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Resumo

Os resultados obtidos neste trabalho mostram quenals cultivares de maca
produzidas em modo biolégico apresentam um teors re@vado em compostos
fendlicos totais e, ao nivel da textura, uma maioreza da polpa e coesividade.
Relativamente ao teor em fibra dietética da palfa, se observaram diferencas entre os
valores das macas produzidas em modo biolégicondguacomparadas com as
produzidas em modo convencional. Por comparacéaoocfamelo de cereais, constata-se
que as macas apresentam uma percentagem supefilaraddietética soluvel, pelo que
podem ser consideradas como um bom substitutoedeais no que diz respeito a essa
caracteristica. Ao nivel sensorial ndo se encontlifgnencas assinalaveis na apreciacao
efectuada pelo painel de provadores utilizado.
Palavras-chave macas regionais, modo de producdo bioldgicoafiietética, atributo
sensorial, textura.

Abstract

Influence of the mode of production, organic versunventional, in the
nutritional, sensorial and texture properties of geonal apples.The results presented
in this work show that some apple cultivars produicethe organic mode have a higher
content in phenolic compounds and a higher pulprfgss and cohesiveness than the
ones produced in the conventional mode. The deetigtie content of the apple pulp is
very similar in the fruits of both modes of prodoat In general, the apples present a
higher content of soluble dietetic fibre when coneglawith cereals bran; therefore, they
can be a good substitute for cereals regarding:tiasacteristic. At the sensorial level, a
panel of evaluaters did not found any importanfedégnces between fruits from the two
cropping modes.
Keywords: regional apples, biologic mode of production, dietdibre, sensorial
attributes, texture

Introducao

No contexto actual, existe uma preocupacao crescent a qualidade alimentar
e com a preservacao do meio ambiente, quer par gartonsumidor quer por parte das
instituicdes ligadas aos sectores da saude e demat®bCada vez mais, 0 patrimonio
alimentar de uma regido € de crucial importanciaa pa seu desenvolvimento,
principalmente no que diz respeito a producdo dmeatos em modo biolégico.
Enquadrado neste tema, o presente trabalho prefemde a avaliacdo nutricional,
sensorial e de textura de macas regionais em madgordducdo biolégico e
convencional, visando a preservacdo e a valorizad@iorecursos genéticos em
pomoéideas do Norte e Centro de Portugal.

A fibra insolavel € composta principalmente peldulose, polissacarideos
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hemiceluldsicos e lenhina. Esta fraccdo estad mrlada com a absorcédo de agua e o
consequente aumento da massa de fezes e o aurmdrdogito intestinal, contribuindo
para a reducdo do risco de doencas do tracto gaestinal. A fibra solavel é
constituida maioritariamente por polissacarideostiqg@s e hemicelulésicos. A sua
funcao verifica-se principalmente ao nivel do melismo das gorduras e da glicose,
estando relacionada com a diminui¢do dos nivembisterol no sangue, bem como no
retardamento da absorcao intestinal da glicoseepiente dos alimentos (Grigelmo-
Miguel & Martin-Belloso, 1999).

Os compostos fendlicos séao constituintes dos teaidgetais de todos os 6rgaos
das plantas, desde as raizes até aos frutos, estswbciados ao metabolismo
secundario das plantas. Os compostos fendlicoemess na macad desempenham um
papel importante nas caracteristicas organolépticadruto. Por outro lado, varios
estudos tém demonstrado que este grupo de compagbossenta grandes
potencialidades no dominio da saude humana, nommegde, devido a sua actividade
antioxidante.

As fibras dietéticas e os compostos fendlicos doesh duas classes de
compostos que podem ter um efeito benéfico paaidese contribuir para uma dieta
alimentar equilibrada. Assim, torna-se important@liar os teores deste grupo de
compostos presentes nas varias macas regionaisda, analisar o potencial impacto
do modo de producao nos teores daqueles compostos.

Os polissacarideos das paredes celulares dos secdetais, em conjunto com
alguns compostos fendlicos, influenciam as carestiesis de textura dos frutos. Numa
tentativa de compreender este efeito e também fpeto da textura ser um atributo
sensorial de grande relevancia para que um prodlttentar seja apreciado pelo
consumidor, procedeu-se a uma avaliacdo do perfiéxtura da polpa da maca.

Material e Métodos

No presente trabalho foram estudadas 8 cultivares nthcds regionais
provenientes da colecgdo existente na Estagdo iAgtarViseu (DRABL): ‘Camoesa
De Alcongosta’, ‘Durazio’, ‘Focinho De Burro’, ‘la’, ‘Malapio do IFEC’, ‘Péro de
Coura’, ‘Piparote’ e ‘Pipo De Basto’, conduzidas srado de producéo convencional e
em modo de producdao biologico.

As propriedades de textura foram estudadas pelodoé&te Analise do Perfil de
Textura (TPA), utilizando um texturémetro (modeld.XT.PLUS) da Stable Micro
Systems.

A fibra dietética foi determinada quantitativamersiegundo a metodologia
descrita por Prosky et al. (1988).

No que diz respeito aos teores em polifendis totais utilizado o método
Folin-Ciocalteau, de acordo com o descrito por I8iog & Rossi (1965). Os resultados
foram expressos em unidades equivalentes de aalto.g

A andlise sensorial foi realizada por um painelpdavadores treinado para o
efeito e os parametros avaliados foram: a cor,cardg a acidez, o aroma, a textura e a
apreciacao global.

Resultados e Discusséo

Da andlise da Figura 1, por comparacdo entre ososnate producao
convencional e biologico, verifica-se que a macardzio’ ndo apresenta diferencas na
dureza da polpa, enquanto a ‘Focinho De Burrotj@eaevidencia maior diferenca.

Os resultados relativos a coesividade indicam eal@emelhantes nas macas
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‘Péro De Coura’ produzidas nos modos convencior@bkegico, sendo a ‘Durazio’ a
que apresenta maiores diferencas (Fig. 2). Este#tados evidenciam comportamentos
opostos em relacdo aos dois parametros de texturaz@ e coesividade) para o caso
das macas ‘Durazio’ e ‘Péro De Coura’. Assim, unadnque se apresente mais dura
nao € necessariamente mais coesa, dado que a daneeleaa forca necessaria para
originar uma determinada deformagéo enquanto awdade traduz a extensdo dessa
deformacéo.

Em relacdo a elasticidade, que mede a capacidadecdperar a forma apos a
compressado, verifica-se que nao foram encontradBsenicas entre as macas
produzidas em modo convencional e bioldgico (Fjg. 3

Na Figura 4, pode observar-se que 0 modo de produ@ad tem influéncia no
conteudo em fibra dietética total para as macasisadas. Comparando as macas
regionais com outros frutos frescos (péra, abageissego, laranja), constata-se que
aquelas possuem percentagens mais elevadas dedfdiédica total em relacdo a
maioria dos frutos, com excepcdo do abacate e da fén relacdo aos cereais, as
macas regionais, no que diz respeito a polpa, api@® uma percentagem de fibra
dietética soluvel superior, pelo que podem seridersdas como um bom substituto
dos cereais no que diz respeito a este tipo de. fibr

No que diz respeito aos teores em polifendis t@E@sentes nas varias macas e,
ainda, sobre a potencial influéncia do modo de ygad sobre os teores destes
compostos, os resultados apresentados na Figyranfaa para a existéncia de valores
ligeiramente mais elevados em polifendis totais maacds ‘Durazio’ e ‘Lila’,
relativamente aos valores encontrados para asntestaPor outro lado, foi ainda
possivel constatar uma tendéncia para valores el@iados dos teores em polifendis
totais nas macas provenientes do modo de produgBmico, comparativamente com
as do modo de producdo convencional. Esta diferfngaais notdria no caso da maca
‘Focinho De Burro’ (197,6 e 129,7 mg eq. ac. gdliéd g macd, respectivamente, para
0 modo de producéao biologico e para o modo de gé&maonvencional).

Os resultados da analise sensorial relativos &iagé®o global (Fig. 6) mostram
que as macas mais apreciadas séo a ‘Bravo De Esmaf'‘Camoesa De Alcongosta’,
em concordancia com uma apreciacdo mais favoréwaletacdo aos atributos aroma,
docura e acidez. De salientar ainda que, neste oasmdo de producdo também nao
aparenta ter influéncia sobre os atributos sensatés macas.

Conclusoes

Na avaliacdo efectuada a macas regionais produeidasiodo convencional e
em modo de producdo biolégico, encontraram-se agudiferencas no conteudo de
compostos fendlicos totais e nos valores medidosapalise do perfil de textura, as
quais podem dever-se as caracteristicas intrinslecasltivar e a diferenca de idade das
arvores, uma vez que os frutos do modo biolégicadedprimeiro ano de producéo e os
do convencional sdo de arvores em plena producao.
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Figura 1 — Dureza da polpa em macas regionais produzidas edo e producao
convencional e em modo de producéao biolégico. Asabaepresentam o desvio padrao
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Figura 2 — Coesividade em magas regionais produzidas em medgrdducao
convencional e em modo de producéao biolégico. Asabaepresentam o desvio padrao
paran = 64.
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Figura 3 — Elasticidade de macas regionais produzidas em naegproducao
convencional e em modo de producéo biolégico. Asabaepresentam o desvio padrdo
paran = 64.
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Figura 4 — Fibra dietética total, expressa em matéria secapalea de macd de
cultivares regionais produzidas em modo de prodwgiwencional e em modo de
producéo bioldgico. As barras representam o dgsdndo para = 4.
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Figura 5 — Compostos fendlicos totais de macas regionaiduzidas em modo de
producdo convencional e em modo de producdo buodhs barras representam o
desvio padréao para= 3.
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Figura 6 — Apreciagdo global da analise sensorial de magasnag produzidas em
modo de producao convencional (CONV) e em modadéygéo bioldgico (BIO).
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