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PERAS
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RESUMO

As peras de S. Bartolomeu secadas pelos diferentes métodos (tradicional,
estufa solar na ESAV, secador solar da ESTV e tunel de secagem da UC)
foram analisadas no que respeita a algumas das suas propriedades fisicas,
nomeadamente a cor e os atributos de textura, e ainda no que respeita a
alguns componentes de importancia nutricional, por serem propriedades de
importancia capital para a aceitabilidade do produto por parte do consumidor.

A textura foi avaliada a partir dos perfis de textura obtidos com um
texturometro, tendo sido depois determinadas a dureza, adesividade,
elasticidade, coesividade e mastigabilidade. A cor foi determinada usando um
colorimetro (Minolta) no espaco de cor Hunter Lab. As determinagbes de
humidade, acidez, fibra, acgucares (redutores, nao redutores e totais),
proteina e gordura foram fitas por métodos normalizados.

Apds analise dos resultados foi possivel constatar que alguns dos métodos
testados produzem peras com caracteristicas semelhantes as do método
tradicional, podendo ponderar-se a possibilidade de vir a substituir-se o
método de secagem tradicional por outros métodos menos complexos, mais
eficientes e mais seguros do ponto de vista sanitario.

1. INTRODUCAO

A péra comum pertencente a familia Rosaceae e é proveniente da
Asia central, a maioria das cultivares existente surge por seleccdo de
mudas que se desenvolveram como consequéncia de cruzamentos
aleatodrios, é considerada uma das mais importantes frutas de regides
de climas temperados.

Este fruto € muito apreciado por possuir caracteristicas
nutricionais e medicinais que o diferenciam dos demais. Trata-se de
um fruto que constitui uma fonte rapida e natural de energia, de baixo
poder calorifico, bom gosto e textura muito apreciada pelos
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consumidores. Tem um baixo teor de proteinas e lipidos e € rico em
aclcares como a frutose, o sorbitol, a sacarose e, em menor
quantidade, a glicose. Foi constatado que as peras contém cerca de
12,4% de acucares; 0,5% de lipidos; 2,8% de fibra (Senser et al.,
1999) para além de uma enorme riqueza em micronutrientes e outros
elementos nutritivos tais como vitaminas (essencialmente do
complexo B), minerais e antioxidantes.

Em geral os frutos contém uma grande quantidade de acglcares de
absorcao medianamente rapida que contribuem para o desempenho
de fungdes plasticas muito importantes.

A quantidade consideravel de fibra tem efeitos fisioldgicos
positivos, ja que é conhecido que a fibra alimentar desempenha um
papel importante na diminuicao dos riscos de muitos transtornos tais
como a obstipacao, diabetes, doencas cardiovasculares, diverticulose
e obesidade (Spiller, 2001).

N3o é habitual entre ndés o consumo regular de frutos secados
(Peres, 1994). A péra, ao ser submetida a secagem, altera algumas
das suas caracteristicas quimicas: o teor de humidade diminui (o que
€ um factor favoravel visto que muitos microrganismos proliferam em
alimentos com grande quantidade de agua disponivel) aumentando
assim o tempo de prateleira dos produtos; o acglcar também diminui
(consequéncia de reaccdes enzimaticas e ndao enzimaticas) tal como a
acidez (pensa-se que a maior parte da acidez presente nas peras
frescas € a volatil e portanto estes frutos ao serem sujeitos a
aumentos de temperaturas promovem a sua perda por evaporagao).

Apesar destes alimentos perderem muita dagua e vitamina C
durante a secagem, sao fornecedores concentrados de minerais,
hidratos de carbono e fibras, ajudando deste modo a regularizar o
intestino de consumidores pouco regulares de produtos horticolas e
frutas.

Reacgles enzimaticas e ndo enzimaticas entre aglcares redutores
proteinas ou aminas podem originar reaccdes, nomeadamente
reaccdes de Maillard, com alteragdes de cor, sabor e textura do
produto secado. A industria preocupa-se essencialmente com
transformagdes que ocorrem durante a secagem, as quais podem ter
influéncia directa sobre os atributos sensoriais e a qualidade do
produto final.

A textura resulta das interaccdes complexas entre os diferentes
componentes dos alimentos, e as alteracdes que ocorrem na textura
dos alimentos durante o processamento dos alimentos estao
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relacionadas com alteragdes ao nivel micro-estrutural nas células
(Marsilio et al, 2000). As propriedades de textura, bem como a
aparéncia e o “flavor”, sdao os que mais influenciam os atributos
organolépticos de qualidade, que estabelecem a aceitabilidade dos
alimentos pelos consumidores. Nesta medida, tem havido um grande
interesse em desenvolver métodos capazes de prever e controlar a
textura dos alimentos, particularmente no que toca aos efeitos do
processamento como a secagem. A analise instrumental do perfil de
textura (TPA - Texture Profile Analysis) € um dos métodos que
permitem determinar a textura dos por simulagdao ou imitacao da
mordida repetida ou mastigacdao do alimento.

A cor é uma das propriedades fundamentais dos frutos, tanto mais
que foi amplamente demonstrado que esta se correlaciona
directamente com outros atributos fisicos, quimicos e sensoriais de
qualidade (Abdullah et al., 2001). De facto, a cor desempenha um
papel primordial no estabelecimento da qualidade externa nas
indUstrias alimentares e na investigacdo no ambito da engenharia
alimentar. A medigao da cor standard dos alimentos pode ser feita
usando uma multiplicidade de espagos de cor. Contudo, o hunter lab e
mais recentemente o sistema L*a*b* (CIELab) sdao o0s mais
frequentemente usados para a quantificagdo da cor nos alimentos
(Mendoza et al, 2006). No espaco de cor Hunter, a dimensao L
representa a luminosidade, variando de preto (0) a branco (100), e a
e b representam as dimensdes de oposicao de cor, com a a variar de
verde (-a) a vermelho (+a) e b a variar de azul (-b) a amarelo (+b).

2. PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

Para a preparacdo da amostra seguiu-se a Norma Portuguesa NP-
783. A determinacao da acidez foi efectuada segundo a NP-1421, que
avalia o volume de solucado alcalina normal, expresso em centimetros
cubicos (mililitros), necessario para neutralizar 100 cm?® do produto,
em solugao liquida.

A determinacdao da humidade foi feita pela diferenca da massa
inicial da amostra e da massa final apdés aquecimento até massa
constante. Ffoi usada uma balanca de halogéneo HG53 Halogen
Moisture Analyser, nas seguintes condicdes de utilizagao: temperatura
= 120° C e velocidade de secagem = 3 (intermédia).

A metodologia experimental para a determinacdao do teor de
acgUcares redutores (expresso em acucar invertido apds hidrélise) foi
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efectuada nas condicOes descritas na NP-1420. Também foi usada a
mesma norma para a determinacdo do teor de aclcares totais
(expresso em agucar invertido).

O procedimento seguido para a determinacao da gordura foi o
Método de Weende.

O teor de proteina nas peras foi determinado pelo método
indirecto, nomeadamente pelo método semi-automatico de Kjeldhal,
descrito no diagrama de Weende. Para a conversao do valor de azoto
para proteina bruta, utilizou-se o factor de 6,25. A razdo da utilizacdo
deste valor prende-se com o facto de nao ser conhecido o valor
especifico para a péra seca.

O teste para a determinacdo da fibra bruta foi efectuado segundo
o protocolo referenciado no método de Weende.

Utilizou-se um texturémetro (TA XT Plus) (Figura 1) para
determinar os perfis de textura, apresentando-se um exemplo na
Figura 2.

Figura 1 - Texturédmetro utilizado para a determinacdo dos TPA's.
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Figura 2 — Perfil de textura, TPA.
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Foram analisados os TPA’s de 20 peras de cada secagem, sendo
gue em cada péra foram analisadas duas zonas: a central e a exterior.

Os atributos de textura: dureza, adesividade, elasticidade,
coesividade e mastigabilidade foram calculadas através das seguintes
equacoes, tendo em conta o TPA da Figura 2:

Dureza=D=F (1)
Elasticidade=E = AT, (2)
1
. A,
Coesividade=C =—2% (3)
1
Mastigabilidade = D * E *C (4)

A cor das peras secadas nos diferentes métodos foi determinada
com um colorimetro (Chroma Meter - CR-400, Konica Minolta) no
espaco de cor Hunter Lab (Figura 3). Foram analisadas 20 peras de
cada secagem, e em cada péra foram feitas 20 medicdes, num total
de 400 medigdes relativas a cada sistema de secagem.

L=100

& 72 &

&

L=0

Figura 3 — Espaco de cor Hunter Lab.

As alteragbes na cor, AE, em relagao ao referencial foi avaliada
segunda a equacgao:

AE = \[(I, - L)* +(a, —a)* + (b, — b’ (5)

onde o referencial, designado pelo indice 0, no presente caso foi
tomado como sendo a cor das peras obtidas pelo método tradicional.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Composicao nutricional

Na figura 4 comparam-se o0s valores da acidez nos diversos
métodos de secagem a que sao sujeitas as peras de Sao Bartolomeu,
sendo expressa em ml de NaOH por 100g de matéria seca. De acordo
com os resultados as peras secadas em tunel (UC) apresentam um
teor de acidez mais elevado. Quanto aos outros métodos, estes
apresentam valores semelhantes entre si.

A acidez é particularmente influenciada por processos de secagem,
particularmente pela temperatura de operacao. Sabe-se que uma
parte da acidez existente nas peras € a acidez volatil (constituida por
acidos gordos de baixo peso molecular tal como o &cido acético e
propidénico no estado livre ou combinado) sendo esta perdida por
vaporizacao a temperaturas mais elevadas (Anchia, 2000).

Acidez(mi NaOH/100g m.sj)
12
T 71 z 2 -
T = Acidez(ml NaOH/100g
4 +—1 — m.s)
) |
Tradicional ESAV ESTV uc

Figura 4 - Acidez nas peras secadas por diferentes métodos.

Relativamente a humidade, esta apresenta-se em % na Figura 5,
sendo que as peras secadas no secador da ESTV apresentam valores
mais elevados. Quanto aos outros métodos, estes apresentam valores
de humidade muito aproximados sendo possivel constatar que a
secagem em tunel originou produtos com uma humidade mais
semelhante a secagem tradicional.
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Figura 5 - Humidade nas peras secadas por diferentes métodos.

O valor da humidade das peras € um parametro que se reveste,
no presente caso, de uma dupla importancia uma vez que baixos
teores de humidade proporcionam um maior poder de conservacao
dado que grande parte dos microrganismos é inibido e ainda é
essencial conhecer com algum rigor o valor da humidade, uma vez
que esse valor é utilizado para expressar em base seca as
concentragdes de todos os restantes componentes.

Ha ainda um aspecto importante a considerar no que respeita a
humidade das peras secadas, e que se prende com a rehidratacdo das
mesmas. De facto, devido aos baixos contelidos de humidade, estes
frutos sdo vulneraveis a rehidratacdo por absorcdo da humidade
atmosférica, fendmeno esse que pode ser acentuado se as condicdes
durante o armazenamento nao forem apropriadas pelo que estes
produtos deverdao ser armazenados em embalagens apropriadas com
filme plastico impermedvel ao vapor de &gua, garantindo a
manutencao de teores de humidade baixos, fundamentais para a sua
preservacao.

No que respeita aos teores de acUcares, é possivel verificar que as
peras secadas sao particularmente ricas em acuUcares totais (Figura
6), podendo inferir-se que as condicdoes de secagem tém alguma
influéncia sobre o seu conteldo, verificando-se uma diminuicao deste
componente com o aumento da temperatura devido as reaccdes de
degradacdao, como as reaccdes de caramelizacdo ou reaccdes de
Maillard (também designada acastanhamento enzimatico, e em que os
acgUcares reagem com proteinas e aminoacidos).

De acordo com a Figura 6 pode verificar-se uma similaridade de

resultados nos diferentes métodos de secagem no que respeita a
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aclcares totais havendo no entanto uma variacdo para os agucares
redutores que apresentam valores mais elevados nas peras secadas
em secador solar da ESTV e valores mais baixos nas peras secadas
em estufa da ESAV.

Agucares(g/100g m.s.)

25
20 i I
157 B Aglicares totais
10 - B Aclicares Redutores

- Aclicares ndo redutores
5 1 ] I
, HN R,
: Tradicional ESAV ESTV uc

Figura 6 — AcglUcares (redutores, ndo redutores e totais) nas
peras secadas por diferentes métodos.

Relativamente aos teores de gordura, praticamente ndo ha
diferencas a assinalar, sendo estes baixos em todas as situacoes.
Pode, no entanto, verificar-se na Figura 7 que as peras secadas em
tunel na Universidade de Coimbra sdo as que apresentam valores
mais elevados da ordem dos 0,7 g/100 g matéria seca. De facto, as
frutas em geral, e as peras em particular, sao praticamente isentas de
lipidos como se pode constatar pelos baixos valores obtidos.

Gordura(g/100g m.s)

2,4 - B Gorduralg/100g ms)

0.2 7 I
0 4

Tradicional ESAV ESTV uc

Figura 7 - Gordura nas peras secadas por diferentes métodos.
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No que respeita a proteina, esta apresenta-se em baixa
quantidade, sendo as peras secadas tradicionalmente as que
apresentam maior valor, da ordem dos 2g/100g matéria seca (Figura
8). E de salientar gue a temperatura tem uma influéncia significativa
sobre as perdas de proteina, que, como se referiu anteriormente
resultam de reacgdes de Maillard, nas quais as proteinas se envolvem
com os acgucares. De acordo com a Figura 8 pode comprovar-se que,
para além dos teores em proteina serem baixos, os métodos de
secagem da ESAV, da ESTV e da UC proporcionam produtos com
caracteristicas bastante semelhantes.

o]

3
174-E - Er H Proteina(g/100g m.s)
o T I
Tracicional ESAV STV uc
Figura 8 - Proteina nas peras secadas por diferentes

métodos.

As peras secadas sao ainda bastante ricas em fibra alimentar, com
teores em fibra que variam entre 4,5 e 10 % (Figura 9), que sao na
verdade valores comparaveis aos teores de fibra dos cereais, por
exemplo (Senser, 1999). Estas, no entanto, sdao também influenciadas
pela temperatura de secagem.

Deste modo é possivel denotar que as peras secadas sdao boas
fontes de fibras, sendo que as que foram sujeitas a secagem em tunel
apresentaram maiores quantidades.

3.2. Textura

A Figura 9 mostra os valores da dureza das peras secadas pelos diferentes
métodos. A dureza representa a forga necessaria para comprimir um alimento
entre os dentes ou entre a lingua e a boca, ou seja, a forca necessaria para
originar uma deformacado. Verifica-se que existe alguma uniformidade nas
diferentes partes das peras, ja que os valores médios encontrados para o
exterior e para o centro sdao semelhantes em todas as secagens, apesar de os
valores do desvio padrao ndo serem desprezaveis. No que respeita a
comparacao entre os diferentes sistemas de secagem, verifica-se que as
peras secadas pelo método tradicional apresentam-se mais duras, e que as
restantes apresentam durezas semelhantes entre si.
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Figura 9 — Dureza das peras secadas pelos diferentes métodos.

No que respeita a coesividade, que representa as forgas internas
no alimento, e que mantém a amostra coesa, verifica-se que od
resultados sdao semelhantes para todos os sistemas de secagem,
sendo também semelhantes quando se comparam as partes interna e
externa das peras (Figura 10).
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Figura 10 - Coesividade das peras secadas pelos diferentes métodos.

Da observacao dos resultados apresentados na Figura 11 conclui-
se que as peras nao apresentam adesividade mensuravel, dados que
os valores obtidos em todos os casos estudados sao muito préximos
de zero.

Os resultados para a elasticidade, que é a capacidade de recuperar
a forma apds uma compressdo, apresentam-se na Figura 12. Este
parametro mede a velocidade de retorno ao estado inicial, apds a
remocao da forca que originou a deformacdao. Verifica-se que os
resultados obtidos para as secagens na ESAV e tradicional sao
praticamente iguais, sendo a elasticidade mais baixa apenas nas
secagens da ESTV e da UC, e somente na parte externa das peras.
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Figura 11 - Adesividade das peras secadas pelos diferentes métodos.
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Figura 12 - Elasticidade das peras secadas pelos diferentes métodos.

A mastigabilidade mede a energia necessaria para desintegrar um
alimento ao ponto de ser engolido, e os resultados da figura 13 indicam que
no caso da péra secada pelo método tradicional essa energia é maior do que
nos restantes casos. Estes resultados derivam directamente do facto de ser
nesse caso que as peras apresentam maior dureza.

2,5 7

2 -

M Casca

Centro

Mastigabilidade (N)

0 T T
ESAV  Tradicional ESTV ucC

Figura 13 - Mastigabilidade das peras secadas pelos diferentes métodos.

183



3.3. Cor

Na Figura 14 apresentam-se os resultados da avaliacdo das
coordenadas de cor para um conjunto de 20 peras secadas pelo
método tradicional. Para cada péra foram feitas 20 medicdes, como
explicado anteriormente, sendo que no grafico o desvio padrao
corresponde a essa amostragem. Verifica-se que os valores da
luminosidade, L, sao inferiores a 50, o que indica que sdao peras
escuras. Os valores de a sao positivos, indicando a predominéancia da
coloracdao vermelha sobre a verde (a negativo), sendo também
positivos os valores de b, indicadores da predominancia da coloracao
amarela sobre a azul (b negativo).

40

mL*
ma*
O b*

Cor
N
o

Il

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 1516 17 18 19 20

Péras tradicional

Figura 14 - Avaliagao da cor para as 20 peras da secagem tradicional.

A Figura 15 mostra os resultados obtidos para as peras obtidas
pelas secagens na ESAV, ESTV e UC. Verifica-se dos graficos que as
peras da secagem na UC sao as que diferem mais das restantes
secagens.
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Figura 15 - Avaliacdo da cor das peras das secagens da ESAV, ESTV e UC.

Na Figura 16 apresentam-se os valores médios dos diferentes
parametros de cor obtidos para cada lote de peras, representando
cada método de secagem. Pode observar-se que as peras da UC
apresentam maior L, sendo, portanto, mais claras. Apresentam ainda
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a mais baixo e b mais elevado, indicando que nao sao tao
avermelhadas tendendo mais para o amarelo. De facto, este método
de secagem é o que apresenta valores mais dispares nos parametros
de cor, sendo o que produz peras com uma coloracao menos parecida
com a péra tradicional. Efectivamente, a secagem no tunel, sem a
exposicdo a luz solar, ndo parece favorecer os fendmenos
responsaveis pelo desenvolvimento da cor avermelhada caracteristica
deste produto. Por outro lado, a secagem feita na estufa solar da
ESAV produziu peras também relativamente claras, mas mais
vermelhas e mais amarelas, sendo que ha uma intensificacdo das
cores em relacdo as peras tradicionais. No caso das peras secadas no
protétipo de secador solar da ESTV, elas apresentam-se muito mais
parecidas com as da secagem tradicional, que sdao as peras que se
apresentam mais escuras (com valor de L mais baixo).

mL*
ma*
ob*

Tradicional u.c ESTV ESAV

Figura 16 — Comparacgao entre os parametros de cor das
peras nas diferentes secagens.

Na Figura 17 apresentam-se as diferencas de cor, calculadas em
relacao ao referencial secagem tradicional, uma vez que se pretende
encontrar alternativas a secagem tradicional que permitam obter o
mesmo tipo de produto final, sendo que um dos atributos mais
expressivos para esta comparagdo é precisamente a cor, ja que esta é
bastante importante para o produto em causa. Verifica-se que as
peras secadas na ESTV sdo as que apresentam menor AE, ou seja, sao
as que, na globalidade e atendendo aos trés paréametros de cor,
diferem menos do referencial considerado. Assim sao estas as peras
mais parecidas, em termos de coloracdao, com o produto tradicional.
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Figura 17 - Diferencas de cor em relagao a secagem tradicional.

4. CONCLUSAO

Das anadlises efectuadas a textura das peras, conclui-se que os
atributos de textura das peras secadas pelos diferentes métodos sao
muito semelhantes, sendo também parecidos quando se comparam as
partes interna e externa das peras. Apenas no caso da textura se
verifica uma pequena diferenca, sendo que as peras do meétodo
tradicional se apresentam mais duras do que nas restantes secagens.
De facto estas diferencas sdao muito ligeiras, ja que os valores da
dureza em causa sao muito baixos em todos os casos. Ainda assim,
este resultado é espectavel, atendendo a que sao precisamente estas
peras as que se encontram mais desidratadas, e portanto com menor
conteldo de humidade.

No que respeita a cor, observaram-se diferencas entre as
diferentes secagens, sendo que as peras da secagem da UC se
apresentam mais claras do que as restantes. As peras da secagem da
ESAV revelam valores mais elevados de todos os parametros de cor,
sendo por isso mais claras do que o tradicional, mas também mais
vermelhas e mais amarelas, facto que da observacao ocular nao
ressalta, j@ que se apresentam aparentemente também semelhantes
as peras da secagem tradicional e da ESTV.

Dado que, apds analise de todos os resultados, ndo ha uma
grande discrepancia nos valores nutricionais determinados pelos
quatro métodos de secagem a que foram sujeitas as peras da
variedade de Sdao Bartolomeu, pode assim constatar-se que toda a
complexidade associada ao processo tradicional pode ser eliminada
substituindo-se este método de secagem por outros mais inovadores,
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menos complexos e mais seguros do ponto de vista sanitario, como os
métodos da ESAV, da ESTV e da UC, sem o inconveniente dos perigos
guimicos, microbioldgicos e das condicdes climatéricas que se
verificam nas alturas de colheita e secagem. Assim, atendendo a que
se podem alcancar os mesmos objectivos e obter o mesmo tipo de
produto final utilizando processos francamente mais simples, sera de
equacionar esta possibilidade, abandonando o método tradicional.
Este aspecto assume uma particular importancia quando se pretende
tornar esta actividade num processo de producgao industrial,
representando uma grande economia em termos de investimento e
ainda facilidade no estabelecimento da cadeia de producgao e controlo
da qualidade.

A Péra Passa de Viseu constitui o exemplo de um produto
tradicional com propriedades nutricionais interessantes, sendo de
destacar que o seu alto teor em fibra e baixo teor lipidico sao
atributos bastante apreciados pelo consumidor.

E, pois, importante ndo sé o consumo de frutas, como também a
mudanca de alguns habitos alimentares, sendo que a introdugao de
novos produtos no mercado, tal como a péra secada, permitira uma
maior diversidade.
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