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As actividades previstas para a ESAV no 4mbito do Projecto AGRO n°® 158 (“Conservagdo
e valorizagio dos recursos genéticos de pomdideas regionais”) envolvem estudos de
secagem de algumas variedades regionais de péras com vista a sua valorizagdo, sendo esses
estudos de secagem acompanhados de um conjunto vasto de andlises ao fruto em fresco e

depois de secado, com vista & sua caracterizagdo e avaliagio das suas propriedades
quimicas ¢ de textura.

A secagem foi efectuada com duas variedades de péra, a S. Bartolomeu e a Carapinheira *
Branca. A selecgdo destas variedades deve-se ao facto do fruto ser pequeno o que constitui
uma vantagem no processo de secagem, que € mais rapido, verificando-se também uma

eliminagZo de 4gua mais eficiente.

As anilises efectuadas compreenderam a avaliagdo dos teores de Agucares Totais,
Proteinas, Gordura e Fibra Bruta, Acidez e Cinzas. A polpa da péra de S. Bartolomeu foi
ainda analisada no que diz respeito a Textura e a Fibra Dietética.

Dos dados obtidos pode verificar-se que as diferencas entre os dois tipos de péras estudados
ndo sio muito significativas, e uma vez expostas as mesmas condi¢ies de secagem seguem
uma evolugio de humidade semelhante. Os teores de Cinza, Gordura e Proteinas sdo
bastante baixos para ambos os tipos de péras, contudo os teores de fibra bruta sdo
relativamente importantes, rondando os 8 % em matéria seca.
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A variedade S. Bartolomeu apresenta, quer em fresco quer ap6s a secagem, teores mais
baixos de agicar do que a variedade Carapinheira. Relativamente a acidez, que € um factor
que, conjuntamente com o teor de agiicar, influencia muito directamente o gosto das péras,
pode verificar-se que a variedade de S. Bartolomeu é bastante mais 4cida. Assim, sendo a

variedade Carapinheira mais doce e menos 4cida, torna-se mais agradavel do ponto de vista
do paladar.

Relativamente ao efeito da secagem sobre as proﬁriedades das duas variedades de pérzis
pode verificar-se que esta origina uma ligeira perda de componentes minerais. Por outro
lado, a secagem produz um consideravel aumento da acidez no fruto e uma diminuigio,

ainda que pouco significativa, da concentragio dos agiicares livres presentes.

A secagem originou ainda uma alteracio das propriedades de textura da
Bartolomeu, € os resultados mostram que a péra secada apresenta uma dureza inferior a da
fresca, o que reflecte a necessidade de uma forca de menor intensidade para comprimir a
péra secada na boca entre os molares. A menor firmeza dos tecidos da polpa da péra secada
mostra que esta € mais deformavel do que a péra em fresco, isto &, aplicando a mesma forga

por unidade de drea obtém-se uma maior deformagio elstica para a péra secada.

A polpa da péra de S. Bartolomeu foi também analisada quanto a composigdo em agicares
dos polissacarideos constituintes do material das paredes celulares. Os componentes
principais do material das paredes celulares da polpa da péra em fresco s@o a Glc, a Ara, a
Xyl e 0 HexA. Os resultados da analise da glucose nfio-celuldsica evidenciam que a maior
parte da Glc é proveniente da celulose e que possivelmente a Xyl detectada ¢
maioritariamente origindria de xilanas. Os valores elevados de Glc e Xyl em comparagio
com outros frutos € devido provavelmente a presenca de xilanas associadas com as paredes
celulares secundarias das células de esclerdcitos que conferem 2 polpa uma textura
“arenosa”. A analise da composigio em agticares do material das paredes celulares mostrou
também que com a secagem houve uma maior solubilizagio e/ou perda dos polissacarideos

das paredes celulares ricos em Ara, Gal, HexA e Glc. Estas alteragdes dos polissacarideos
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pode ter implicagdes ao nivel da integridade da matriz das paredes celulares e contribuir

para a perda de firmeza e maior elasticidade, como determinado pela analise de textura.
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