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Resumo

A produgao de morango é relevante no Brasil e no mundo. Produgdes alternativas ao con-
vencional como o cultivo organico tem ganhado espaco na produ¢&o e mercado, produzindo
um alimento mais saudavel para o consumidor. O objetivo deste estudo foi analisar atributos
sensoriais de sistemas de producgdo organico e convencional. Foram analisadas quatro amos-
tras de morangos, sendo (M1 e M2) obtidos de sistemas orgéanicos, e (M3 e M4) de sistemas
convencionais. Para o teste de ordenacgao de diferenga e preferéncia foram analisados os
atributos cor, aroma, firmeza e por ultimo preferéncia e intengdo de compra. Para o atributo
cor o morango convencional (M4) apresentou coloragdo mais escura. Para o atributo aroma, o
morango organico (M2) apresentou menor somatdéria menor em relagdo aos demais. Para atri-
buto firmeza verificou-se que o0 morango (M1) apresentou pouca firmeza porem sem diferenga
do M4. Para preferéncia e intengao de compra, o morango (M2) obteve menor somatéria,
provavelmente relacionada a cor mais clara e aroma menos intenso. Conclui-se que consu-
midores provavelmente ddo grande importancia na compra do morango atributos sensoriais
com maior énfase para cor.

Palavras-chave: Preferéncia; Cor; Sabor; Sistema de cultivo.

Abstract

Strawberry production is relevant worldwide and in Brazil. Alternative productions, such as
organic farming, has gained space in production and market, producing healthier food for the
consumer. The goal of this study was to analyze sensorial attributes of organic and conventio-
nal production systems. Four strawberry’s samples were analyzed, being (M1 and M2) obtai-
ned from organic systems, and (M3 and M4) from conventional systems. The ranking analysis
was made by analizing the color, aroma, firmness and last, preference and intention to purcha-
se the fruit. The atribute color, strawberry conventional (M4) has presented darker coloring. Or-
ganic Strawberry (M2) presented smaller sum in relation to others. Firmness attribute was ve-
rified thw strawberry M1 was a little firmness, in comparison with M4 there was not difference.
The strowberry M2 Intention to purchase the fruit was lower than the others, probably related
to lighter color and less intense aroma. It is concluded that consumers probably attach great
importance in purchasing strawberry with sensory attributes with greater emphasis’ color.

Key-words: Preference; Color; Flavor; Cultivation system.
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Introducgao

O sistema produtivo do morangueiro tem evoluido no decorrer dos anos, em fungao
das exigéncias do consumidor e da necessidade do produtor em atendé-lo de ime-
diato. Nesse sentido, observa-se no campo pelo menos trés sistemas diferenciados
de produgao de morangos, o sistema convencional, o sistema de produgao integrado
(PIMo) e o sistema organico (MADAIL et al., 2007).

O morango produzido no Brasil e no mundo é em grande parte proveniente de cultivo
em sistemas convencionais, caracterizado pelo uso intensivo de defensivos agricolas,
podendo receber até 45 pulverizagdes durante o ciclo da cultura (DAROLT, 2003).

O estudo da qualidade sensorial de um produto proporciona informagdes sobre a apa-
réncia, aroma, sabor e textura. O conhecimento das propriedades sensoriais de pro-
dutos pode ser um diferencial durante o desenvolvimento e a melhoria de produtos
(LOURES et al., 2010).

O objetivo deste trabalho foi analisar atributos sensoriais de sistemas de produg¢ao
organico e convencional utilizando o teste de ordenagao de diferenga e preferencia.

Material e Métodos

Foram analisadas quatro amostras de morangos, sendo M1 e M2 obtidos de sistemas
organicos, e M3 e M4 adquiridas de supermercados em Araras-SP.

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial do Centro
de Ciéncias Agrarias da UFSCar em cabines individuais e luz branca. Foram utilizados
35 avaliadores treinados que apresentaram interesse e disponibilidade para realizagao
dos testes e por consumir morangos. Foi utilizado o teste de ordenacéao de diferenca e
preferéncia (ABNT, 1994). Foram analisados os atributos de cor, aroma, firmeza e por
ultimo preferencia e intengcao de compra, todos ordenados em ordem crescente.

A analise estatistica dos dados obtidos nos testes de ordenacgéo e ordenagao descriti-
va foram analisados pelo teste de Friedman utilizando a Tabela de Newell; MacFarlane
(1987).

Resultados e Discusséao

Os Resultados para os atributos sensoriais estdao apresentados na Tabela 1. Para os
Resultados do atributo cor, verificou-se que os morangos organicos apresentaram di-
ferencas entre si, porém o morango convencional (M4) apresentou cor mais escura. A
cor externa do fruto € o primeiro fator que o consumidor percebe (SHAW, 1991).
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Tabela 1. Resultados do teste sensorial de ordenacgao de diferenga e preferéncia dos
morangos organicos e convencionais.

Atributos M1 Organico M2 Organico M3 Convencional M4 Convencional
Cor 862 57° 762° 121°
Aroma 1012 46° 912 1022
Firmeza 602 96° 96° 782
Preferéncia 88 55¢° 1012 96°
Intencdo de compra 822 55° 1042 907

Valores seguidos de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente (p>0,05). Diferenca mi-
nima = 28.

Para o atributo aroma, o morango (M2) diferiu de todas as amostras, apresentando
somatoria menor para este atributo (Tabela 1).

Para atributo firmeza o morango (M1) diferiu de (M2) e (M3), obtendo valor inferior,
apresentando menos firmeza das mesmas e apresenta valores aproximados a (M4).
O (M2) n&o diferiu entre (M3) e (M4) obtendo valores proximos para essas amostras,
apresentando firmeza com valores aproximados. Brackmann et al. (2011), descreve-
ram que a textura firme dos frutos € muito importante na escolha de uma cultivar, tanto
para consumo in natura quanto para industrializagdo, pois nesta, o fruto deve ter a
polpa firme a fim de conservar o formato apds a cozedura.

Segundo Camargo (2008), os frutos produzidos em sistema organico receberam maio-
res notas, principalmente na primeira época de avaliagdo. O sabor do morango é um
dos mais importantes aspectos de qualidade exigidos pelo consumidor, sendo condi-
cionado em parte pelo balanco agucar/acidez do fruto (CANTILLANO, 2003).

Para preferéncia e intengdo de compra, o morango (M2) obteve menor somatéria, pro-
vavelmente relacionada a cor mais clara, aroma menos intenso e menor tamanho.
Notou-se entre as amostras (M1), (M3) e (M4) maior preferéncia e inten¢gdo de compra,
apresentando entre elas maior proximidade dos valores obtidos (Tabela 1).

Os Resultados obtidos pelos avaliadores sobre o mais ou menos gostaram nas amos-
tras (Tabela 2) evidenciaram que o atributo sabor ficou com valores préximos entre
amostra (M1), levando-se em consideragao o sabor acido e doce dos frutos, para as
caracteristicas de apreciagao.
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Ja a amostra (M2) a firmeza agradou aos avaliadores com 42,85% e para a caracteris-
tica aparéncia contabilizou 43,75% como atributo que nao gostou. A textura firme dos
frutos € muito importante na escolha de uma cultivar, tanto para consumo in natura

qguanto para industrializacao, pois nesta, o fruto deve ter a polpa firme a fim de conser-
var o formato apés a cozedura (CAMARGO, 1984).

Tabela 2. Caracteristicas sensoriais mais apreciadas e menos apreciadas pelos julga-
dores em relagao as quatro amostras de morangos.

Caracteristicas Caracteristicas
Morango ] ] Respostas (%) . Respostas (%)
mais apreciadas menos apreciadas
Sabor 44 .44 Sabor 44,82
M1 Aparéncia 22,22 Aparéncia 41,37
Organico Firmeza 13,88 Firmeza 10,34
Cor 11,11 Aroma 3,44
Aroma 8,33 Cor 0,00
Firmeza 42,85 Aparéncia 43,75
M2 Sabor 28,57 Sabor 34,37
Organico Aparéncia 14,28 Cor 12,50
Cor 10,71 Aroma 6,25
Aroma 3,57 Firmeza 3,12
Aparéncia 40,00 Sabor 50,0
M3 _ Sabor 31,42 Aparéncia 19,23
Convencional  Cor 14,28 Cor 19,23
Firmeza 11,42 Firmeza 7,68
Aroma 2,85 Aroma 3,84
Cor 38,23 Sabor 43,75
M4 Aparéncia 29,41 Aparéncia 25,00
Convencional Sabor 20,58 Firmeza 15,62
Aroma 11,76 Cor 12,50
Firmeza 0,00 Aroma 3,12

Para amostra (M3) o atributo mais apreciado pelos julgadores foi aparéncia com (40%), por apresen-
tarem frutos avermelhados e tamanhos maiores, para as caracteristicas menos apreciadas o sabor foi
citado com (50%) por apresentarem sabor acido.

Entre as amostra (M4) a cor foi mais apreciadas por apresentarem frutos mais averme-
Ihados (38,23%) e sabor com (43,75%) por apresentar sabor acido. Santos (1999) con-
sidera o sabor uma das mais importantes caracteristicas, embora de dificil distingao,
pois esta relacionada com o balang¢o de agucares e acidos, coloragao e conteudo em
acido ascorbico e balango de sdlidos soluveis e acidos.
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Conclusoes

Verificou-se que morangos convencionais e organicos, com exce¢ao do morango or-
ganico (M2) obtiveram menores somatérias, provavelmente Resultado da cor mais cla-
ra e aroma menos intenso. Conclui-se que a intencdo de compra pelos consumidores
provavelmente é realizada principalmente através dos atributos sensoriais com maior
importancia para cor.
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