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Resumo:

Os resultados obtidos evidenciam, para determinados parametros quimicos e/ou nutricionais ¢ de
textura, diferengas entre algumas das variedades regionais estudadas. Por comparagdo com variedades
comercializadas verifica-se que as variedades regionais estudadas apresentam valores mais elevados,
particularmente do teor em fibra dietética ¢ em compostos fendlicos totais. A analise sensorial
efectuada permite inferir a existéncia de algumas variedades regionais nitidamente mais apreciadas do
que outras. Por outro lado, as determinacdes efectuadas a partir de frutos colhidos em dois anos
consecutivos, ndo revelam variagdes expressivas para algumas propriedades quimicas.

1. Introducio

Este estudo insere-se no ambito do projecto Agro 740 intitulado “Valorizagao de variedades regionais
de pomoideas através do modo de produgdo biologico”, que veio dar continuidade a uma linha de
trabalho que visa a preservagdo e valorizagdo de recursos genéticos de variedades de pomoideas do
Norte e Centro do Pais. Este ¢ uma continuacdo de projectos anteriores que visam a preservacao e
valorizagdo de recursos genéticos de variedades de pomodideas do Norte e Centro do Pais. Estas
variedades necessitam de caracterizagado fisico-quimica, de forma a aliar ao processo de caracterizagdo
morfologica, a caracterizag@o nutricional e sensorial, permitindo ainda a discriminag@o das variedades
de acordo com as suas propriedades.

Cada vez mais o patrimoénio alimentar de uma regido é de crucial importancia para o seu
desenvolvimento, principalmente quando os produtos em causa aliam as vantagens de possuir
caracteristicas particulares, porventura mais valorizadas pelo consumidor, as vantagens decorrentes de
terem na sua constituicdo determinados componentes comprovadamente benéficos para a satde
Humana. De entre estes destaca-se o papel fundamental das fibras, e em particular da fibra dietética, e
ainda dos compostos fenolicos presentes.

A fibra dietética aumenta a mobilidade intestinal e o contetido de humidade das fezes, promovendo um
funcionamento saudavel do intestino. Além disso na maca estdo presentes compostos bioactivos tais
como flavonoides, polifenois e carotendides que tornam este fruto um alimento de qualidade superior
[1,2]. Os compostos fendlicos presentes na magd podem ter actividade antioxidante, com beneficios
para a saude, e contribuir para uma dieta alimentar equilibrada. Os flavonoides constituem um grupo
de compostos fendlicos bastante abundante em alguns alimentos e tem beneficios comprovados ao
nivel da prevencao das doencgas cardiovasculares, cancro e doengas cronicas [3].

2. Materiais e Métodos

No presente trabalho foram estudadas as seguintes variedades regionais de magd provenientes da
colec¢cdo, em producdo convencional, existente na Estacdo Agraria de Viseu (DRABL): Bravo-de-
Esmolfe, Camoesa de Alcongosta, Durazio, Focinho de Burro, Lila, Malapio da Ponte, Malapio do
IFEC, Malapio Fino de Gouveia, Péro de Coura, Piparote e Pipo de Basto. Para cada tipo de analise
quimica usou-se apenas a polpa da maga, tendo sido efectuados duplicados. Na analise de textura para
cada variedade ensaiaram-se 4 macas e efectuaram-se 16 réplicas por fruto, em posicdes axiais e
radiais.
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A humidade da polpa foi quantificada recorrendo a uma balanga de halogénio (Mettler Toledo HGS53).
O contetido de acucares totais da polpa foi estimado de acordo com metodologias estabelecidas [4]. O
teor de cinzas foi medido por incineracdo a 550°C seguindo o método da AOAC (1990) [4].

As propriedades de textura foram estudadas pelo método de Analise do Perfil de Textura (TPA)
utilizando um texturémetro (modelo TA.XT.PLUS) da Stable Micro Systems.

A fibra dietética foi determinada quantitativamente segundo a metodologia descrita por Prosky et al.
(1988) [5].

No que diz respeito aos teores em polifenodis totais, foi utilizado o método Folin-Ciocalteau de acordo
com o descrito por Singleton e Rossi (1965) [6]. Os resultados foram expressos em unidades
equivalentes de acido galico.

A analise sensorial foi realizada por um painel de provadores treinado para o efeito ¢ os parametros
avaliados foram: a cor, a dogura, a acidez, o aroma, a textura e a apreciagdo global.

3. Resultados e Discussiao
Na Figura 1 apresenta-se um grafico do contetido de agucares totais de diferentes variedades de maga,
comparando dois anos consecutivos de colheita, 2004 [7] e 2005.
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Figura 1. Comparagdo do conteudo de aglcares totais em % de matéria seca (m.s.) de variedades
regionais de maga da colheita de 2004 e 2005.

Os resultados apresentados na Figura 1 revelam que o conteudo de aglicares totais das diferentes
variedades de mac¢a ¢ muito semelhante em dois anos consecutivos de colheita. Verifica-se também
pela analise dos valores de agucares totais que as variedades mais doces s3o a Bravo de Esmolfe, a
Malapio Fino de Gouveia e a Pipo de Basto.

Na Figura 2 apresenta-se um grafico do conteudo de aglicares redutores de diferentes variedades de
magad, comparando dois anos consecutivos de colheita, 2004 [7] e 2005. Os resultados apresentados na
Figura 1 e 2 permitem inferir que o elevado teor de agucares da magd Bravo Esmolfe pode ser
atribuido a um elevado teor de agticares redutores.
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Figura 2. Comparacdo do contetido de acticares redutores em % de matéria seca (m.s.) de variedades
regionais de maca da colheita de 2004 e 2005.

O teor em cinza das diferentes variedades regionais de maca ¢ mostrado na Figura 3 para a colheita de
2005. Da analise dos resultados pode inferir-se que a Lila e a Camoesa de Alcongosta sdo as
variedades que se destacam por apresentarem o teor mais elevado de substincias minerais.
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Figura 3. Variagdo do contetdo de cinza em % de matéria seca (m.s.) de variedades regionais de maca
da colheita de 2005.

Da analise do grafico da Figura 4, onde se apresentam os valores do teor de fibra dietética total para as

diferentes variedades regionais de maga colhidas em dois anos consecutivos, 2004 [8] e 2005, verifica-
-se que estes valores praticamente ndo variam de ano para ano.
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Figura 4. Comparacdo do contetido de fibra dietética total em % de matéria seca (m.s.) de variedades
regionais de maga da colheita de 2004 ¢ 2005.

Os elevados valores de fibra dietética total das variedades Camoesa de Alcongosta e Piparote devem-
-se a um elevado teor de fibra dietética soltivel em comparagdo com as restantes variedades, como
pode observar-se pelos resultados apresentados na Figura 5.
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Figura 5. Comparagdo do contetido de fibra dietética solivel, insoluvel e total em % de matéria seca
(m.s.) de variedades regionais de maca da colheita de 2005.

As variedades analisadas neste trabalho apresentam valores superiores de fibra dietética total em
comparacdo com magds de variedade comercializada, designadamente ao nivel da fibra dietética
soluvel [9]. Relativamente aos cereais, constata-se que as magds de variedade regional apresentam
uma percentagem superior a estes em fibra dietética solivel, pelo que as magds podem ser
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consideradas como um bom substituto dos cereais no que diz respeito a fibra dietética soltivel, uma
vez que, os cereais sdo considerados no geral como a melhor fonte de fibra dietética [9].

Por comparacdo com variedades de mag¢ad comercializada, tais como a Starking, Golden Delicious e
Grany Smith, constata-se pelos resultados apresentados na Figura 6 que grande parte das variedades
regionais apresentam valores superiores de compostos fenolicos totais, destacando-se a Bravo de
Esmolfe e a Lila com um teor de compostos fendlicos cerca de 80% mais elevado que o determinado
em média para as variedades comercializadas.
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Figura 6. Comparacdo do contetdo de compostos fendlicos totais em % de matéria seca (m.s.) de
variedades regionais de maga da colheita de 2005.

Os resultados da Figura 7 evidenciam que a variedade que apresenta menor resisténcia mecanica face
a aplicacdo de uma forga de compressdo ¢ a Focinho de Burro, denotando-se poucas diferencas entre
as restantes variedades. Isto significa que é necessario uma forca de intensidade menor para comprimir
a polpa na boca entre os molares. Contudo ao nivel da coesividade a variedade que apresenta o valor
mais elevado ¢ a Malapio Fino de Gouveia. Este resultado pode traduzir-se por uma maior
flexibilidade e elasticidade dos tecidos.
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Figura 7. Pardmetros de textura determinados em modo de compressdo de variedades regionais de
maca da colheita de 2005.
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Os resultados da analise sensorial relativos a apreciacdo global (Figura 8) mostram que as mag¢as mais
apreciadas sdo a Bravo de Esmolfe e a Camoesa de Alcongosta, em concordancia com uma apreciagao
mais favoravel em relagdo aos atributos aroma e dogura e a uma menor acidez.

Camoeza de Alcongosta

Bravo de Esmolfe Piparote

Durazio Focmho de Burro

Péro de Coura Lila

Figura 8. Apreciagdo global da andlise sensorial de magas de variedade regional da colheita de 2005.

Conclusées

Os resultados obtidos evidenciam que as variedades regionais de macgd estudadas apresentam
conteudos de fibra dietética e de compostos fendlicos superior ao encontrado para certas variedades
comercializadas. A andlise sensorial efectuada permite inferir que havera algumas variedades
regionais nitidamente mais apreciadas do que outras. Por outro lado, as determinagdes de dois anos
consecutivos revelam valores muito semelhantes para alguns parametros quimicos.
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