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Afericao da espectroscopia NIR por métodos analiticos
convencionais em ameixas ‘Black Amber’, ‘Black Ruby’ e

‘Angeleno’ e em magas ‘Gala’

Resumo

O desenvolvimento de técnicas que avaliem os parametros de qualidade sem
que ocorra a destruicdo de amostras reveste-se de uma enorme importancia.

A espectroscopia NIR é encarada como uma técnica bastante promissora no
sector fruticola. Para averiguar as qualidades desta técnica, foram analisados 960
frutos das variedades ‘Black Amber’, ‘Black Ruby’ e ‘Angeleno’, e 320 macas ‘Gala’,
para os parametros dureza da polpa, TSS e MS.

Os resultados obtidos foram integrados em equacgdes de calibragao, avaliando
assim o desempenho do espectrofotometro NIR CASE.

Dos paradmetros trabalhados a dureza foi aquele que demonstrou resultados
menos adequados, enquanto o TSS e a MS estiveram mais ajustados.

Os resultados obtidos nas ameixas para a dureza da polpa foram bastante
baixos e variaram entre R?=0,47 e R?=0,78, enquanto para o TSS os valores de R?
foram mais elevados e variaram entre R?=0,82 e R?*=0,96.

Os valores encontrados para a maca ‘Gala’ também foram variaveis, tendo-se
obtido para a dureza um R?=0,52, para o TSS um R?=0,81 e para a MS um R?=0,74.

Pelos resultados pode verificar-se que o meétodo pode ser utilizado na
estimacado do TSS e MS, enquanto para a dureza o método ainda nao apresenta um

bom desempenho.

Palavras-chave: Caracteristicas fisico-quimicas, técnicas ndo destrutivas, parametros

de qualidade, ameixa, maca.



Calibration of near infrared spectroscopy (NIRS) using
destructive methods in ‘Black Amber’, ‘Black Ruby’ and

‘Angeleno’ plum varieties and ‘Gala’ apple

Abstract

The development of new techniques to assess quality parameters using non
destructive methods has increased its importance. Among them NIR spectroscopy can
be a promising technique to use in fruit industry.

Firmness, soluble solids content (SSC) and dry matter (DM) were assessed in
‘Black Amber’, ‘Black Ruby’ and ‘Angeleno plum varieties and ‘Gala’ apple through the
performance of calibration equations by the comparison between the values of quality
attributes obtained with destructive methods and the values predicted by the
spectrophotometer NIR CASE (NIRS).

Measurements were done in 960 plums and 320 ‘Gala’ apples. These fruits
were from different growers, orchards, picking date, stages of maturation and storage
conditions.

The distinct models for plum varieties gave good prediction for SSC (from
R?=0.82 to R?=0.96). For firmness the model wasn’t suitable (from R?=0.47 to
R?=0.78).

For ‘Gala’ apple the model gave good results for SSC (R? = 0.81) and good
prediction for DM (R? = 0.74), but for firmness the model wasn’t appropriated (R? =
0.52). The results show that NIR CASE can be used to predict SSC and DM in apple
and SSC in plum. NIR CASE values for firmness do not correlate with those measured

with the penetrometer.

Key Words: NIR spectroscopy, non destructive methods, quality parameters, plums,

apple.
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Lista de abreviaturas

A-Angeleno
Ac. malico- Acido malico
BA- Black Amber
BR- Black Ruby
CIE- Comisséo Internacional de lluminacdo (Commission Internationale de I'Eclairage)
CONFAGRI- Confederacao Nacional de Cooperativas Agricolas
cm- Centimetros
Fig. — Figura
g- Gramas
Kg- Quilogramas
L- Litros
M- Macga Gala
mg- Miligramas
mm- Milimetros
MS- Matéria Seca
N°- Nimero
NIR- Infravermelho Préximo (Near Infrared)
NIRS- Espectroscopia de Infravermelho Proximo (Near Infrared Spectroscopy)
nm- Nanémetros
pH- Potencial Hidrogenidnico
R%- Coeficiente de Correlagdo
TSS- Teor de Sdlidos Soluveis
%- Percentagem ou por cento
°- Graus

°C- Graus Celsius
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