao desses produtos.

Embora a legislagdo brasileira ndo regulamente o pH, ele desempenha
papel crucial na conservacao de alimentos. O valor de pH nunca deve ultrapassar
4.5, pois acima desse limite ha risco de favorecer o crescimento de Clostridium
botulinum (SILVA et al., 2005). Foi verificado que as amostras A (pH = 3,84) e B
(pH = 3,60), mostraram pH similar, comportamento que esteve de acordo com a
acidez, sendo que quanto menor a acidez, maior foi o pH. Ja a amostra C (pH
3,30) mostrou pH significativamente menor em relagdo as outras amostras. O
acido citrico € um ingrediente que esta presente em todas as amostras, com
funcdo de baixar o pH dos doces de frutas, aumentando sua conservacéao e,
consequentemente, favorecendo o aumento no valor da acidez do produto (REIS
et al., 2007).

Verificou-se que todas as amostras estavam em compatibilidade com a
resolucdo normativa N° 9, de 1978 ANVISA, que preconiza o teor minimo de 55



‘k 11*SIIEPE
SCMARA INTOGRADA HAXIV CIC — CONGRESSD DE INICIACAD CIENTIFICA
l:l..\ UFPEL 2025

°Brix de solidos soluveis, porém, a amostra A diferiu das demais, mostrando valor
significativamente maior (71,50 £ 0,50 °Brix).

O teor de sdlidos soluveis € utilizado para intensificar o controle de
qualidade do produto final, na agroindustria, atuando também no controle dos
processos, ingredientes e outros produtos, por exemplo, doces, sucos, néctar,
polpas, leite condensado, alcool, acucar, sorvetes, licores, e em bebidas em geral,
entre outros, uma vez que matérias primas com alta concentragdo de sélidos
soluveis implicam em menor adicdo de agucar para obteng¢ao do produto final nos
processos industriais (CHAVES et al., 2004; HANSEN et al., 2013).

Na Tabela 2 sao apresentados os dados das medidas de cor das amostras
de doces cremosos.

Tabela 2: Resultados das analises de colorimetria do doce cremoso de péssego.

Amostra L* a* b*
A 31.73+1.71a 410+0,69 a 11.88 £ 2.47 a
B 29.03+2.38b 3.14+0.65b 7.63+218b
C 29.09+1.32b 2.80+0.24b 852+1.21b

CIE L*a*b* foi desenvolvido em 1976, fornece uma diferenciagao de cores
mais precisa em relagdo a percepgao humana (ABBOTT, 1999), definido em trés
eixos perpendiculares.

L* € a luminosidade, varia do preto = 0 ao branco = 100; nas analises
feitas, a amostra B (29,03 + 2.38) e a amostra C (29,09 + 1.32) mostram valores
semelhantes, ja a amostra A (31.73 £ 1.71) mostrou um valor significativamente
maior, todas com maior tendéncia ao preto do que ao branco.

O eixo a*, varia entre as cores verde (-) e vermelho (+); nos resultados
obtidos a amostra B (3,14 + 0.65) e C (2,80 + 0.24) mostram-se semelhantes,
sendo o valor da amostra A (4.10 + 0,69) significativamente maior. Todas as
amostras mostraram valores positivos, portanto, com maior tendéncia ao
vermelho.

Ja no eixo b*, varia entre as cores azul (-) e amarelo (+); nos resultados
obtidos as amostras B (7.63 + 2.18) e a C (8,52 £ 1.21) mostram valores
semelhantes, enquanto a amostra A (11.88 + 2.47) mostra um valor
significativamente maior. Novamente, todas as amostras mostraram valores
positivos, relacionado a cor amarela.

4. CONCLUSOES

Os parametros fisico-quimicos avaliados nos doces cremosos de péssego
mostraram diferengas entre as marcas, evidenciando a necessidade de processos
industriais mais equilibrados e padronizados.

As informagbes sao importantes para os consumidores, para que fiquem
atentos ao fazer suas escolhas. Chamou a atencao o alto teor de sélidos soluveis
de uma das marcas (A), a mais alta acidez e intensidade de cor em outra (C).
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