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Caracterizacao da qualidade sensorial de frutos de selecoes hibridas de
macieira com destague na safra 2025/2026, no meio-oeste catarinense
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INTRODUCAO RESULTADOS

Aparéncia

A avaliacao sensorial de frutos é uma ferramenta
Importante na selecao de gendtipos de macieira com maior -
potencial de aceitacao pelo consumidor. O objetivo do Aroma 727 RN\ Firmeza
trabalho foi caracterizar a qualidade visual e sensorial de ' NN
frutos de selecOoes macieiras hibridas desenvolvidas pela
Epagri, em comparacao as macas de ‘'Gala Gui, no
momento da colheita e em pds-colheita.
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Critéerios de Aparéencia

Avaliacao visual detalhada incluindo
»  cor, formato, tamanho, reqularidade e 1
O presenca de eventuais disturbios.

Comparacao
| de Controle
Atributos da Polpa Todas as selegdes
(Escala1ab) hibridas sao teg;adas em
Avaliagdo por profissional treinado 0 - comparagao direta com
sobre firmeza, crocancia, suculéncia, o a maga ‘Gala Gu, Anci
sabor, aroma e relagdo agticar/acidoz. & &Y, 4 referéncia de mercado. Aroma Crocancia
® T;;ae;f Suculéncia
65 Dias de o -
Armazenamento Condigoes de Atmosfera (AA) | &>
Teste de potencial de Armazenagem em Atmosfera do Ar QY A
conservagao em camara (AA) com 21% de 02 e <0,5% de CO2, . ¢ ST~ =
fria de frio comum sob temperatura de 1,0 + 2,0°C. .~ ,
>~ Sabor Fineza
CO N C L U SAO —~—M.9/17  -m-M.3/19  —-M.9/20  —=<=M.21/20 —~M.14/21
-0-M.16/22 ——M.21/22 —=«M.25/22 »~@Gala Gui

M.3/19: M.11/00 x M24/08, M9/20, M.16/22 e M.21/22: VVenice macieiras hibridas no momento da colheita (A)
X Monalisa; M.21/20: M.13/00 x M.13/07; M.14/21: M.13/91 X e em pos-colheita (B), comparadas a ‘Gala Gui'.
M.44/08; M.25/22: M.13/91 x M.13/07).

v’ Ambas possuem qualidade sensorial igual ou superior a Gala Agradecimentos: a Epagri e a FAPESC pelo
Gui, principalmente em pds-colheita, e sao opcoes viaveis financiamento das pesquisas e pela
para a diversificacao da cadela produtiva no Brasil. concessao de bolsa de incentivo a pesquisa.

e SH @spr comrsapgeasase Ei, www.enfrute.com



mailto:marcusvinicius@epagri.sc.gov.br

