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CARACTERIZAGAO SENSORIAL EM
FAMILIAS DE MEIOS-IRMAOS DE

MELAO
RESUMO

Andlise Sensorial é considerada uma ferramenta moderna
utilizada para o desenvolvimento de novos produtos,
estudo de vida de prateleira, identificagdo das preferéncias
dos consumidores por umdeterminado produto. Por isso o
presente trabalho teve por objetivo avaliar, por método
sensorial, familias de meios-irmdos de meldo. Foram
avaliadas 50 familias, conduzidas na &rea experimental da
Unidade Académica-Centro de Ciéncias Agréarias da
Universidade Federal de Alagoas (CECA/UFAL). Apos
colheita, os frutos foram levados para o Laboratério de
Pés- Colheita, para limpeza, selecdo e avaliagdo. Cada
familia foi avaliada por 10 avaliadores, pela escala
hedbdnica de 9 pontos. O painel sensorial foi de 100
provadores de ambos 0s sexos, com idade de 21 a 31
anos, alunos dos cursos de Agronomia e Zootecnia, onde
avaliaram as caracteristicas: aparéncia geral, sabor
caracteristico e estranho, resisténcia a ruptura,
fraturabilidade e mastigabilidade. Constatou-se variagdo
dentro das caracteristicas avaliadas para as familias
estudadas, observando baixa correlacdo fenotipica entres
os caracteres. De modo geral, as familias apresentaram
aparéncia geral e sabor caracteristico, ligeiramente a
extremamente Gtimo; sabor estranho, extremamente a
moderadamente  fraco; resisténcia a  ruptura,
moderadamente a nem macio, nem duro; fraturabilidade,
ligeiramente a extremamente crocante e mastigabilidade,
ligeiramente a extremamente forte. As caracteristicas que
menos contribuiram para divergéncia genética foram
sabor estranho e fraturabilidade. Algumas familias podem
ser utilizadas para aumentar a qualidade sensorial do
meloeiro por meio de cruzamentos com cultivares ou
linhagens melhoradas.

Palavras chawe: Cucumis melo, escala hedonica,
correlagGes fenotipicas, preferéncia do cosumidor.
Analise Sensorial.

SENSORIAL CHARACTERIZATION
IN HALF-SIB FAMILIES OF MELON
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ABSTRACT

Sensorial evaluation is considered a modern tool used for
the development of new products, study of shelf life,
identification of consumer preferences for a particular
product. Therefore, this study aimed to evaluate through
sensorial method half-sib families of melon. Fifty half-sib
families were evaluated in an experimental area of the
Unit Academic in the Center of Agrarian Sciences of the
Federal University of Alagoas (UACAS FUAL). After
harvest of fruits, they were taken to the Laboratory of
Postharvest for cleaning, selection and evaluation. Each
family was evaluated by 10 assessors on a hedonic scale
of 9 points. The sensorial panel was of 100 tasters of both
sexes, aged 21 to 31 years, students of Agronomy and
Animal Science, which evaluated the characteristics:
general appearance, characteristic flavor and strange,
resistance to breakage, brittleness and chewiness.
Changes occurred within the assessed characteristics for
the studied families, observing low phenotypic correlation
among characters. In general, the families presented the
overall appearance and characteristic flavor slightly to
extremely fine, very strange taste to moderately weak,
resistant to rupture moderately or the fluffy, not hard,
very slightly fracturability to extremely crunchy, and
chewiness  slightly to extremely strong. The
characteristics that have contributed less to genetic
divergence were strange taste and brittleness. Some
families may be used to enhance the sensorial quality of
melon by mating with improved cultivars or lines.

Key words: Cucumis melo. Hedonic scale. Phenotypic
correlations. Consumer preference.

INTRODUCAO

INTRODUCAO

A andlise sensorial é utilizada para medir, analisar
e interpretar reagdes as caracteristicas dos alimentos e
como elas sdo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato,
gustacdo, tato e audicdo. O homem possui habilidade para
comparar, diferenciar e quantificar atributos sensoriais. A
analise sensorial aproveita esta habilidade para avaliar
alimentos e bebidas, empregando metodologia adequada
aos objetivos do estudo, bem como o tratamento
estatistico adequado (FERREIRA, 1999).

Nos ultimos anos, a andlise sensorial dos alimentos
tornou-se uma ferramenta bdasica para a industria de
produtos alimenticios, deixou de ser uma atividade
secundaria e empirica, classificando-se como uma
disciplina cientifica, capaz de gerar informacGes precisas
para decisfes importantes em relacdo & escolha de
matérias primas, métodos e melhoras nas formulagdes
para o desenvolvimento de novos produtos
(MENDONCA et al, 2005).

Os métodos sensoriais podem ser classificados em
analiticos, que necessitam de equipe treinada para realizar
avaliacdo objetiva e afetivos, onde os avaliadores ndo
precisam de treinamento e podem expressar suas opinifes
pessoais ou preferéncias. Os testes analiticos sao
classificados em a) teste de diferenca: comparacao
pareada, triangular, duo-trio, ordenacdo e comparacao
maltipla e b) testes descritivos: perfil de sabor, perfil de
textura e analise descritiva quantitativa. Os testes afetivos
de preferéncia ou aceitacdo sdo classificados em:
comparacdo pareada, ordenacgdo, escala heddnica e escala
do ideal (ABNT, 1968, citado por FERREIRA, 1999).

No entanto, verifica-se que nem sempre um produto
que ¢ preferido e tem boa aceitagcdo é o mais consumido,
ja que o consumo depende de fatores como preco,
qualidade nutricional, disponibilidade e propaganda,
dentre outros (CHAVES, et al, 2002). O método mais
utilizado na analise sensorial € 0 método de escala (escala
heddnica), apresentando as seguintes vantagens em
relagdo aos outros: possui uma ampla faixa de aplicacdo,
requer menos tempo para a avaliacdo, apresenta
procedimentos mais interessantes e de facil compreenséo
para o provador que podera até ser inexperiente e pode ser
utilizado com um grande nimero de estimulossensoriais
(COSTA et al., 2003).

Kroll (1990) estudou a utilizagdo de diferentes escalas
de niveis em testes sensoriais com criangas. Foram
utilizadas escala hedénica tradicional com nove pontos,
escala facial e escala P&K, desenvolvida pelo autor. A
escala P&K obteve melhor desempenho em relagdo a
escala hedonica e & escala facial. Foi estudada também a
interferéncia do comprimento da escala nos resultados.
Observou-se que a escala de nove pontos foi tdo boa, ou
melhor, que a escala de sete pontos. O autor atribuiu ao
fato de que escalas longas podem ser mais discriminadas
e produzir resultados mais seguros.

Grizotto e Menezes (2003) em seus estudos sobre a
avaliacdo da aceitacio de “Chips” de mandioca,
produzidos através de pré-tratamentos como cozimento,
fermentacdo natural e secagem parcial de mandiocas,
obtiveram para a escala hedonica de aceitacdo a média de
51 (gostei ligeiramente) para a variedade codificada
como IAC Mantiqueira e 6,0 (gostei moderadamente)
para variedade codificada IAC 576.70.

Santos e Do Valle (2005) verificando a influéncia da
sanificagdo de meldao  “amarelo”  minimamente
processado, encontraram reducdo linear nos valores das
notas de sabor e textura ao longo do periodo de
armazenamento. As notas variaram entre 8 (muito boa) e
7 (moderadamente boa) nos periodos iniciais, reduzindo
para 6 (ligeiramente boa) e 5 (indiferente) ao final do
periodo de armazenamento, ndo caracterizando a rejei¢do
destes parametros por parte dos provadores. A aparéncia e
a cor ndo foram influenciadas pelos tratamentos, mas
receberam notas menores ao longo do periodo de
armazenamento. As notas para aparéncia e cor se
mantiveram em 8 (muito boa) até o pendltimo dia,
recebendo nota 6 (ligeiramente boa) apenas no ultimo dia
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de armazenamento. Eles concluiram que o meldo
Amarelo, minimamente processado, foi considerado de
boa aceitagdo, ndo ocorrendo depreciagcdo acentuada na
qualidade sensorial.

Considerando 0 exposto, este trabalho teve por
objetivo caracterizar, por método sensoriais, familias de
meios-irmdos de meldo.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de
Pos-Colheita e Setor de Melhoramento Genético de
Plantas da Unidade Académica-Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal de Alagoas, localizado
no Campus Delza Gitai, BR 104 Norte, km 85, Rio Largo
— Alagoas, no ano 2009. O municipio esta situado a uma
latitude de 9°27°S, longitude de 35°27°W e uma altitude
média de 127 m acima do nivel do mar, com temperaturas
médias: maxima de 29 °C e minimo de 21 °C, e
pluviosidade média anual de 1.267,7 mm (CENTENO &
KISHI, 1994).

Foram analisadas amostras de 50 familias de meios-
irmdos de meldo, colhidas aproximadamente 60 dias apos
o plantio. As familias foram: SMGP-CECA/UFALOQ2, 05,
10, 14, 15, 19, 20, 21, 22, 24, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 35,
37, 38, 41, 42, 43, 45, 46, 51, 55, 56, 60, 64, 65, 67, 70,
73, 75, 84, 86, 88, 92, 100, 101, 107, 109, 111, 118, 121,
123, 128, 129, 130 e 132.

Os meldes foram colhidos pela manha e encaminhados
ao Laborat6rio de P6s- Colheita, onde foram selecionados
quanto a auséncia de danos mecanicos. Para limpeza
superficial dos frutos usou-se detergente neutro comercial
e agua corrente. Logo apds, estes foram descascados,
retiradas as  sementes, cortados em  cubos
deaproximadamente 2 cm de comprimento.

O painel sensorial foi de 100 provadores, de ambos 0s
sexos, com idade de 21 a 31 anos de idade, alunos dos
Cursos de Agronomia e Zootecnia, que avaliaram amostra
de familias de meios-irmdos de meldo. Foi utilizada uma
ficha, para prova de aparéncia geral, sabor caracteristico,
sabor estranho, resisténcia a ruptura, fraturabilidade e
mastigabilidade. Para cada caracteristica foi atribuido
notas utilizando uma escala hedénica de 9 pontos emque:

Aparéncia geral e sabor caracteristico: (1) Extremamente
ruim, (2) muito ruim, (3) moderadamente ruim, (4)
ligeiramente ruim, (5) nem bom, nem ruim, (6)
ligeiramente 6timo, (7) moderadamente Otimo, (8) muito
o0timo e (9) extremamente 6&timo. Sabor estranho,
resisténcia a ruptura, fraturabilidade e mastigabilidade
variaram: fraco a forte, macio a duro, borrachudo a
crocante, fraco a forte, respectivamente, usando a mesma
escala de aparéncia geral.

Os avaliadores foram abordados, ao acaso, entre 0s
alunos dos Cursos de Agronomia e Zootecnia, onde foi
explicada a metodologia do teste. Foram instaladas
cabines de isopor, sobre mesas no Setor de Melhoramento
Genético de Plantas. Foi fornecido para cada avaliador
bandeja de papel contendo copo plastico descartavel, agua
mineral fria, prato plastico descartavel com cinco cubos
de meldo, palito e guardanapos de papel.

No formulario, o provador encontrou explicacdes
sobre a qualidade de amostras e solicitacdo para que
provasse cada amostra atribuindo nota a caracteristica
avaliada. Foi solicitado ao provador que enxugasse a
boca, ap6s a degustacdo do conteldo de cada amostra.
Todos receberam as amostras codificadas com 3 digitos
para numeracdo das familias de meldo.

Foram estimadas as médias aritméticas, os valores
minimos e maximos para as familias. O desvio padréo,
coeficiente de variacdo e intervalo de confianca da média,
entre as médias das familias para cada varidvel. Também
determinou-se os coeficientes de correlagdes e
componentes principais segundo metodologia de Cruz
(1990) utilizando o software genes (CRUZ, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos dados sumarizados na Tabela 1, observou-se
divergéncia nas familias de meldo pelo teste F (p<0,01)
para todas as caracteristicas sensoriais avaliadas. As
médias gerais de notas das familias, das caracteristicas em
estudo, estiveram dentro do intervalo estabelecido para
selecdo: aparéncia geral (6-9), sabor caracteristico (6-9),
sabor estranho (1-3), resisténcia a ruptura (3-5),
fraturabilidade (6-9) e mastigabilidade (4-6).

Tabela 1. Médias das caracteristicas sensoriais de 50 familias de meios-irmdos de meldo no municipio de Rio Largo-

AL
Familia AP SC SE RR Frat Mast
F-002 7,0 78 2,0 3,7 6,4 42
F-005 6,8 6,5 3,0 2,8 5,0 3,3
F-010 57 49 25 5,6 6,1 5,0
F-014 6,2 6,2 2,2 5,0 6,2 58
F-015 6,8 78 1,2 44 5,6 49
F-019 7,0 55 3,6 4,8 48 38
F-020 7,0 7,0 2,0 4,6 5,6 49
F-021 5,0 7,0 2,2 3,6 51 33
F-022 6,6 2,8 54 54 6,0 5,2
F-024 4,6 39 35 5,0 59 438
F-027 53 54 21 47 55 4,6
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F-028 8,4 4,4 3,8 4,2 53 3,2
F-029 7,6 78 38 4,2 53 3,2
F-030 74 7,2 2,6 3,0 55 39
F-031 5,6 4,8 4,0 50 6,6 57
F-032 48 4,7 3,7 51 57 4,5
F-035 71 50 1,7 6,4 6,6 52
F-037 3,2 4,0 4,2 4,4 53 50
F-038 6,5 6,4 2,0 48 57 54
F-041 6,8 7,2 16 3,8 57 54
F-042 6,4 55 2,6 5,6 6,3 52
F-043 6,5 74 18 4,4 59 3,8
F-045 58 6,8 2,0 50 6,0 52
F-046 71 6,4 21 55 6,0 58
F-051 6,8 6,2 25 48 6,1 50
F-055 3,6 4,0 2,8 45 54 51
F-056 70 58 4,0 41 6,0 50
F-060 54 34 50 4,6 58 5,2
F-064 3,6 5,6 1,7 4,6 53 43
F-065 57 6,2 18 5,6 6,3 55
F-067 74 6,8 2,6 49 6,1 6,0
F-070 6,6 6,2 2,0 52 6,6 55
F-073 6,6 6,5 13 50 58 4,4
F-075 7,6 7,6 15 48 74 6,3
F-084 6,7 53 18 48 6,1 47
F-086 6,6 6,2 21 3,7 50 4,5
F-088 6,5 6,8 12 4,4 59 4,0
F-092 3,3 2,6 2,6 6,5 6,0 58
F-100 6,2 6,0 18 3,8 6,0 4,7
F-101 8,6 8,4 16 29 55 3,8
F-107 6,7 6,1 31 52 6,0 4,7
F-109 75 78 13 53 58 57
F-111 58 3,8 17 6,3 6,7 6,5
F-118 48 48 2,6 6,2 74 6,2
F-121 53 4,0 4,0 54 6,5 6,0
F-123 7,2 79 14 34 5,7 51
F-128 6,8 6,2 18 54 6,4 52
F-129 53 2,7 3,8 3,6 4,4 3,2
F-130 52 4,6 3,8 3,6 53 48
F-132 7,2 6,9 12 4,4 54 4,6
Média 6,22 5,82 2,49 4,67 5,87 4,85
Minimo 3,2 2,60 1,20 2,80 4,40 3,20
Maximo 8,6 8,40 5,40 6,50 7,40 6,50
Desvpd 1,22 1,48 1,03 0,88 0,58 0,83
CV% 19,55 25,45 41,56 18,75 9,91 17,00
1Cs04 5,89,6,56 541,6,23 2,20,2,77 4,43,4,91 5,71,6,03 4,63;5,08

AP — Aparéncia geral, SC — Sabor Caracteristico, SE — Sabor Estranho, RR — Resisténcia a Ruptura, Frat —

Fraturabilidade, Mast — Mastigabilidade.

As varidveis que apresentaram maior variabilidade
(Tabela 1), em ordem decrescente de acordo com seus
coeficientes de variacdo foram: sabor estranho 59
(41,56%), sabor caracteristico (25,45%), aparéncia geral
(19,55%), resisténcia a ruptura (18,75%), mastigabilidade
(17%) e fraturabilidade (9,91%). Para dispersdo das notas
dadas pelos avaliadores, foi possivel observar que sabor
caracteristico do meldao foi a mais dispersa (1,4804),
seguido por aparéncia geral (1,2171), sabor estranho
(1,0348), resisténcia a ruptura (0,8762), mastigabilidade

(0,8257) e fraturabilidade (0,5818), a mesma ordem foi
constatado para as amplitude dos intervalos de classe para
a média, conforme Tabela 1.

A caracteristica, aparéncia geral, apresentou (Tabela
1) maior média (6,22) em relagdo as demais, com segunda
maior amplitude (5,4) e segundo desvio padrdo (1,2171).
Nesta varidvel 64 % das familias avaliadas estdo dentro
do intervalo de selegdo (6-9), e 36% abaixo. Para o
intervalo de classe da média (5,89;6,52), apenas 12% das
familias apresentaram suas médias dentro desse intervalo,
destacando-se: F- 038 (6,5), F-042 (6,4), F-043 (6,5), F-
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088 (6,5) e F-100 (6,2). Acima deste intervalo de classe
estdo 52% das familias e 36% abaixo.

Na varidvel sabor caracteristico, 54% (Tabela 1) das
familias avaliadas observaram-se notas médias dentro do
intervalo de selecdo (6-9), com a terceira maior média
(5,82), maior amplitude de dispersdo (5,8) e segundo
maior coeficiente de variacdo (25,45%), seguido pelo
maior desvio padrdo (1,4804). No intervalo de classe para
a média (5,41;6,23) desta variavel estdo contidas 24% das
familias, sobressaindo: F-014, F-019, F-042, F-051, F-
056, F-065, F-070, F-086, F-100, F-107 e F-128,
enquanto 40% estdo acima e 36% abaixo do intervalo.

Designada como a caracteristica (sabor) diferente do
meldo, a varidvel sabor estranho concentrou 74% de suas
familias (Tabela 1), dentro do intervalo de notas
estabelecido para selegdo (1-3), com nota média de 2,49,
ideal para essa variavel, apresentando a terceira maior
amplitude (4,2), desvio padrdo (1,0348) e intervalo de
classe para média (0,57). Em seu intervalo de classe
(2,20;2,77) estdo contidos 18% das familias, destacando-
se: F-010, F-014, F-021, F-030, F-042, F-051, F-067, F-
092 e F-118. Nesta variavel 30% e 52% das familias estéo
acima e abaixo, respectivamente, ou seja, 52%
apresentam baixo sabor caracteristico, ideal para sele¢éo.

Resisténcia a ruptura, neste trabalho, designa a forca
maxima que o alimento é capaz de suportar antes de se
romper. Possui segunda maior média (4,67) (Tabela 1),
quarta maior amplitude de dispersdo dos dados (0,8762) e
amplitude do intervalo de confianga da média de 0,48. O
intervalo estabelecido para selecdo desta variavel (3-5),
conteve 66% das familias, o intervalo de confianca para
média foi 4,43;4,91, apenas 28%, enquanto 40% estdo
acima deste intervalo. As seguintes familias destacaram-
se dentro do intervalo da média: F-019, F-020, F-027, F-

037, F-038, F-051, F-055, F-060, F-064, F-067, F-075, F-
084, F-088 e F-132.

A sensagdo que se obteve quando os cubos de meldo
foram mastigados denominou-se fraturabiliade. Esta
varigvel apresentou menor variacdo (Tabela 1) em torno
da média (5,87), como pode ser visto pelo seu coeficiente
de variacdo (9,91%), desvio padrdo (0,5818), e amplitude
(3,0). As familias nesta caracteristica concentraram-se
54% dentro do intervalo estabelecido para sele¢do (6-9),
enquanto 28% das familias avaliadas mantiveram suas
notas medias dentro do intervalo da media (5,71;6,03),
32% acima e 40% abaixo. As familias que continham suas
médias dentro do intervalo da média foram: F-022, F-024,
F-029, F-043, F-045, F-046, F-056, F-060, F-073, F-088,
F-092, F-100, F-107 e F-109.

Mastigabilidade, aqui denominada, ndmero de
mastigadas necessarias para que o cubo de meldo fosse
engolido. Essa caracteristica concentrou 76% de suas
familias dentro do intervalo de selecdo (4-6) como pode
ser visto na Tabela 1. Apresentou a segunda menor
dispersdo (0,8257) de notas em relagdo a média (4,85),
amplitude (3,3), coeficiente de variagdo (17%). Nesta
caracteristica, 22% das familias mantiveram suas notas
dentro do intervalo (4,63;5,08), com destaques para F-
010, F-015, F-020, F-024, F-037, F-041, F-051, F-056, F-
084, F-107 e F-130. Na ocasido 42% das familias estéo
acima deste intervalo e 36% abaixo.

As estimativas dos autovalores (Ai) correspondentes
aos primeiros componentes principais (CPi) e seus
respectivos coeficientes de ponderagdo, autovetores,
associados as caracteristicas originais estdo apresentados
na Tabela 2.

Tabela 2. Estimativa dos Autovalores (Aj) correspondentes as percentagens de variagdo explicadas pelos Componentes
Principais e Coeficientes de Ponderagdo (Autovetor) das seis caracteristicas avaliadas em 50 familias de meios irmaos

de meldo. Rio Largo, Estado de Alagoas, 2009.

Componentes Autovalor Coeficientes de ponderagdo associados®
Principais A A % AP sc SE RR Frat Mast
Y1 2,5845 43,075 -0,3331 -0,4142 0,2109 0,5382 0,3838 0,4859
Y, 2,0474 77,198 0,3844 0,4763 -0,5210 0,1837 0,4614 0,3276
Ys3 0,6784 88,505 0,7112 -0,0865 0,6499 -0,0958 0,2274 0,0582
Yy 0,3453 94,259 0,4041 -0,3141 -0,2522 0,6635 -0,2823 -0,3931
Ys 0,2397 98,255 0,1646 0,0940 0,0272 0,0556 -0,7072 0,6783
Y 0,1047 100,00 0,2123 -0,6976 -0,4442 -0,4735 0,0907 0,1964

AP — Aparéncia geral, SC — Sabor Caracteristico, SE

Fraturabilidade, Mast — Mastigabilidade.

De acordo comas notas de andlise sensorial avaliadas,
no presente trabalho, a andlise dos dois primeiros
componentes principais, com base nas 6 caracteristicas
estudadas nas 50 familias de meios-irmdos de meldo,
explicaram 77,19% da variancia acumulada. Portanto, o

— Sabor Estranho, RR — esisténcia a Ruptura, Frat —
percentual alcancado possibilitou uma descricdo razoavel
da divergéncia das familias avaliadas, admitindo-se a
transposicdo do espaco pdimensional p(6) para
bidimensional (PC1 x CP2) com desprezivel grau de
distorcdo provocada pelas distancias entre as familias
(SOARES, 1991; MORAIS, 1992; CRUZ e REGAZZI,
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2001). Também foi determinada a importancia relativa
das caracteristicas sobre divergéncia que foi quantificada
pelos coeficientes de ponderacdo (auvetores) das
caracteristicas dos componentes principais (Tabela 2).
Para descartes das caracteristicas que menos
contribuiram para o estudo, adotou-se um critério por
meio das maiores estimativas dos autovetores associados
as caracteristicas, partindo-se dos Ultimos componentes
principais e considerando seu valor absoluto. Desta
forma, as caracteristicas de maiores pesos nos primeiros
autovalores sdo consideradas de maior importancia. As
caracteristicas que menos contribuiram para este estudo
foram prioritariamente: sabor caracteristico (SC), com
maior valor absoluto entre as caracteristicas (-0,6976)
para o autovetor seis e fraturabilidade (Frat.), com valor
absoluto (-0,7072) no autovetor cinco. Desta forma, essas

duas caracteristicas podemser descartadas, visto que esse
descarte ndo causard prejuizo em estudo posterior, pois
sdo dispensaveis por serem explicadas por outros
caracteres (SANTOS e OLIVEIRA, 1995, CRUZ e
REGAZZI, 2001).

Conforme a Tabela 3, observa-se correlagbes
significativas e acima de 0,6, para as variaveis AP x SC
(0,634**), SC x SE (-0,711**), RR x Frat. (0,614**), RR
X Mast. (0,704**) e Frat x Mast. (0,726**). O descarte
das varidveis acima citadas pode ser explicado pela
redundancia observada devido a alta correlacdo com as
caracteristicas mais importantes (Tabela 3), visto que o
descarte da variavel sabor caracteristico (SC) pode ser
substituido pela presenca do sabor estranho; o da
fraturabilidade (Frat), substituido por mastigabilidade
(Mast.).

Tabela 3 correlagGes significativas

Caracteres SC SE RR Frat. Mast.
AP 0,634 0,322 0,281 0,077™ 0,156"
sC 0711 0,427 0,034™ 0,161"
SE 0,020 0,167 0,029
RR 0614" 0,704
Frat. 0726

AP — Aparéncia geral, SC — Sabor Caracteristico, SE — Sabor Estranho, RR — Resisténcia a Ruptura, Frat —
Fraturabilidade, Mast — Mastigabilidade. **, *, ns, significativo a 1%, 5% e néo significativo pelo teste t.

CONCLUSOES

A caracteristica mastigabilidade é 49,56% e
52,70% influenciada pela resisténcia a ruptura e
fraturabilidade, respectivamente;

A variacdo da variavel sabor caracteristico € 50,0

% e 18,2% dependente da variacdo de sabor estranho e
resisténcia a ruptura, respectivamente;
As variaveis aparéncia geral, sabor caracteristico, sabor
estranho, resisténcia a ruptura, fraturabilidade e
mastigabilidade, apresentaram 64%, 54%, 74%, 66% e
76%, das familias dentro dos intervalos para sele¢do da
caracteristica, respectivamente;

Os dois primeiros componentes principais
explicaram 77,19% da varidncia total acumulada,
evidenciando a existéncia de variabilidade entre as
familias estudadas;

As caracteristicas que menos contribuiram para
divergéncia genética foram: sabor estranho e
fraturabiliade.
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