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RESUMO

A “Péra Passa de Viseu” constitui uma variedade secada de um produto
tradicional genuinamente portugués, obtido através de um processo artesanal
de longa duragdo de preparacdo, através da secagem directa solar. Este
produto, realmente apreciado especialmente na época natalicia, é geralmente
de pequena dimensdo e apresenta-se com uma cor vermelha/ acastanhada
tipica, com formato de viola, ndo sendo muito comum o seu aparecimento a
venda, excepto em lojas de reduzidas dimensdes, com produtos tipicamente
artesanais, de producao em escala reduzida. Estas mesmas peras possuem
um sabor tipicamente agreste quando ingeridas em fresco e, pelo contrario,
transformam-se num produto deveras interessante apds secagem. No
entanto, a obtencdao deste tipo de produto secado implica a utilizacdo de
bastante mao-de-obra para as operagdes de apanha da péra, descasque e
espalma entre outras, com o inconveniente associado pela forte dependéncia
das condicdes climatéricas.

Neste mesmo trabalho fazer-se-a fazer um breve resumo do processo de
secagem tradicional, de modo a transformar a péra em péra passa.
Adicionaram-se ainda um conjunto de fotografias, de modo a dar uma ideia
da reunido das operagdes realizadas, para a obtengao do produto final.

1. INTRODUCAO

A designacdo de “Péra Passa de Viseu” é aplicada a peras da
variedade S. Bartolomeu (Pyrus communis, Lineu), Figura 1. Esta
variedade de péra apresenta origens na regido da Beira Alta, mais
especificamente nos concelhos de Carregal do Sal, Oliveira do
Hospital, Nelas, Seia e Tabua. De acordo com a literatura, esta
mesma denominacao parece dever-se fundamentalmente a dois
factores: primeiramente pelo facto da cidade de Viseu ter sido o seu
principal local de comercializagdo (Castilho (1932)) e em segundo
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lugar, devido a Feira Franca de Viseu (realizada desde 1392) ter sido
em tempos o local mais importante de venda deste produto, a nivel
nacional.

Por outro lado, a variedade fresca da péra de S. Bartolomeu
assumiu esta mesma designacdao, devido dos seus frutos
amadurecerem a volta do dia de S. Bartolomeu (24 de Agosto),
condicdo hoje em dia variavel devido as constantes alteracdes das
condicdes climaticas actuais.

O método tradicional de producdao desta mesma variedade é
ancestral e inclui a colheita por métodos manuais, a secagem por
exposicao directa ao sol, em cima de caruma, eiras ou redes, onde as
peras sdo colocadas, depois de descascadas, e ai permanecem em
média 8 a 10 dias. Depois sofrem um embarrelamento e espalma, e
voltam a ser colocadas ao sol, por mais 3 a 4 dias. (Barroca et al.
(2006); Guiné (2005)).

A regido na qual se enquadra a area geografica de produgao desta
mesma variedade €& caracterizada por possuir condigdes
edafoclimaticas caracteristicas de um clima temperado, caracterizada
por verdes muito quentes e secos e com solos cujo pH esta situado
entre 5-7 (ligeiramente acidos a neutros). Trata-se portanto de um
processo demasiado moroso e muito dependente das condigcbes
climatéricas, o que pode comprometer inclusive a totalidade da
producao, em caso de demasiado orvalho nocturno ou chuva. Com
certeza que adicionalmente a integridade fisico-quimica, ha
igualmente que ter em conta a possibilidade de contaminagao
microbioldgica que este processo tradicional pode acarretar, podendo
este conjunto de questdes por em causa a sua comercializagao, por
razdes de higiene e seguranca alimentar.

No que diz respeito a esta mesma variedade secada, em tempos
esta assumiu uma invulgar importancia econémica para inumeras
familias que se dedicavam a obtencdo deste produto tradicional,
praticamente como exclusividade de subsisténcia. Assumindo-se como
uma variedade regional, a péra passa contém uma pandplia de
sabores, os quais foram afinados de geracdao em geracgao. Verificou-se
no entanto a existéncia de uma época em que as pereiras antigas
entraram em declinio, devido a idade avancada dos agricultores e
apenas o preco atractivo da variedade secada tem evitado o abandono
completo desta actividade. Por outro lado, ainda que de uma forma
sublime, tém-se vindo a verificar pontuais investimentos em novos
pomares mas todo o processo de producdao, nomeadamente
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informacdes que dizem respeito a porta-enxertos, rega, adubacao e
outros, ainda ndo estao completamente estabelecidos e estudados,
dai que se pode dizer que o processo de producao da péra passa
ainda estd nos seus primoérdios, necessitando de ganhar dimensao
para se tornar num produto competitivo.

Figura 1 - Pereiras da variedade S. Bartolomeu.

1.1. Secagem tradicional da péra

Quanto ao processo de transformacdao da péra em péra passa,
este é essencialmente de ordem tradicional, sendo constituido por
operacdes relativamente elementares, que a seguir se descrevem
(Ferreira, 2003; Guiné, 2005), provocando alteragdes significativas do
sabor, da cor e textura, levando a obtencdo de uma péra com uma
coloragao castanho-avermelhada, com propriedades elasticas.

Colheita: A péra é colhida manualmente (Figura 2, 3 e 4),
fruto a fruto, directamente ou com a ajuda de uma vara, ou
ainda por vibracao das pernadas (Figura 2). A apanha decorre
normalmente durante o més de Agosto e abrange diferentes
estagios de maturacao, que conduzem a obtencdo de produtos
secados com diferentes caracteristicas. Assim, quando o fruto é
apanhado antes da maturacao completa, a passa resultante
apresenta-se rija e de cor castanho avermelhada (Figura 3), por
vezes mais atraente para o consumidor; quando o fruto é
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apanhado num estado de maturacao mais avancado, a passa
fica mais escura, mas por outro lado é mais macia e mais doce.

Figura 4 — Aspecto geral das peras colhidas.



Descasque: Apds a colheita, a péra ¢é descascada
manualmente, com faca ou navalha (Figura 6). Nas noites
quentes de Agosto, as familias juntam-se e ficam noite fora no
descasque da péra.

Figura 6 — Agrupamento de mulheres na actividade de descasque.

Primeira secagem: As peras descascadas sao colocadas em
eiras de granito, sobre tabuleiros mdveis ou, mais
frequentemente, em passeiras (constituidas por uma cama de
caruma de pinheiro) onde ficam em regra cinco dias ao sol
(Figura 7). O local de colocacao das passeiras deve ser arejado
e com boa exposicdo ao sol de modo a favorecer uma boa
incidéncia da luz e temperaturas elevadas (Figura 8). Por vezes
as peras sao igualmente colocadas em cima de penedos, onde o
sol bate durante todo o dia e onde ha libertacdo de calor
durante 24 horas por dia.

Embarrelamento: Apds a primeira secagem (Figura 9), as
peras sdo retiradas das passeiras a hora de maior calor, a fim
de serem calcadas e abafadas dentro de cabazes ou cestos,
operacao esta designada por embarrelamento. Os cestos sao
entdo cobertos com mantas e guardados a sombra durante
cerca de dois dias. A humidade e o calor acumulados no interior
amolecem consideravelmente a polpa, conferindo-lhe a
elasticidade necessaria a espalma.
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Figura 8 — Peras ao sol durante a 1@ secagem.



Figura 9 — Variagdo na cor das peras durante a 12 secagem.

Espalma: Depois de retiradas dos cestos, as peras sao
espalmadas (Figura 10). Esta operagdao consiste no
achatamento do fruto e é feita com um instrumento de fabrico
artesanal, a espalmadeira, que é formado por duas pecgas de
madeira articuladas por um pedaco de couro ou dobradica.
Alternativamente, pode realizar-se a espalma por compressao
de duas pedras lisas.

Figura 10 — Aspecto geral da espalmadeira.

Segunda secagem: Os frutos depois de espalmados
estendem-se novamente em eiras, desta vez sobre lengois
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brancos, onde permanecem ao sol por mais dois a quatro dias
(Figura 11).

Figura 11 - Aspecto geral da péra secada

Acondicionamento: A péra secada é depois embalada em
sacos de 50 kg, que sao guardados em armazéns para
posterior comercializagdo. Trata-se de um produto bastante
sensivel a humidade, rehidratando-se com alguma facilidade,
dai que o seu armazenamento e transporte deve ser feito em
condicdes apropriadas.

2. QUALIDADE FINAL DA PERA PASSA DE VISEU
A qualidade final da péra passa é avaliada tendo em conta
algumas caracteristicas  especificas, nomeadamente a sua
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consisténcia, coloracdo uniforme (em tom de tijolo ou colorau - Figura
11), pedunculo com cerca de 1 cm, bem como a flexibilidade da polpa,
nao sendo, no entanto, estes parametros determinados
quantitativamente.

Trata-se de um produto bastante sensivel a humidade, dai que o
seu armazenamento deve ser estudado de uma forma adequada
(Barroca et. al., 2006) e nao vendido a granel, tal como
tradicionalmente surgem nas lojas.

3. CONCLUSAO

A péra passa de Viseu constitui um produto regional com
caracteristicas organolépticas impares, o que a torna um produto
bastante apreciado pelo consumidor. Trata-se de um produto que
deve ser protegido, de modo a poder obedecer as novas exigéncias de
condicdes de higiene e transporte, de modo a poder chegar ao
consumidor, tal como de costume, na época natalicia.

O aspecto do descasque da péra, tradicionalmente executado a
mao, deve igualmente ser tema de estudo, tentando minimizar a a
intervencdo humana, nao cortando o pedunculo do fruto.

Por outro lado, o problema, alids transversal ao sector, do
envelhecimento da maioria dos agricultores, deve ser seriamente
avaliado, de modo a serem criadas condicdes para a correcta
comercializacdo deste produto. Provavelmente o futuro esta no
interesse dos jovens empresarios neste mesmo produto, com
condicbes actualizadas da obtencao do produto secado, com
dimensdes interessantes para o investimento e posterior
rentabilizagao.

Urge desta forma elaborarem-se estratégias de intervencdo, de
modo a contribuirem para um reposicionamento deste produto
tradicional.
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