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QUALIDADE SENSORIAL DOS FRUTOS DO
ABACAXIZEIRO ‘IMPERIAL’ CULTIVADO EM
DEFICIENCIA DE MACRONUTRIENTES E DE BORO!

MARIA JOSE MOTA RAMOS?, PEDRO HENRIQUE MONNERAT?,
LEANDRO GLAYDSON DA ROCHA PINHO*, ALMY JUNIOR CORDEIRO DE CARVALHO’

RESUMO-A comercializagdo do abacaxi vem expandindo-se no mercado mundial principalmente por
suas apreciaveis caracteristicas de sabor, aroma e cor. A nutri¢do mineral da planta exerce uma influéncia
acentuada na composicao quimica do abacaxi. A inexisténcia de informacdes sobre a influéncia da deficiéncia
nutricional na qualidade dos frutos do abacaxizeiro ‘Imperial’ motivou a realizagdo de um experimento
em casa de vegetacdo da Universidade Estadual do Norte Fluminense, em Campos dos Goytacazes-RJ, no
periodo de 2003 a 2005, para avaliar os efeitos das deficiéncias de macronutrientes e de boro na composi¢ao
fisico-quimica e na qualidade sensorial dos frutos dessa cultivar. A unidade experimental constou de um
vaso de plastico com 14 L de areia purificada e uma muda de abacaxizeiro. Foram utilizados os seguintes
tratamentos: completo, - N, - P, - K, - Ca, - Mg, - S e - B, aplicados sob a forma de solugdes nutritivas, em blocos
casualizados completos, com seis repeti¢des. As seguintes caracteristicas foram obtidas nos frutos: firmeza,
teor de suco, AT, SST, SST/AT, vitamina C, pH, coloracdo e a analise sensorial da polpa. As deficiéncias de
N e de K aumentaram a firmeza da polpa, mas a de S a diminuiu. As deficiéncias de N e S aumentaram a AT
e o teor de Vitamina C, mas diminuiram SST/AT, a coloragao da polpa e o pH. A deficiéncia de K reduziu
0s SSTs e a de Ca e de S os aumentou. As deficiéncias de N e K reduziram a aceitagdo sensorial dos frutos.
As deficiéncias de P, Mg e B ndo alteraram as propriedades sensoriais do abacaxi.

Termos para indexacdo: Ananas comosus, nutricdo mineral, sélidos soluveis totais, acidez titulavel.

SENSORIAL QUALITY OF ‘IMPERIAL’ PINEAPPLE FRUITS
CULTIVATED IN MACRONUTRIENT AND BORON DEFICIENCIES

ABSTRACT -The marketing of pineapple has been expanding in the world mainly by its appreciable charac-
teristics of flavor, aroma and color. The mineral nutrition of the plant exerts an accentuated influence on the
chemical composition of pineapple. The inexistence of information on the influence of mineral deficiency
on the quality of the ‘Imperial’ pineapple fruits motivated the accomplishment of a green house experiment
of the North Fluminense State University, in Campos dos Goytacazes, RJ, in the period from 2003 to 2005
to evaluate the effects of the macronutrients and boron deficiencies on the physico- chemical composition
and sensorial quality of fruits. The experimental unit consisted of a 14 L plastic pot filled with purified sand
and a seedling of that cultivar. The following treatments were used: complete, - N, - P, - K, - Ca, - Mg, - S
and B, applied as nutrient solutions, in randomized complete blocks, with six replicates. The following
characteristics were measured in the fruits: firmness, juice concentration, TA, TSS, TSS/TA, vitamin C, pH,
coloration and the sensorial analysis of the pulp. The deficiencies of N and K increased the pulp firmness
but of S reduced it. The deficiencies of N and S increased the TA and the concentration of vitamin C but
they reduced the relationship TSS/TA, the coloration of the pulp and the pH. The deficiency of K reduced
TSS and of Ca and S increased it. The deficiencies of N and K reduced the sensorial acceptance of the fruits.
The deficiencies of P, Mg and B did not alter the sensory properties of pineapple.

Index terms: Ananas comosus, mineral nutrition, total soluble solids, titratable acidity.
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INTRODUCAO

O abacaxi ¢ considerado um dos frutos tro-
picais mais importantes, e sua comercializagdo vem
expandindo-se no mercado mundial, principalmente
por suas apreciaveis caracteristicas de sabor, aroma
€ Ccor.

Em 2005, as produgdes mundial e brasileira
de abacaxi foram de 17,8 milhoes de t e 2,2milhdes
de t, enquanto as exportagdes foram de 2,2 milhdes
e 19,6 mil t de frutas, respectivamente (FAOSTAT,
2008). Qualidade ¢ a palavra-chave no mercado
externo de frutas, embora seja pouco entendida no
mercado brasileiro, razdo pela qual as suas expor-
tagdes sejam tao baixas (BENGOZI et al., 2007).

Os consumidores visam a aparéncia e as ca-
racteristicas sensoriais do produto. Quando destinado
a industrializagdo, o interesse primario direciona-se
para o rendimento da matéria-prima, cor, ‘flavor’ e
textura (CHITARRA, 1994).

Frutos de abacaxizeiro de melhor qualidade
tém alto contetido de acucar (SST) e baixa acidez
titulavel (ATT). O estado nutricional do abacaxizei-
ro tem uma larga influéncia ndo s6 no crescimento
da planta e, consequentemente, na produgdo, como
também, na qualidade do fruto (MALEZIEUX;
BARTHOLOMEW, 2003).

Alguns trabalhos sobre nutrigdo mineral
e a qualidade dos frutos foram realizados com as
cultivares Smooth Cayenne (SPIRONELLO et al.,
2004; PAULA et al., 1999), Pérola (VELOSO et
al., 2001), MD-2 (MARTINS et al.,2008) e Queen
Vitéria (BHUGALOO et al., 1999) e na cv. Gandul
(RAZZAQUE; RANAFI, 2001). Os resultados
desses trabalhos demonstram a influéncia do N e
do K nos teores de SST, ATT, rendimento de suco
e vitamina C, embora tenham ocorrido diferengas
entre as cultivares.

Siebeneichler et al. (2008) observaram
tendéncia para o aumento dos SST em resposta a
aplicacao foliar de B, sobretudo quando a aplicagdo
foi durante a fase de desenvolvimento do fruto.

Inexistem informagdes sobre a influéncia
da deficiéncia mineral na qualidade dos frutos do
abacaxizeiro ‘Imperial.” Assim, este trabalho teve
como objetivo avaliar a influéncia das deficiéncias
de macronutrientes e de boro na qualidade sensorial
dos frutos do abacaxizeiro cv. Imperial.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi implantado em casa de
vegetacao do Setor de Nutrigdo Mineral de Plantas
da UENF, em Campos dos Goytacazes-RJ, no dia

19 de dezembro de 2003, utilizando-se de mudas do
abacaxizeiro cv. Imperial produzidas a partir de cul-
tura de tecidos da Unidade Biofabrica/EMBRAPA -
CNPMF. O experimento constou de oito tratamentos:
Completo, -N, -P, -K, -Ca, -Mg, -S ¢ -B, em blocos
casualizados completos, com seis repetigdes.

A unidade experimental constou de um vaso
de plastico contendo 14 kg de areia de praia pre-
viamente purificada ¢ uma muda de abacaxizeiro.
A purificag@o consistiu na embebicao da areia com
acido cloridrico diluido em agua, na propor¢ao de
1:4, durante cerca de quatro horas, em recipiente de
plastico de 60 L e posterior lavagem com agua pura
até que o pH se estabilizasse em valor proximo de
5,0 quando, entdo, fez-se uma lavagem final com
agua desionizada. As mudas tinham tamanho médio
de 6 cm e, apds o plantio, receberam 500 mL de agua
desionizada a cada dois dias, durante 15 dias.

Todos os vasos passaram, entdo, a receber,
trés vezes por semana, 500 mL da solug@o completa
que apresentava a seguinte composi¢do, em mg
L": N(NO,)=112; N(NH,")=3,5; P=7,7; K=156,4;
Ca=80; Mg=24,3; S=32;0; B=0,27;, Cl=1,77,
Cu=0,03; Fe=2,23; Mn=0,55; Mo0=0,06; Zn=0,13,
com pH=5,5. Em cada solu¢do nutritiva, o macronu-
triente deficiente foi substituido por Na, se cationio,
ou por Cl, se anionio, permanecendo constantes as
concentragdes dos demais nutrientes. A condutivi-
dade elétrica ficou, entdo, bastante uniforme (média
de 1,02 +/- 0,3 mS/cm). A relagdo N-nitrico/N-
amoniacal foi de 112/3,5, ou seja, 32/1.

Apos 50 dias do inicio da aplicagdo da solu-
¢do completa, ou 65 dias apds o transplante, induziu-
se a deficiéncia de boro, excluindo-o da solu¢do
aplicada aos vasos que receberam esse tratamento. Os
demais tratamentos continuaram a receber a solugao
completa até 105 dias apos o transplante quando,
entflo, reduziu-se a concentragdo dos macronutrien-
tes a 10% da solucdo completa. Aos 150 dias apos
o transplante, os tratamentos -N, -P, -K, -Ca, -Mg
e -S tiveram seus respectivos nutrientes subtraidos
da solucdo. Aos 240 dias apos o transplante, o tra-
tamento -N voltou a receber solucdo nutritiva com
10% de N da solugdo completa, por 12 vezes, para
atenuar o grau da deficiéncia e evitar que as plantas
ficassem impedidas de frutificar, futuramente. A
omissdo de boro foi iniciada antes porque ele é um
micronutriente exigido em pequenas quantidades ¢
com mobilidade mediana no abacaxizeiro (Siebe-
neichler et al., 2005). O atraso na supressdo deste
micronutriente poderia impedir a manifestagdo dos
sintomas, como foi verificado por Siebeneichler
(2002). Os volumes de solug@o nutritiva aplicados
variaram com o porte das plantas, sendo 500 mL até
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150 dias ap6s o plantio; 700 mL, de 150 até 330 dias
e 1L até a colheita, aplicados trés vezes por semana.

Todas as plantas foram induzidas ao floresci-
mento oito meses apds o plantio, quando as folhas
“D”, no tratamento completo, atingiram, em média,
63,4 cm de comprimento ¢ com um numero total
de 55 folhas. Aplicaram-se, na roseta foliar, 50 mL,
por planta, da solugdo de Etrel 0,1% + ureia (2%)
+ 0,035% de hidréxido de calcio (VELOSO et al.,
2001).

A colheita iniciou-se em 24-01-2005 ¢
estendeu-se até 19-02-2005. Os frutos foram colhidos
com, aproximadamente, 75% da casca amarela. A
firmeza do fruto foi avaliada em 10 pontos diferentes,
abrangendo a por¢do mediana do fruto, por meio de
um penetrometro; o teor de suco (%), pela relagdo
percentual entre a massa do suco e a do fruto. A
colorag@o da polpa foi determinada utilizando-se da
secdo transversal mediana do fruto com as escalas
de notas adaptadas de Giacomelli (1982). A acidez
titulavel (AT), os solidos soluveis totais (SST), o
pH e a vitamina C foram determinados em amostra
de suco extraida da sec¢do diagonal longitudinal do
fruto, que representou um quarto de cada uma de suas
metades superior e inferior. A AT foi obtida através
da titulag@o com hidréxido de sodio 0,1 N, expressa
em % de acido citrico (g/100 mL de suco); os solidos
soluveis totais (°Brix) foram determinados por refra-
tometria utilizando-se de um refratometro manual de
Abbé¢; o pH do suco foi determinado em pHmetro
digital, e a relagdo SST/AT foi obtida dividindo-se
os valores dos solidos soluveis totais pela percenta-
gem de acidez. Dosou-se a vitamina C (mg de acido
ascorbico/100 mL de suco) através de titulagdo do
suco com solugao de 2,6-diclorofenol-indofenol, sal
sodico (AOAC, 1995).

Para a realizac@o da analise sensorial, utilizou-
se o teste de aceitagdo com o uso da escala hedonica
de nove pontos (CHAVES; SPROESSER, 1999). O
delineamento utilizado foi o inteiramente casualiza-
do, com oito tratamentos (deficiéncias nutricionais e
a solucdo completa) e 30 repetigdes, correspondentes
ao numero de provadores da analise. As amostras
foram compostas de pedagos da polpa do fruto de,
aproximadamente, 1,0 cm de espessura e colocadas
em uma bandeja de plastico branco. No preparo das
amostras, retirou-se o miolo central da polpa, ¢ cada
uma delas foi acompanhada de sua respectiva ficha de
avalia¢do. Nessa ficha, constava o item comentarios,
onde o provador poderia colocar impressdes sobre 0s
aspectos visuais ¢ organolépticos das amostras. Cada
ficha foi identificada com um codigo respectivo.

Os resultados foram submetidos a analises de
variancia, ¢ as médias foram comparadas pelo teste

de Dunnett, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Firmeza do fruto

As deficiéncias de N e K aumentaram a
firmeza da polpa e na deficiéncia de S, a firmeza da
polpa diminuiu; as deficiéncias de P, Ca, Mg e B néo
alteraram significativamente a firmeza dos frutos
(Tabela 1). Nanayakkara et al. (2005) observaram
que aplicagdes pré e pos-colheita com K SO, em
frutos da cv. Mauritius aumentaram significativa-
mente a firmeza da polpa do abacaxi. E possivel que
diferencas entre cultivares possam explicar a discor-
dancia nos resultados. Esses resultados demonstram
a importancia de estudos estabelecendo teores de
nutrientes mais adequados, na fase de formagédo de
frutos, principalmente quando o destino do produto
for a exporta¢do ou mercado interno mais distante.

A deficiéncia de N causa diminuicdo da
sintese de aminoacidos e, consequentemente, de
proteinas, resultando em redu¢do do crescimento
e no actimulo de metabolitos ndo nitrogenados. As
células sdo menores, ¢ as paredes celulares tornam-
se mais espessas (MARSCHNER, 1995). Nessas
condicdes, os tecidos sdo mais diferenciados e mais
firmes (TAIZ; ZEIGER, 2004). Segundo Brenner
(1987), uma adubagdo nitrogenada excessiva resulta
frutos de ma consisténcia.

O aumento da firmeza da polpa provocado
pela deficiéncia de K pode ser atribuido ao papel que
esse nutriente tem na manutengdo da turgescéncia
das células (MARSCHNER, 1995). Na deficién-
cia de K, os tecidos tornam-se menos turgidos e,
consequentemente, mais firmes. Essa explicagdo ¢
corroborada pelo menor teor de suco (Tabela 1) nos
frutos deficientes de K.

A diminui¢do da firmeza do fruto causada
pela deficiéncia de S pode ser consequéncia da acu-
mulacdo de aminoacidos soluveis pela da redugéo da
sintese proteica promovida pela falta de aminoacidos
sulfurosos essenciais (MARSCHNER, 1995).

Teor de suco

A percentagem de suco nos frutos (Tabela 1)
foi menor sob deficiéncia de K. Veloso et al. (2001)
obtiveram aumento do rendimento de suco com a
aplicagdo de K em abacaxizeiro.

Com exce¢do da deficiéncia de K (Tabela
1), todos os outros tratamentos apresentaram um
rendimento minimo em suco acima dos 40% exi-
gido tanto para exportagdo quanto para finalidades
industriais (CARVALHO, 1999). Potéassio, cloro e
acidos organicos, como o malato, sdo responsaveis
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pelo aumento da pressdo de turgescéncia em células,
tecidos vegetais e 6rgdos (TAIZ; ZIEGER, 2004), o
que redunda em aumento do teor de suco do tecido.

Acidez titulavel (AT) e Vitamina C

A deficiéncia de K diminuiu o teor de vitami-
na C nos frutos, mas esse teor e o da acidez titulavel
foram aumentados quando a planta se encontrava
em deficiéncia de nitrogénio ou de enxofre (Tabela
2). Estes aumentos também foram observados por
Spironello et al., (2004) e Bhugaloo (1999) e por
Lee e Kader (2000). Deficiéncias de N e S reduzem
a sintese de aminoacidos e, consequentemente, a
de proteinas, promovendo maior disponibilidade
de fotoassimilados para serem usados na sintese de
compostos do metabolismo secundario, como, por
exemplo, acido ascorbico; ocorre, também, acumu-
lacdo de outros acidos organicos, principalmente os
do ciclo dos acidos tricarboxilicos (MARSCHNER,
1995).

No tratamento completo, o valor médio de
AT de 3,4 g/L de acido citrico (Tabela 2) ¢ consi-
derado 6timo para o consumo ao natural da fruta
(3 g/kg), de acordo com Fagundes et al. (2000), e
esta dentro dos valores encontrados por Souza et al.
(1991) de 3,3 a 4,3 g/kg, mas abaixo dos observados
por Paula (2002), de 5,1-7,8 g/kg e por Antoniolli
etal. (2003),de 5,7 ¢ 6,7 gkg™' . O valor observado
¢ similar ao padrdo da cv. Smooth Cayenne, proge-
nitora da cv. Imperial.

O teor de vitamina C nos frutos do trata-
mento completo (108 mg/L) (Tabela 2) encontra-se
abaixo do citado por Akinwale (2000) e Spironello
etal. (1997), cujos teores médios encontrados foram
de 147 a 309 e 213 mg kg, respectivamente.

Com os resultados obtidos neste trabalho
observou-se que ¢ possivel, através do manejo da
adubacdo, produzir frutos com teores mais elevados
de vitamina C.

Solidos solaveis totais (SST)

A deficiéncia de K reduziu os SSTs dos
frutos, enquanto as deficiéncias de Ca e de S os
aumentaram (Tabela 2). Resultados similares fo-
ram encontrados com a cv. Smooth Cayenne por
Paula et al. (1999) e discordantes por Spironello et
al. (2004) e Selamat ¢ Hamlah (1993). Razzaque e
Ranafi (2001) ndo encontraram diferenga significa-
tiva no teor de agucares dos frutos do abacaxizeiro
cv. Gandul produzidos em plantas deficientes de
K. Essas diferencas podem ser devidas a graus de
deficiéncia distintos causados pelas condigdes ex-
perimentais e por diferencas entre cultivares. Altos
niveis de solidos soluveis sdo desejaveis tanto para

frutos destinados ao consumo in natura quanto para
aindustria (FERNANDES, 2007, GONZAGANETO
et al., 1986).

Segundo Malézieux e Bartholomew (2003),
a diminui¢do dos SSTs no abacaxi, em plantas de-
ficientes de K, pode ser explicada pelo especifico
papel desse nutriente na abertura e fechamento dos
estomatos, o qual regula a troca de gases, incluindo
a absorgdo de CO, durante a fotossintese. E provével
que o aumento dos SSTs nos frutos, no tratamento —S,
seja pela redugdo da sintese de aminoacidos sulfurosos
causando redugdo da sintese proteica e acumulag@o
de carboidratos soluveis.

O aumento ocorrido nos SSTs na deficién-
cia de Ca pode ser pelo aumento na absor¢ao de K
(MALEXIEUX ¢ BARTHOLOMEw, 2003), pela
diminui¢do da competigdo idnica entre esses dois
nutrientes (Marshner, 1995).

O valor médio de 15,4 °Brix de SST dos
frutos que receberam o tratamento completo (Tabela
2) encontra-se um pouco acima do valor médio de
13,3 obtido por Reinhardt e Medina (1992) para a
cv. Smooth Cayenne.

SST/AT

A relagdo SST/AT no suco do fruto da cv.
Imperial reduziu-se nas deficiéncias de N e S (Tabela
2) em decorréncia do aumento da acidez titulavel. Na
deficiéncia de S, embora tenha ocorrido aumento dos
SSTs, o aumento da AT foi, proporcionalmente, maior,
reduzindo, consequentemente, a relagdo SST/AT (Ta-
bela2). Arelagdo SST/AT determina os critérios para
frutos destinados a exportagdo ou a industrializa¢do
(BRENNER, 1987).

A relagdo SST/AT dos frutos submetidos ao
tratamento completo (45,9) esta acima da considerada
ideal para consumo in natura, 36,7 a 39,8, segundo
Montenegro (1964), apud Santana e Medina (2000).

pH e coloragao de polpa

Frutos produzidos sob as deficiéncias de N e
de S apresentaram polpa esbranquigada, contrastando
com a polpa amarela do tratamento completo (RA-
MOS et al., 2009) e reducdes no pH que podem ser
atribuidas a acumulag@o de acidos organicos, cujos
valores sdo representados pela AT e vitamina C, em
razdo do comprometimento da sintese de proteinas. O
baixo pH do fruto deficiente de K pode ser atribuido
ao papel que esse macronutriente exerce na neutrali-
zacdo de acidos organicos na planta (MARSCHNER,
1995; TAIZ; ZEIGER, 2004). Polpa de coloragdo
esbranqui¢ada ¢ menos atraente para os consumidores
(CABRAL, 1999).

Os maiores valores de AT na polpa mais clara
dos frutos causaram menor relagdo SST/AT nas defi-
ciéncias de N e S; inversamente, os frutos com polpa
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mais colorida dos demais tratamentos apresentaram
maiores relagdes SST/AT (Tabela 2). Resultados
similares foram encontrados por Reinhardt et al.
(2004), cujas avaliagdes foram realizadas com base
na coloragdo da casca.

Com excecdo das deficiéncias de N ede S, o
pH do fruto, nos demais tratamentos (Tabela 2), esta
acima dos valores citados por Freitas (2003), que
variaram de 3,25 a 4,18, e dos de Paula (2002), que
variaram de 3,7 a 4,5.

A colorag@o da polpa pode constituir-se,
portanto, em um indicativo de sintoma de deficiéncia
nutricional, afetando a qualidade dos frutos tanto para
a inddstria quanto para o consumo in natura.

Analise sensorial

Os resultados da analise sensorial mostraram
que os frutos com deficiéncias de N e K receberam as
menores notas de aceitagdo organoléptica (Tabela 3).
Nao houve diferenca significativa nas notas atribuidas
a aceita¢do do fruto do abacaxi sob as deficiéncias
de P, Ca, Mg, S e B.

Segundo comentarios dos provadores, os
frutos das plantas sob deficiéncia de K estavam sem
sabor, pouco acidos, sem agucar. Segundo Gongalves

e Carvalho (2000), frutos do abacaxizeiro sob defi-
ciéncia de K sdo sem aroma e de qualidade inferior.

Os menores valores dos sélidos soluveis to-
tais ¢ do pH dos frutos ocorreram com a deficiéncia
de K (Tabela 2). Dessa maneira, a avaliagdo dos
provadores em relago a qualidade organoléptica do
fruto, associada as analises fisico-quimicas, diferiu
fundamentalmente no atributo acidez dos frutos.
Os solidos soluveis totais (SST), principalmente os
acucares, sdo frequentemente usados como indica-
dores da maturidade e da qualidade do fruto. A ndo
aceitagdo do fruto sob deficiéncia de K, provavel-
mente, tenha sido devida ao menor valor de s6lidos
soluveis totais encontrados nos frutos. Segundo Lin
etal. (2004) e Shalit et al. (2000), ha uma correlagdo
positiva entre a concentragao total de aglicar ¢ o
aroma dos frutos.

Com relagdo a deficiéncia de N, segundo os
provadores da analise sensorial, os frutos sdo muito
acidos, pouco doces, firmes, sem aroma e com sabor
atipico do fruto, pois, para alguns, os frutos apresen-
taram um sabor citrico ¢ amargo. O excesso de acidez
foi a caracteristica mais citada na analise sensorial.

TABELA 1- Efeito das deficiéncias de macronutrientes e de boro na firmeza e no teor de suco do abacaxi

cv. Imperial.

Parametros Tratamentos CV (%)
Completo  -N -P -K -Ca -Mg -S -B
Firmeza (kgf) 6,06 8,30+ 7,86ns 8,12+ 7,44ns 5,74ns 3,93- 4,Ins 19,3
Teor de suco (%) 52,9  55.3ns 59,6ns 39,3- 61.9ns 56,7ns 54,5ns 55,7ns 12,4

Em cada linha, médias seguidas por +, - ou ns sdo maiores, menores ou nao diferem significativamente do tratamento completo,

respectivamente, pelo teste de Dunnett, a 5%.

TABELA 2- Efeito das deficiéncias de macronutrientes e de boro na acidez titulavel (AT), sdlidos soluveis
totais (SST), relagdo SST/AT, Vitamina C (Vit. C), pH e coloragdo da polpa (CP) do fruto do

abacaxizeiro cv. Imperial.

Tratamentos AT (Ac. Citr.) (g/L) SST (°Brix) SST/AT (\rﬁfg /E) pH (notas :‘fr:ili)ui das)

Completo 3,38 154 45,9 108 4,64 5,00
-N 7,17+ 16,3ns 22,8- 318+ 3,50- 1,18-

-P 431ns 16,4ns 38,8ns 76ns 4.44ns 4,83ns

-K 3,19ns 13,1- 42 .6ns 58- 431- 4,17ns

-Ca 3,38ns 16,8+ 51,8ns 93ns 4,80ns 5,17ns

-Mg 4,20ns 15,9ns 39,6ns 133ns 4,59ns 5,67ns

-S 7,14+ 17,5+ 24.8- 272+ 3,97- 3,33-

-B 3,17ns 16,5ns 54,7ns 93ns 4,68ns 5,17ns
CV (%) 13,0 5,5 18,9 19,8 33 16,3

Em cada coluna, médias seguidas por +, - ou ns sdo maiores, menores ou ndo diferem significativamente do tratamento completo,
respectivamente, pelo teste de Dunnett, a 5%.

* escalas de notas: 1- polpa branca; 2- polpa branca com algum amarelo; 3- polpa mais branca que amarela; 4 - polpa mais amarela
que branca; 5- polpa amarela, ¢ 6 - polpa amarelo-ouro.
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TABELA 3 - Efeito das deficiéncias de macronutrientes ¢ de boro no teste de aceitagdo da polpa do abacaxi
cv. Imperial.

Analise sensorial Tratamentos CV (%)
Completo -N -P -K -Ca -Mg -S -B
Notas atribuidas 7,73 6,43- 8,00ns 5,13- 7,33ns 743ns 7,03ns 7,67ns 17,47

Na linha, médias seguidas por +, - ou ns sao maiores, menores ou ndo diferem significativamente do tratamento completo, respectivamente,
pelo teste de Dunnett, a 5%.

Teste de aceitacdo: cada resposta correspondia, respectivamente, a 1 (desgostei extremamente); 2 (desgostei muito); 3 (desgostei
moderadamente); 4 (gostei ligeiramente); 5 (indiferente); 6 (gostei ligeiramente); 7 (gostei moderadamente); 8 (gostei muito), e 9

(gostei extremamente).

CONCLUSOES

1-A deficiéncia de N aumenta a firmeza, a
acidez titulavel (AT) e a vitamina C, e diminui a
relagdo sélidos soluveis totais (SST) /AT, o pH, a
cor e a aceitagdo sensorial da polpa do abacaxi cv
Imperial.

2- A deficiéncia de K aumenta a firmeza do
fruto, mas reduz a percentagem de suco, os SSTs, a
vitamina C, o pH e a aceitacdo sensorial do abacaxi.

3- A deficiéncia de S diminui a firmeza, a
relagdo SST/AT, o pH e a cor da polpa, mas aumenta
a AT, os SSTs e a vitamina C do abacaxi.

4- A deficiéncia de Ca apenas aumenta os
SSTs e as deficiéncias de P, Mg e B ndo alteram as
propriedades sensoriais do abacaxi.
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