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Introducio

subida em flecha dos custos de
produgdo, a forte dependéncia
0$ recursos nio renovaveis, a
reduzida biodiversidade, a contaminagio
da 4dgua, a presenca de residuos quimicos
nos alimentos, a degradacdo dos solos ¢
0s riscos para a satide dos agricultores que
manipulam pesticidas, sdo todos factores
que pdem em causa a sustentabilidade
dos sistemas convencionais de produgio
agricola (Reganold, 2001). No contexto
actual existe uma preocupagio crescente
com a qualidade alimentar e a preservagao
do meio ambiente, quer por parte do con-
sumidor quer das institui¢des ligadas ao
sector da satide e do ambiente.

Na actual sociedade, muito dominada
por sistemas de produg@o intensiva e siste-
mas de comercializacdo globalizantes,
assiste-se a um retorno as origens, € a uma

Fig. 1 - Magd durazio em agricultura convencional.

crescente valorizacdo do patriménio
alimentar regional, que se entende
ser de crucial importdncia para o seu
desenvolvimento. Enquadrado nestas
perspectivas, surge o presente trabalho
que tem como objectivo principal a
avaliacdo nutricional, sensorial e de
textura de magas de variedade regional
em modo de producéo biolégico e con-
vencional, e que foi desenvolvido no
dmbito do projecto AGRO 740 intitu-
lado “Valorizacao de variedades region-
ais de pomdideas através do modo de
producdo bioldgico”. O referido pro-
jecto veio dar continuidade ¢ extensdo a
uma anterior linha de trabalho que visa
a preservacfo e valorizacdo de recursos
genéticos de variedades de pomdideas
do Norte e Centro do Pais.

As andlises quimicas efectuadas
compreenderam a avaliacdao do teor de
fibra dietética insolivel e solivel, e de
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compostos fendlicos.

A fibra insolivel é composta princi-
palmente pela celulose, polissacarideos
hemiceluldsicos e lenhina, e esti rela-
cionada com a absor¢do de 4gua e o
consequente aumento da massa das
fezes e melhoria do trinsito intestinal,
contribuindo para a redugdo do risco de
doencas do tracto gastrointestinal. A fibra
solivel € constituida maioritariamente
por polissacarideos pécticos e hemice-
lulésicos, e a sua fungdo verifica-se prin-
cipalmente ao nivel do metabolismo das
gorduras e da glicose, estando relacionada
com a diminui¢do dos niveis de colesterol
no sangue, bem como no retardamento da
absorcdo intestinal da glicose, proveniente
dos alimentos (Grigelmo-Miguel, 1999).

O consumo de fibras dietéticas e fun-
cionais apresenta muitos beneficios para a
saide humana, nomeadamente a diminu-
icdo da incidéncia de obstipacdo (Cas-
tillejo, 2006), o abaixamento do colesterol
e a diminui¢do da incidéncia de doengas
corondrias e cardiovasculares (Romero,
2002; van Rosendaal, 2004), prevengio
da obesidade (Murakami, 2007) e da dia-
betes (Hannan, 2007), preven¢io do can-
cro do colon (Wakai, 2007) e aumento
da sobrevivéncia em cancro do peito
(McEligot.2006).

Os compostos fendlicos sdo consti-
tuintes dos tecidos vegetais de todos os
orgaos das plantas, desde as raizes até
aos frutos, estando ainda associados ao
metabolismo secunddrio das plantas. Os
compostos fendlicos presentes na maga
desempenham por um lado um papel
importante nas caracteristicas organolép-
ticas do fruto, e por outro lado, vérios
estudos tém demonstrado que este grupo
de compostos apresenta grandes poten-
cialidades no dominio da satde humana,
nomeadamente, devido & sua actividade
antioxidante (Hoffmann, 2008; Lamperi,
2008).

As fibras dietéticas e os compostos
fendlicos constituem assim duas classes
de compostos que podem ter um efeito

benéfico para a satde, e contribuir para
uma dieta alimentar equilibrada. Torna-se
por isso importante avaliar os teores deste
grupo de compostos presentes em difer-
entes variedades regionais de magd, bem
como analisar o potencial impacto do
modo de produgio nos teores destes com-
postos moleculares.

Os polissacarideos das paredes celu-
lares dos tecidos vegetais em conjunto
com alguns compostos fendlicos influen-
ciam as caracteristicas de textura dos fru-
tos. Numa tentativa de compreender este
efeito e também pelo facto da textura ser
um atributo sensorial de grande relevan-
cia para que um produto alimentar seja
apreciado pelo consumidor, procedeu-se
a uma avaliacdo do perfil de textura da
polpa da maca.

A avaliacdo sensorial dos alimentos
¢é presentemente uma ferramenta crucial
para a tomada de decisdo final dos con-
sumidores na compra dos alimentos pelo
que foi ainda realizada uma andlise sen-
sorial a algumas das variedades regionais
de macd em estudo. Assim, avaliaram-se
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parimetros como a cor, a dogura, a acidez,
0 aroma, a textura e a apreciagdo global,
tendo para o efeito sido utilizado um pai-
nel de provadores devidamente treinado.

Resultados e Discussio

A anilise do perfil de textura de algu-
mas variedades regionais de maca eviden-
ciaum aumento dos valores de dureza para
as variedades Focinho de Burro e Péro de
Coura em modo de produgdo biolégico
quando comparado com as mesmas var-
iedades em modo de produgdo convencio-
nal (Figura 3).

Na Figura 4 comparam-se os valores
dos teores de fibra dietética total de magas
produzidas em modo convencional e
bioldgico. Os resultados apresentados evi-
denciam que o modo de produgdo pouco
influencia o contetido em fibra dietética
total da polpa das macds das variedades
analisadas.

Comparando as magas de variedade
regional estudadas neste trabalho com

Durizio

Focinho de Burro

Péro de Coura

Fig. 3 - Dureza de polpa de magd de variedade regional em modo de producdo convencional e bioldgico.
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Fig. 4 - Fibra dietética total, expressa em base seca, de polpa de magd de variedade regional em modo de

produgdo convencional e bioldgico.
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Fig. 5 - Compostos fendlicos totais de magds de variedade regional em modo de produgdo convencional e

biologico.

outros frutos frescos vulgarmente comer-
cializados, designadamente péra, macd e
laranja, constata-se que os frutos region-
“ais possuem percentagens mais elevadas
de fibra dietética (Li et al., 2002).

Em relagdo a alguns cereais e produtos
derivados, as magas de variedade regional
apresentam uma percentagem de fibra
dietética solivel superior, pelo que podem
ser consideradas como um bom substituto
dos cereais no que diz respeito a este tipo
de fibra (Li et al., 2002; Grigelmo-Miguel
e Martin-Belloso, 1999).

No que diz respeito aos tcores em
polifendis totais presentes nas variedades
de maci estudadas e ainda sobre a poten-
cial influéncia do modo de produgdo sobre
os teores destes compostos, os resultados
sdo apresentados na Figura 5.

Assim, os resultados obtidos apontam
para a existéncia de valores ligeiramente
mais elevados em polifendis totais nas
variedades Durdzio, Lila e Focinho de
Burro, relativamente aos valores encon-
trados para as restantes variedades. Por
outro lado, foi ainda possivel consta-
tar uma tendéncia para se encontrarem

valores mais elevados dos teores em polif-
endis totais, nas variedades de maca estu-
dadas produzidas sob 0 modo de produgéo
biolégico relativamente aos valores quan-
tificados para as mesmas variedades, mas
produzidas pelo modo de produgdo con-
vencional. Esta diferenca foi mais notéria
no caso da variedade de maca Focinho de
Burro (197.6 ¢ 129.7 mg eq. 4c. gdlico/100
g macd, respectivamente para o modo de
producdo biolégico ¢ modo de produgio
convencional) e Durdzio (228.0 e 179.0
mg eq. dc. galico/100 g maca, respectiva-
mente para o modo de produg¢ao bioldgico
e modo de producdo convencional).

Os resultados da andlise sensorial
relativos a apreciagio”global (Figura 6)
mostram que as magis mais apreciadas
sdo a Bravo de Esmolfe ¢ a Camoesa de
Alcongosta, em concorddncia com uma
apreciacdo mais favordvel em relacdo
aos atributos aroma e dogura e a uma
menor acidez. De salientar ainda que tam-
bém neste caso 0 modo de produg@o nio
aparenta ter influéncia sobre os atributos
sensoriais das magis.

Camoesa Alcongosta BIO

"“ Camoesa Alcongosta

Fig. 6 - Apreciagdo global final da andlise sensorial de magds de variedade regional em modo de produgdo
convencional (CONV) e biolégico (BIQ), utilizando uma escala grdfica a variar de 0 a 5 unidades.

Fig. 7 - Magd focinho de
convencional.

urro, em agricultura

Conclusdes

A andlise de textura efectuada a
algumas macés de variedade regional
permite inferir que o modo de produgéo
bioldgico em comparag@o com o modo
de produgio convencional pode causar
um aumento da dureza da polpa da
maci.

Os resultados obtidos ao nivel da
fibra dietética demonstram que o modo
de produgio biolégico pouco influencia
este parimetro. Todavia, as macas de
variedade regional estudadas eviden-
ciam um conteido em fibra dietética
superior a outros frutos que se encon-
tram actualmente no mercado. Importa
também salientar que estas macas, apre-
sentam uma percentagem em fibra die-
tética superior a alguns cereais e seus
derivados, pelo que podem ser consid-
eradas como um bom substituto dos
cereais no que diz respeito a este com-
ponente, de reconhecida importincia na
dieta humana.

Os valores obtidos no que diz res-
peito aos teores em compostos fendlicos
totais, apontam para um efeito positivo
do modo de producdo bioldgico sobre
0s teores destes compostos presentes
nas vdrias variedades de magd objecto
de estudo. Trata-se pois de um resul-
tado particularmente importante, visto
ser do conhecimento actual que alguns
compostos fendlicos possuem um efeito
benéfico para a sadde humana, visto
apresentarem uma actividade antioxi-
dante com redug@o de riscos cardiovas-
culares e beneficios em relagdo a certas
doencas degenerativas.

Finalmente, ao nivel sensorial ndo
se encontram diferencas assinaldveis
na apreciagio efectuada pelo painel de
provadores utilizado.
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