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RESUMO .

Com o presente trabalho pretendeu-se estudar a possibilidade de utilizar uma
variedade de péras diferente da tradicionalmente usada para a produgiio de “péra
passa de Viseu”, e ainda avaliar a possibilidade de simplificaciio do método
tradicional de produgiio por secagem solar, com vista a sua aplicagfo industrial.

Assim, foram estudadas péras de diferentes variedades (S. Bartolomeu e D.
Joaquina) secadas sob diferentes condigBes de secagem (secagem solar e secagem
continua a temperaturas constantes de 30, 40 ¢ 50°C), tendo os produtos finais
sido comparados através da avaliagiio das suas propriedades quimicas e fisicas.

Foi entfio possivel concluir que a variedade D. Joaquina constitui uma boa
alternativa & variedade tradicionalmente secada, e que o processo artesanal de
secagem pode ser significativamente simplificado sem que isso comprometa as
caracteristicas finais do produto.

1. INTRODUCAO

A secagem solar, apesar de barata, tem muitos inconvenientes, dos quais se destacam
a forte dependéncia das condigies climatéricas, a necessidade de muita miio de obra
e ainda de espago disponivel para a secagem (Hayashi, 1989). Por outro lado, as
condicBes em que se efectua a secagem nfio sfio as mais favordveis & obtengio de
produtos com boas condigdes de higiene j que os frutos ficam expostos a todo o tipo
de poeiras e insectos (Martins, 1988). A obtenciio de fiutos secados de qualidade
hnpﬁmmmﬂmW@Mtbﬁﬁ)MMeqﬁsa
secagem. Por outro lado, sente-se cada vez mais a necessidade de substituir os
dados objectivos resultantes de estudos experimentsis, j que s6 desta forma se.
poderfio tornar mais competitivos (Rafael, 1981; Martins, 1988).
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A péra passa de Viseu tem sido produzida por secagem solar em alguns concelhos da
Zona Centro do pais, a partir de péras da variedade S. Bartolomeu (Ferreira, 1997).
E um produto bastante apreciado, mas com pouca expressio, sendo raro e caro.

O método de produgdio engloba diversas etapas: colheita (por varejamento),
descasque, 1* secagem (5 dias), embarrelamento, espalma e 2* secagem (2 a 4
dias). Durante o embarrelamento as péras sio mantidas & sombra abafadas, por
forma ficarem com elasticidade suficiente para que a operagéo de espalma se faga
sem ruptura (Ferreira, 1997).

2. METODOLOGIA

A variedade utilizada neste trabalho como possivel alternativa a variedade S.
Bartolomeu foi a péra D. Joaquina. Os métodos de secagem ensaiados foram: a
secagem solar pelo método tradicional e a secagem em estufa com circulagio de
ar, a temperatura constante, efectuada num unico estigio continuo, com a
operagdo de espalma realizada no final do processo.

Com a finalidade de poder comparar os métodos de producgdo, foram
determinadas as propriedades quimicas das péras resultantes de diferentes ensaios
experimentais (Humidade, Cinza, Gordura, Aciicares Totais e Redutores,
Proteinas, Fibras e Acidez) e ainda avaliados n#io analiticamente alguns
parémetros fisicos (Aspecto geral, Forma, Cor e Textura).

3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS

Da observagdo dos valores da tabela 1 € possivel verificar que em termos gerais
ha uma similaridade de resultados, quer no que respeita a influéncia do processo
de secagem, quer ainda quando se comparam as duas variedades de péras.

As diferengas verificadas na humidade das péras secadas a 30, 40 e 50 °C devem-
se essencialmente ao ponto final da secagem, que se pretendeu que fosse para
conteiidos de humidade de cerca de 20 %, mas que acabou por diferir. No que
respeita 4 humidade, hé ainda a realgar que a humidade das péras da variedade S.
Bartolomeu € relativamente elevada por ter sido determinada apés um periodo de
armazenamento de 6 meses, durante o qual se deu uma inevitdvel rehidratagéo dos
frutos, por defeciente acondicionamento.

Relativamente aos teores de cinzas praticamente ndio ha diferencas a assinalar,
sendo estes baixos em todas as situagdes. O mesmo se verifica para os teores de
gordura, que sdo apenas residuais. De facto, as frutas em geral e as péras em
particular sdo praticamente isentas de lipidos, sendo também relativamente pobres _
em proteinas, como se pode constatar pelos valores da tabela 1.
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No que respeita aos teores de agcares ¢ possivel verificar que as péras secadas
sdo particularmente ricas em agiicares, podendo inferir-se ainda que as condigdes
de secagem tém alguma influéncia sobre o seu conteiido, havendo uma
diminuiggo deste com o aumento da temperatura de operagéio devida as reacgdes
de degradagio. As péras secadas s3o ainda bastante ricas em fibra alimentar, com
teores em fibra que variam entre 7,7 e 12,2 %, que sdo na verdade valores
comparaveis aos teores de fibra dos cereais, por exemplo.

Relativamente a acidez, pode constatar-se que também esta propriedade ¢
significativamente influenciada pelas condigdes de secagem, particularmente pela
temperatura de operagdo, havendo uma diminuigio da acidez a medida que a
temperatura de secagem aumenta.

Tabela 1. Propriedades quimicas de diferentes péras, secadas em condigBes distintas.

Péra 5. Péra D. Joaquina
Propriedade (Ferreira, 1997) | Secagem '_I‘e_mp.C" Temp. _CM Tewmp. CI.:
solar 1" 39°Cc | 40°C | 50°C
Humidade | 352 213 239 212 190
(/100 g de produto)
CGnm 21 1.7 18 15 17
(2/100 g de matéria seca)
Gordura 0.2 0.1 0.1 0.0 0.1
(/100 g de matéria seca)
Aglicarestotais | 76.9 684 68.1 62.5 574
|(g/100 g de matéria seca)
Proteinas | 1.9 35 48 35 28
(27100 g de matéria seca)
Fibas 7.7 11.6 103 9.8 122
(/100 g de matéria seca)
Acidez 14.2 126 83 6.1 5.7
cm’/100 g de produto)

Por fim, fazendo a comparago entre os valores das diferentes propriedades
analisadas para péras secadas pelo mesmo processo, mas de variedades diferentes
(S. Bartolomeu e D. Joaquina), representados nas colunas 1 e 2 da tabela 1, é
possivel concluir que a péra D. Joaquina apresenta valores praticamente iguais de
teor de cinzas e gordura, valores ligeiramente inferiores de teor de agiicares totais,
mas ligeiramente superiores em proteina e fibra, tornando-a mais rica do ponto de
vista nutricional, e ainda com menor acidez.

A realizagdo deste trabalho permitiu ainda constatar que toda a complexidade
associada ao processo tradicional pode ser eliminada, realizando a secagem a
temperatura constante numa etapa continua, e efectuando a espalma apenas no -
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final. Assim, atendendo a que se podem alcangar os mesmos objectivos e obter o
mesmo tipo de produto final utilizando processos francamente mais simples, serd
de equacionar o abandono do método tradicional, optando por processos industriais
mais econdémicos e em que seria ficil o estabelecimento de um controlo da
qualidade na cadeia de produgfo. Verifica-se que com o aumento da temperatura de
secagem as péras ficam mais claras, sendo esse efeito bastante marcado para a
temperatura de 50 °C. De facto, ao realizar o processo a uma temperatura mais
elevada o tempo de secagem ¢ significativamente reduzido, sendo insuficiente para
que se dé a oxidacgfio da superficie das péras até um grau que lhes confira uma cor
alaranjada caracteristica da péra passa tradicional. Pode-se assim actuar na
temperatura de secagem com vista 4 obteng3o de péras com a cor desejada, que pode
ser a cor tradicional ou n#io, dependendo da aceitabilidade do produto por parte dos
consumidores. De facto, se para o consumidor fosse mais atractiva uma péra de
coloragdo mais proxima da sua cor original, nesse caso o processo industrial seria
facilmente adaptivel a esse objectivo, com acrescidas vantagens economicas
resultantes da diminuigdo do tempo de secagem de aproximadamente 14 dias &
temperatura de 30 °C para aproximadamente 4 dias a temperatura de 50 °C.

4. CONCLUSOES

Do presente trabalho foi possivel concluir que o método tradicional de produgéo
pode ser substituido com sucesso por uma secagem simples, realizada num Gnico
estagio a temperatura constante, sendo a operagfio de espalma realizada depois de
completada a secagem.

Relativamente 4 temperatura de secagem pode concluir-se que, caso a cor escura
ndo seja um factor importante para o consumidor, a secagem podera ser realizada
a 50 °C, com importantes vantagens econémicas. Caso contrario, a secagem
devera ser efectuada a 30 °C, o que permitira obter frutos com a cor tradicional.

5. BIBLIOGRAFIA

Ferreira, D.; Costa, C. A.; Correia, P.; Guiné, R., 1997. Caracterizagiio da Péra Passa de
Viseu. Terra Fértil, 3: 75-79.

Hayashi, H., 1989. Drying Technologies of Foods — Their History. and Future. Drying
Technology, 7(2): 315-369

Martins, M. A. G N_, 1988. Alguns Aspectos da Secagem de Frutos Através da Energia
Solar. Coléquio “A Hortifruticultura Algarvia — Que Futuro?”, livro de actas, Faro:
Universidade do Algarve

Rafael, B. L. G, 1981. Aproveitamento da Energia Solar na Secagem de Fruta
Alimentagdo, 5: 23-29 :

198 Novas Tecnologias de Conservagio e Processamento de Alimentos




