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Resumo

A intitulada “Péra Passa de Viseu” constitui uma variedade secada por
um processo artesanal, a qual origina frutos com caracteristicas organolépticas
unicas, O fruto fresco é geralmente de pequena dimensio, com uma pele macia
e de cor amarelo esverdeada, com tonalidades rosa ou acarminada pela
insolacdo.

No que diz respeito ao fruto secado, este apresenta-se com uma cor
vermelha/ acastanhada tipica, com formato de viola. No entanto, este conjunto
de transformacbes implica a utilizacdo de bastante mé&o-de-obra para as
operacies de apanha da péra, descasque e espalma entre outras, associado
ainda ao inconveniente da forte dependéncia das condicdes climatéricas.

Neste trabalho far-se-4 uma abordagem do processo de secagem
tradicional, de modo a transformar a péra de S. Bartolomeu em péra passa. Sdo
igualmente apresentados resultados de analises ao fruto fresco e ao fruto
secado relativamente aos parametros: teor de agticares totais, quantidade de
agiicares redutores, acidez, proteinas, minerais e fibra dietética. Os resultados
obtidos permitiram concluir que as péras frescas apresentam teores de
proteina inferiores ao da péra secada e o inverso ocorre, no que diz respeito ao
teor de agticares e a acidez.

Palavras chave: Variedade S. Bartolomeu, fruto secado, secagem tradicional,
espalma e descasque.

Abstract :

Title: Viseu's dried pear .

The Viseu's dried pear is a dried craft variety by a process, whic
originates fruit with unique organoleptic characteristics. The fresh fruit is
usually small, with smooth skin and yellow-green color with pink accents.
Respecting the dried fruit, it presents a red typical color with format of a viola.
However, this set of changes involves the use of hand labor for harvesting
operations of the pear, peel and collapsing among others, still associated to the
disadvantage of the strong dependence on weather conditions. This work
comprehends an approach to the traditional drying process. It also presents
results of tests to fresh fruit and dried fruit for the parameters: total sugar
content, amount of reducing sugars, acidity, protein, minerals and dietary fiber.

Actas Portuguesas de Horticultura, n®16 (2010} 143



22 Simpdsio Nacional de Fruticuitura - Castelo Branco, 4 e 5 de Fevereiro de 2010

The results showed that fresh pears have protein levels below that of dried
pear and the reverse occurs, with respect to sugar content and acidity.

Key words: S. Barthdlomeu‘s Variety, dried fruit, dried traditional flat and
peeling

Introducao

A péra é um fruto da familia das Rosaceae, com propriedades medicinais
laxativas (dada a sua riqueza em fibra), rica em potdssio e vitaminas A e C.
Trata-se de um fruto que constitui uma fonte rapida e natural de energia. Este
tipo de fruto ndo alcanca a maturidade de consumo na planta, sendo
amadurecida ap6s a colheita, mediante condiges apropriadas de
armazenamento (Coutinho et al, 2003) e com tratamentos pés-colheita
especiais.

A designacdo de “Péra Passa de Viseu” é aplicada a péras da variedade S.
Bartolomeu (Pyrus communisl.), as quais se encontram essencialmente no
Norte e Centro de Portugal (Figura 1).

Esta variedade, ao contrdric da maloria das péras de consumo que
possuem um sabor doce e macio, nfo possui um paladar suficientemente
agraddavel para ser consumida em fresca, daf a necessidade desta passar por um
processo de secagem, processo este essencialmente artesanal, de modo a ser
colocada no mercado comercial. Este procedimento de secagem é realizado de
uma forma bastante simples em locais artesanais preparados pelo agricultor,
através da secagem directa ao ar livre pela radiagdo solar. Esta metodologia
implica assim a utilizagdo de bastante méio-de-obra para as operagfes de
apanha da péra, descasque e espalma entre outras, com o inconveniente
associado pela forte dependéncia das condicées climatéricas.
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Material e métodos

Quanto ao processo de transformagio da péra em péra passa, este é
essencialmente de ordem tradicional, sendo constituido por operacdes bastante
simples, que a seguir se descrevem (Ferreira, 1997; Guiné, 2005):

a) Colheita: A péra é colhida manualmente, fruto a fruto, directamente
ou com a ajuda de uma vara, ou ainda por vibragdo das pernadas. A apanha
decorre normalmente durante o més de Agosto e abrange diferentes estagios
de maturagio, que conduzem a obtengio de produtos secados com diferentes
caracteristicas. Assim, quando o fruto é apanhado antes da maturacdo
completa, a passa resultante apresenta-se rija e de cor castanho avermelhada,
por vezes mais atraente para o consumidor; quando o frute é apanhade num
estado de maturacdo mais avancgado, a passa fica mais escura, mas por outro
lado é mais macia e mais doce.

b) Apéds a colheita, a péra é descascada manualmente, com faca ou
navalha.

c) Primeira Secagem: As péras descascadas sio colocadas em eiras de
granito, em passeiras (constituidas por uma cama de caruma de pinheiro), ou
sobre tabuleiros maveis, onde ficam expostas ao sol entre 6 a 8 dias, consoante
as condi¢des climatéricas. O local de colocagio das passeiras deve ser arejado e
com boa exposigio ao sol de modo a favorecer uma boa incidéncia da luz e
temperaturas elevadas.

c) Embarrelamento: Apds a primeira secagem, as péras sdo retiradas
das passeiras a hora de maior calor, a fim de serem calcadas e abafadas dentro
de cabazes ou cestos, operagio esta desighada por embarrelamento. Os cestos
sdo entdo cobertos com mantas e guardados 3 sombra durante cerca de dois
dias. A humidade e o calor acumulados no interior amolecem
consideravelmente a polpa, conferindo-lhe a elasticidade necessaria a espalma.

d) Espalma: Depois de retiradas dos cestos, as péras sdo espalmadas.
Esta operagdo consiste no achatamento do fruto e é feita com um instrumento
de fabrico artesanal, a espalmadeira, que é formado por duas pegas de madeira
articuladas por um pedaco de couro ou dobradica. Alternativamente, pode
realizar-se a espalma por compressao de duas pedras lisas.

e) Segunda Secagem: Os frutos depois de espalmados estendem-se
novamente em eiras, desta vez sobre lengdis brancos, ou alternativamente em
passeiras, onde permanecem ao sol por mais dois a quatro dias.

f) Acondicionamento: A péra secada ¢ depois embalada em sacos de
50 kg, que sdo guardados em armazéns para posterior comercializacdo, com o
aspecto descrito na Figura 2. ’
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Figura 2 - Péras de S. Bartolomeu no final da secagem.

Resultados e discussio

A qualidade final da péra passa é avaliada tendo em conta algumas
caracteristicas especificas, nomeadamente a sua consisténcia, coloracio
uniforme (em tom de tijolo ou colorau) e pedinculo com cerca de 1 cm, nédo
sendo, no entanto, estes parametros determinados quantitativamente

Depois de secada a péra de S. Bartolomeu apresenta-se bastante
agradavel a vista e, com uma textura suave e com um sabor bastante apreciado.

A péra passa é um produto muito doce, no qual se destacam
essencialmente a frutose, a sacarose e o sorbitol (Barroca et al, 2006) com
teores de agucar da ordem de 50 %, mas ao mesmo tempo com uma acidez
consideravel (3%]). Possui um baixo contetdo proteico e lipidico. Tem ainda
quantidades apreciaveis de fibra (da ordem dos 12-15%}, o que the confere
algumas propriedades dietéticas. '

Verificou-se que quando se comparam as peras frescas com as secadas ha

diferencas significativas, sobretude no que respeita aos valores de aciicares
totais, aglicares redutores e acidez. Contudo, no que diz respeito ao teor de
proteinas, fibra dietética e cinzas (Quadro 1), ndo ha diferengas significativas.

Conclusoes

A péra passa de Viseu constitui o exemplo de um produto tradicional com
propriedades nutricionais interessantes para os dias de hoje. De facto, o seu teor
em fibra (na ordem dos 2,8%) e o seu baixo teor proteico sdo factores positivos
para o potencial consumidor.

Outro aspecto interessante deste mesmeo produto consiste na possibilidade
da substituicdo da secagem artesanal manual por métodos expeditos e quica
automatizados, de modo a obter produtos finais com caracteristicas
organclépticas semelhantes, sem o inconveniente dos perigos guimicos,
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microbiolégicos e das condigdes climatéricas que se verifiquem nas alturas de
colheita e secagem.
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Quadros e figuras

Quadro 1- Parfmetros fisico-quimicos de Péras de S. Bartolomeu frescas e
secadas {expressos em massa seca)

Variedade de Aciicares Agiicares Adldez  Proteiius Fibra Cinzas
péra Totais Redutores dietética
Bartolomeu fresco 70,7 58,3 57 1.5 6,3 1,6
Bartolomeu secada 21.7 22,5 3.4 1.9 7.5 1,9
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