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Introducdo

A secagem permite a preservagio dos frutos pela redugéo do seu contelido em dgua
até um ponto em que a concentracao de solidos soliveis (agicares, acidos, sais, ete...)
se forna tao elevada que o material deixa de constituir um substracto apropriado para
o crescimento de bolores, leveduras e bactérias ou ainda para a ocorréncia de modi-
ficacoes enzimdticas no proprio fruto.

A secagem ao sol, como processo artesanal, & uma pratica de conservacio milenar
que estd no entanto confinada a paises de clima tropical ou semi-tropical, principal-
mente na zona circundante do mediterraneo.

Em condigoes ideais, e apesar da morosidade do processo e da necessidade de méio
de obra abundante e trabalho intensivo, este & sem divida o mais barato dos métodos
de secagem. No entanto, apresenta alguns inconvenientes importantes, como sejam a
dependéncia de factores naturais, impossiveis de controlar, e a exigéncia de grandes
superficies de exposi¢io (Sousa, 1992).

Os factores que determinam o fim do processo de secagem sao uma elevada concen-
tragao em agiicares redutores e um baixo teor em dgua, sendo o teor em dgua dese-
javel no final do processo variavel consoante o tipo de fruto, e estando directamente
relacionado com o tamanho do mesmo (Martins, 1988).

As espécies que tém sido utilizadas ao longo dos anos com vista a obtencéo de frutos
secados sdo essencialmente as uvas, os figos e as prunoideas (ameixas, damascos e
péssegos), e sO mais recentemente comegaram a surgir com alguma relevincia tam-
bém as pomoideas (magas e péras) (Martins, 1988).

Na zona centro do pais é produzida péra passa a partir de péras da variedade S.
Bartolomeu, secadas por um processo artesanal que compreende diversas etapas, de
entre as quais se destacam duas fases de secagem distintas, um embarrelamento e
uma espalma (Ferreira, 1997).



Metodologia Experimental

Neste trabalho foram realizadas experiéncias com o objectivo de recolher informagéio
sobre a evolugio de determinados pardmetros durante o processo de secagem das
péras, e que se procurou que fosse o mais semelhante possivel ao processo artesanal
de secagem utilizado pelos produtores de péra passa. Nas experiéncias foram utilizadas
quairo variedades de péras a fim de comparar o seu comportamento face & secagem:
péra D. Joaquina, péra S. Bartolomeu, péra Rosa e péra Rocha. Durante a secagem as
4 variedades de péras eram analisadas diariamente para determinacdo da sua humi-
dade (método de secagem em estufa a 105°C) e densidade (picnometria a 25°C).

Resultados e Discussio

Na Figura 1 sdo apresentadas, para os 4 tipos de péras, as variacoes da humidade ao
longo do tempo e ainda as variagoes da densidade em funcao da humidade.

E possivel observar no grafico (a) que a humidade varia exponencialmente com o
tempo de secagem para todos os tipos de péras, diferindo ligeiramente no inicio devi-
do aos diferentes contefdos iniciais de humidade das péras em fun¢do da sua va-
riedade, mas tendendo para valores finais muito préximos. No grafico (b) observa-se
que para todos os tipos de péras a densidade varia linearmente com a humidade.
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Assim, globalmente verifica-se que o comportamento das 4 variedades estudadas ndo
difere substancialmente face a secagem, pelo que as péras da variedade D. Joaquina,
sendo muito semelhantes em tamanho e em forma a variedade S. Bartolomeu, apre-
sentam fortes possibilidades de constituir uma alternativa para a producdo de péra
passa, 0 que se revela de grande importincia ja que esta variedade é relativamente
abundante em Portugal contrariamente & variedade S. Bartolomeu.
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Figura 1
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