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Resumo 

 

A rentabilidade da atividade de produção de pêssego está associada à valorização dos 
frutos o que está sempre dependente de uma qualidade gustativa. 

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar a qualidade dos pêssegos produzidos 
na região da Beira Interior no ciclo 2016. Para tal, uma componente do trabalho prático inseriu-
se na ação caracterização dos frutos do projeto + Pêssego, completando-se essa caracterização 
com a análise sensorial. 

No total foram avaliadas 22 cultivares determinando o tamanho (peso e calibre), a cor, a 
dureza, o teor de sólidos solúveis e a acidez, parâmetros estes avaliados no laboratório de 
Qualidade e Segurança Alimentar da ESA. De seguida, os mesmos frutos foram utilizados para 
análise sensorial, determinando o aroma, a cor e firmeza da polpa, a doçura, a acidez, o sabor e 
uma apreciação global, através de um painel de 10 a 15 provadores, sendo esta avaliação 
sensorial realizada no CATAA. 

Entre Julho e Setembro realizaram-se inquéritos aos consumidores sobre os hábitos de 
consumo e compra de pêssegos. 

Os resultados indicam que aproximadamente 37% das cultivares obtiveram uma 
pontuação global de 5 e que o parâmetro que mais penaliza a avaliação global é o teor de acidez 
elevado. 
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Abstract 
 
The profitability of peach production activity is associated with the value of the fruit which 

is always dependent on a gustatory quality. 
This study aimed to characterize the quality of peaches produced in the region of Beira 

Interior in the cycle 2016. For such a practical work component was inserted in action 
characterization of the fruits of the project + Pêssego, completing this characterization with 
analysis sensory. 

In total we were evaluated 22 cultivars determining the size (weight and size), colour, 
hardness, soluble solids and acidity, which were analysed in the Quality Laboratory and ESA 
Food Safety. Then, the same fruits were used for sensory analysis, determining the flavour, 
colour and firmness, sweetness, acidity, flavour and an overall assessment by a panel 10 to 15 
panellists, and this sensory evaluation held at the Agro-Food Technology Support Center. 

Between July and September were held consumer surveys on consumer habits and buying 
peaches. 

The results indicate that approximately 37% of the cultivars obtained a total score of 5 and 
the parameter which most penalizes the overall evaluation is the high acid content. 
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