Caracterizagao quimica e microbioldgica de péras secadas em estufa solar
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A secagem solar é umas das técnicas mais antigas de conservagao de frutos,
particularmente os de pequena dimensdo. Durante este processo ocorrem também
modificagdes das caracteristicas quimicas e sensoriais dos frutos, que os podem tornar
mais apelativos para o consumidor. Neste contexto, a péra secada da variedade de S.
Bartolomeu — péra passa de Viseu surge como um produto que perde a sua acentuada
adstringéncia com a secagem, reunindo caracteristicas impares como a forma, a cor, o
paladar, o cheiro e a capacidade de conservacao (Ferreira et al., 2002). No entanto, o
decréscimo da sua produgdo tem conduzido ao aparecimento e secagem de outras
variedades regionais, também de pequenas dimensdes para a producéo da péra passa.

O objectivo deste trabalho consistiu na avaliagdo das propriedades nutricionais em
fresco e apds a secagem, efectuada em estufa solar, de quatro variedades regionais de
péras: S. Bartolomeu, Carapinheira Branca, Améndoa e Amorim provenientes de
Coimbra. Nas péras secadas foram também efectuadas analises microbiolégicas com
vista a determinacao dos mesdfilos, dos bolores, das leveduras e dos coliformes totais
presentes.

Dos resultados obtidos concluiu-se que a polpa em fresco de todas as variedades de
péras estudadas é pobre em proteina e rica em agucares totais, tal como acontece para a
generalidade dos frutos. No entanto, os valores de fibra dietética total para as quatro
variedades estdo compreendidos entre cerca de 12% a 15% em massa seca, sendo
superiores aos obtidos para a generalidade dos frutos e alguns cereais que, no geral, sao
considerados a melhor fonte de fibra dietética.

Os resultados indicam que a secagem em estufa solar ndo afectou as caracteristicas
nutricionais avaliadas das quatro variedades secadas com excepcao dos acucares totais.
A gama de valores de actividade da agua e dos niveis populacionais de microorganismos
encontrados nas diferentes variedades de péras permite inferir que este tipo de alimentos
sera potencialmente seguro do ponto de vista microbiolégico. Este comportamento
permite-nos sugerir que as variedades Carapinheira Branca, Améndoa e Amorim sao uma
potencial alternativa a variedade de S. Bartolomeu para a produc¢ao de péra passa.
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1. Introducgao

A péra é um fruto muito apreciado pelas suas propriedades nutritivas, pelo agradavel
sabor e pelo baixo valor calérico. Como alternativa ao consumo em fresco e sobretudo na
regido de Viseu, as péras de variedade de S. Bartolomeu, que se caracterizam por frutos
de pequena dimenséo, sdo comercializadas secadas, denominando-se de péra passa. De
facto, a secagem solar € um dos processos mais antigos de conservagao de frutos.
Durante a secagem podem ocorrer modificagées das caracteristicas quimicas e sensoriais
dos frutos, como a perda da adstringéncia, a modificagao da cor, do cheiro e do paladar
tornando-os mais apelativos para o consumidor, como é o caso da péra passa de Viseu.

No entanto, a falta de plantagdo de novas arvores associado ao recurso de muita mao-de-
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-obra durante a secagem artesanal tém conduzido a um decréscimo acentuado da
producao de péra passa. Estudos ja realizados com a péra de S. Bartolomeu e com o seu
produto secado — péra passa, mostram que a secagem solar, em estufa, surge como uma
alternativa mais rentavel e eficaz a secagem artesanal na medida em que néo so preserva
a qualidade do produto final como aumenta a sua seguranga alimentar (resultados nao
publicados).

O decréscimo da producao de péra passa tem conduzido ao aparecimento e a secagem
de outras variedades regionais, também de pequenas dimensdes, como a Amorim, a
Améndoa e a Carapinheira Branca. O objectivo deste trabalho consistiu na avaliagdo das
propriedades nutricionais em fresco e apdés a secagem, efectuada em estufa solar, das
quatro variedades regionais de péras acima referidas.

2. Materiais e Métodos

Polpa de péras de variedades Amorim, Améndoa, Carapinheira Branca e S. Bartolomeu
foram caracterizadas, do ponto de vista quimico, em fresco e depois de secadas inteiras e
sem casca, em estufa solar, com temperaturas compreendidas entre os 19 e os 35°C e
com uma humidade relativa de cerca de 20 a 75% no interior da estufa. Apds a secagem,
as péras foram embaladas em sacos de plastico selados a vacuo e guardados no
frigorifico a 4°C. As péras em fresco foram liofilizadas em quartos, sem casca e sem
carogo e armazenadas, sob vacuo, em sacos de plastico envolvidos em papel de aluminio
e colocados num exsicador.

A dureza das péras em fresco e apds a remocao da epiderme foi determinada através
de um penetrémetro com um pistdo de 0,5cm? de seccdo e 8mm de diametro.

O conteudo em agua das péras foi determinado com a balanca de halogénio (Halogen
Moisture Analyzer- Mettler Toledo HG53). Os agucares totais e redutores e a acidez foram
determinados segundo metodologias pré-estabelecidas (AOAC, 1990). O conteudo em
cinzas foi determinado por incineragdao a 550 °C seguindo o procedimento AOAC. O
conteudo em proteina foi estimado pelo procedimento de digestdao no micro-Kjeldhal
(AOAC, 1990). A quantificacdo da fibra dietética total, soluvel (SDT) e insoluvel (IDF)
baseou-se no método enzimatico-gravimetrico (Prosky et al. 1988).

As determinagbes microbiolégicas de mesodfilos, de bolores, de leveduras e de
coliformes totais nas péras secadas foram efectuadas pelo método de contagem de
colonias nas placas, expressas em UFC (unidades formadoras de coldnias) por grama.

3. Resultados e Discussao
A dureza das péras em fresco para as variedades Amorim, Carapinheira Branca e
Améndoa foi de 7,5, 5,8 e 4,0 N, respectivamente, ndo tendo sido determinada para a
variedade de S. Bartolomeu.

O conteudo de humidade das quatro péras de variedade regional liofilizadas foi cerca
de 7%. Na Tabela 1 constata-se que a polpa de péra em fresco das variedades estudadas
apresenta valores em proteina, cinza e fibra bruta comparaveis a generalidade dos frutos
(Artieda, 1999). Por outro lado, estes valores mantém-se aproximadamente constantes,
independentemente da variedade.

Atendendo a razao entre os acgucares totais e a acidez verifica-se que os valores estao
compreendidos entre 9 e 12 para as variedades Amorim e S. Bartolomeu e entre 26 e 29
para as variedades Carapinheira Branca e Améndoa. Esta razao podera estar associada,
por um lado, ao estado de maturagéo dos frutos de cada variedade uma vez que a razéo
entre os agucares totais e a acidez aumenta com a diminuicdo da dureza das péras e por
outro a caracteristicas intrinsecas de cada variedade. De facto, uma diminuigdo no valor
da dureza de 1,7 entre as variedades Amorim e Carapinheira Branca conduz a uma
diminuicdo da raz&o entre os acucares totais e a acidez de 17 unidades enquanto que
para a mesma redugado de dureza entre as variedades Carapinheira Branca e Améndoa
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observa-se um decréscimo de somente 3 unidades para a proporcdo acucares
totais/acidez.

Como acontece com a generalidade dos frutos, as péras sao ricas em agucar, sendo a
variedade S. Bartolomeu e a Carapinheira Branca as que apresentam, respectivamente, o
maior e o menor conteudo em acgucares totais. Do mesmo modo, estas variedades
apresentam a maior e a menor proporcéo de agucares redutores em relagio aos agucares
totais, ou seja 0,82 e 0,53.

Tabela 1. Composicéo quimica, em percentagem na base seca, de péras em fresco de variedade regional.

Variedade de péra Aguca_res Agucares Acidez Proteina Fibra bruta Cinza
totais redutores

S. Bartolomeu 70,7 58,3 5,7 1,5 6,3 1,6

Carapinheira Branca 57,5 31,0 2,2 1,8 9,1 1,9

Amorim 64,3 41,1 7,2 2,6 9,1 2,4

Améndoa 61,2 32,3 21 1,7 10,9 2,1

No que diz respeito a fibra dietética (Tabela 2), propriedade cada vez mais valorizada
nos alimentos da dieta humana, verifica-se que para as quatro variedades os valores
estdo compreendidos entre cerca de 12% a 15% em massa seca, sendo superiores aos
obtidos para a generalidade dos frutos. e alguns cereais que, no geral, sdo considerados
a melhor fonte de fibra dietética (Grigelmo e Martin-Belloso, 1999). A proporcao de fibra
dietética soluvel para as quatro variedades varia entre 17 e 25% e para a fibra dietética
insoluvel é de cerca de 70%, com excepgao da variedade Carapinheira Branca cujo valor
atinge os 93%. Segundo Grigelmo e Martin-Belloso (1999) esta proporcao representa um
bom equilibrio na dieta humana.

Tabela 2. Composigdo quimica, em percentagem na base seca, de péras em fresco de variedade regional.

Variedade de péra Fibfofé;ﬁtica Fibi:‘asgliz:’éetlica Fibra dietética total *
S. Bartolomeu 2,0 8,1 11,7
Carapinheira Branca 2,8 14,3 15,3
Amorim 4,0 10,0 14,8
Améndoa 3,6 10,3 14,2

* . .
determinada experimentalmente.

Apos a secagem em estufa solar, o conteudo de agua das quatro variedades de péra
secadas esta compreendido entre 14,9 e 22,0%, correspondendo a gama de valores que
conduz a inibigdo do desenvolvimento microbiano e por conseguinte a conservagao
prolongada dos frutos (Martins, 1988). A composi¢do quimica de cada uma das
variedades secadas encontra-se na Tabela 3 e 4. Os resultados obtidos indicam que o
processo de secagem nao alterou as caracteristicas nutricionais avaliadas, com excepgéo
dos acgucares e da acidez em que se verificou uma reducdo de ambas as propriedades. A
diminuicdo da acidez das variedades de péras secadas pode, eventualmente, ser um
indicativo de que a maior propor¢ao de acidez nas péras, em fresco, é volatil. Assim, o
efeito da temperatura durante secagem favorece a sua perda, por evaporagao. Quanto
aos agucares totais, a reducdo em relacado ao fruto em fresco, variou entre os 34 e 69%
para a variedade de Carapinheira Branca e de S Bartolomeu, respectivamente. Esta
variedade é também a que apresenta a maior reducdo de agucares redutores, cerca de
61%, e que é substancialmente superior a das restantes variedades.

Tabela 3. Composicdo quimica, em percentagem na base seca, de péras secadas de variedade regional.

Variedade de péra Aguca_res Agucares Acidez Proteina Fibra bruta Cinza
totais redutores

S. Bartolomeu 21,7 22,5 34 1,9 7,5 1,9

Carapinheira Branca 38,0 22,4 1,4 1,9 13,4 2,3
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Amorim 35,6 36,5 4.0 2,6 9,5 2,0
Améndoa 28,5 27,7 1,3 2,0 9,5 2,0

No entanto a proporg¢ao entre os acgucares totais e a acidez para cada variedade de péra
secada é idéntica a obtida em fresco.

Tabela 4. Composi¢éo quimica, em percentagem na base seca, de péras secadas de variedade regional.

Variedade de péra Fiblzoféiﬁﬁca Fi!};asg:ztléetlica Fibra dietética total *
S. Bartolomeu 2,0 8,5 12,6
Carapinheira Branca 4.1 16,5 21,1
Amorim 3,0 13,7 15,9
Améndoa 2,4 11,3 17,7

* . .
determinada experimentalmente.

Na Tabela 5 encontram-se os resultados das determinagbes microbiolégicas e da
actividade da agua (ay) para as quatro variedades de péras. Os valores inferiores a 0,68
para todas as variedades correspondem a niveis de ay em que praticamente toda
actividade microbiana fica inibida.

Tabela 5. Actividade da agua e niveis populacionais de microorganismos de péras secadas de variedade regional.

Variedade de péra Actividade da agua Colif:lri::: &:grslacionais (I\:Ij:scélfggl)os
S. Bartolomeu 0,47 n. d. 92 000
Carapinheira Branca 0,58 n.d. 10
Amorim 0,58 n.d. 10
Améndoa 0,68 n.d. 5300

n. d. — ndo detectavel

Os niveis populacionais de coldénias de leveduras e de bolores, foram ainda
determinados para a variedade de S. Bartolomeu tendo-se obtidos valores de 10 UFC/g.
Estes valores residuais de microorganismos estdo de acordo com os niveis de aw, dado
que a actividade de bolores e de leveduras é inibida para valores de ay inferiores a 0,7 e
0,8, respectivamente (Fellows, 1994; Rao, 1986). Assim, a gama de valores de actividade
da agua e dos niveis populacionais de microorganismos encontrados nas diferentes
variedades de péras permite inferir que este tipo de alimentos sera potencialmente seguro
do ponto de vista microbioldgico.

4. Conclusoes

A polpa em fresco das quatro variedades regionais de péras € pobre em proteina e rica
em acucares totais, tal como acontece para a generalidade dos frutos. No entanto, os
valores de fibra dietética total compreendidos entre cerca de 12% a 15% em massa seca,
constituem uma boa fonte de fibra dietética.

A secagem em estufa solar ndo alterou as caracteristicas nutricionais avaliadas das
quatro variedades secadas com excep¢ao dos agucares totais e da acidez. Contudo, a
razao entre estas duas propriedades manteve-se, aproximadamente constante.

Atendendo a actividade da agua e aos resultados obtidos com as analises
microbiolégicas para as quatro variedades de péra pode inferir-se que o produto secado é
potencialmente seguro do ponto de vista alimentar. Este facto, associado ao valor
nutricional das péras secadas permite concluir que a comercializacdo da péra passa
representa uma boa alternativa ao seu consumo em fresco.

A pequena dimensao das péras de variedade regional estudadas e o efeito semelhante
da secagem sobre as suas propriedades nutricionais permite-nos sugerir que as
variedades Carapinheira Branca, Améndoa e Amorim sdo uma potencial alternativa a
variedade de S. Bartolomeu para a producao de péra passa.
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