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A péra Rocha (Pyrus communis L.) ¢ uma cultivar produzida em Portugal, com grande expressdo
nos mercados Portugués e internacional. E um produto tradicional classificado como Denominagdo
de Origem Protegida (DOP), sendo portanto a sua producdo e comercializagio regulamentada.
Devido ao facto de ter um bom potencial de armazenamento, € possivel a sua distribui¢do para o
mercado durante quase todo o ano, sendo este um aspecto importante que a diferencia
competitivamente em relacio a outras variedades.'

De entre os atributos de qualidade que caracterizam qualquer alimento, e a péra em particular, a
textura assume um papel fundamental, sendo um atributo sensorial de grande relevincia para a
aceitacio do alimento pelo consumidor, em conjugagio com a aparéncia ¢ o sabor.”
essencialmente uma experiéncia humana, que resulta da nossa inferacgiio com o alimento.

A textura caracteriza-se por um conjunto de propriedades fisicas que sdo consequéncia da estrutura
interna do material, que por sua vez € determinada pelas interacgdes moleculares dos seus
constituintes, Os alimentos no geral, e as peras em particular, apresentam diferentes propriedades
de textura, que derivam das diferengas merentes A variedade, ao estado de maturagiio e as
condi¢des de produgio (solo, clima, entre outras).”

Neste trabalho, siio objecto de estudo as peras da variedade Rocha no estado fresco, colhidas em
diferentes pomares (quatro da regido do Oeste e um da regifio da Beira Baixa), de forma a
determinar e comparar enire si 0s respectivos atributos de textura.

As propriedades de textura foram avaliadas pelo método de analise do perfil de textura (TPA),
utilizando como instrumento de medida um texturdometro, TEXT.Plus da Stable Micro Systems.
Os parametros de textura avaliados foram a dureza, a adesividade, a coesividade, a elasticidade e a
mastigabilidade.

Nos lotes de peras das diferentes proveniéncias foram obtidos os TPAs em amostras obtidas para
diferentes orientagdes, e incluindo ou néo a casca.

No sentide de caracierizar cada lote de peras no que respeita ao seu estado de maturagio, foram
feitas andlises para determinagfio do teor de sélidos soliiveis e teor de acidez, sendo o indice de
maturagiio calculado como a raziio entre estas duas propriedades.

Dos resultados obtidos foi possivel observar algumas variagdes nas propriedades de textura em
fungfo da proveniéncia dos lotes, nomeadamente entre os da regido do Oeste e o da regido da Beira
Alta.
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