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PREFACIO

As informacdes aqui apresentadas resultam do trabalho
desenvolvido por um grupo de docentes da
Escola Superior Agraria de Viseu,
no ambito do Projecto AGRO n° 158, intitulado
“Conservacdo e valorizagao dos recurso genéticos de

pomdideas regionais”

O trabalho teve por objectivos,
por um lado propor solucdes alternativas ao método de
secagem tradicional, de forma a torna-lo mais competitivo,
e por outro avaliar da possibilidade de produzir péra passa com
caracteristicas semelhantes a péra passa tradicional,
a partir de variedades alternativas,
provenientes de variedades regionais de pomoideas.
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Producdo de Péra Passa

APRESENTACAO DO PROJECTO

O projecto AGRO n° 158, intitulado “Conservacdo e
valorizacdo de recursos genéticos de pomoéideas regionais”, foi
financiado no ambito da Medida 8 do Programa Operacional
Agricultura e Desenvolvimento Rural.

O projecto, coordenado pelo Prof. Doutor Antonio Luis
Crespi, da UTAD, tendo em vista a modernizacdo do sector
agro-rural e a diversificagdo de produtos especificos regionais,
foi desenvolvido em parcerias institucionais, envolvendo as
seguintes entidades:

- Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (UTAD);

- Universidade de Aveiro (UA);

- Escola Superior Agréria de Viseu (ESAV);

- Direccdo Regional de Agricultura da Beira Alta (DRABAL);

- Direc¢é@o Regional de Agricultura de Tras-os-Montes

(DRATM);
- Direcgéo Regional de Agricultura de Entre-Douro e Minho

(DRAEDM);
- Cooperativa Agricola dos Fruticultores de Braga (CAFB).

" 1° Concurso Publico — 2001;
Accéo 8.1 - Desenvolvimento Experimental e Demonstracao;
Medida 8 - Desenvolvimento Tecnol6gico e Demonstracéo.
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O projecto AGRO n° 158 constituiu, por um lado, a
finalizacdo de uma longa tarefa de conhecimento, preservacéo
e valorizacdo de recursos genéticos de variedades de
pomoideas do Norte e Centro do Pais’, e por outro lado, a
aplicagéo dos conhecimentos obtidos na difuséo da diversidade
genética das pomoideas, bem como a introducéo de aplicacdes
industriais.

As actividades desenvolvidas pela ESAV no ambito do
Projecto envolveram estudos de secagem de algumas
variedades regionais de péras, com vista a sua valorizacao,
tendo esses estudos sido acompanhados de um conjunto vasto
de andlises ao fruto em fresco e depois de secado, para
caracterizacdo e avaliacdo das suas propriedades quimicas e

microbiologicas.

o) projecto AGRO n° 158 surgiu nasequéncia do PAMAF/IED n° 6114.
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INTRODUCAO

A Péra Passa de Viseu é um produto agricola regional
resultante de um processo tecnoldgico artesanal, que reune
caracteristicas organolépticas impares, tornando-a num
produto agro-alimentar tradicional bastante apreciado.

A producgéo de péra passa tem decrescido acentuadamente
nas Ultimas décadas, em parte devido aos elevados custos de
producdo, ao desconhecimento das suas qualidades e a
deficiente promocao do produto.

No sentido ce promover a péra passa e incentivar a sua
producao, por forma a ndo se perder um recurso endégeno de
grande qualidade que faz parte do patriménio cultural da
regido, a Escola Superior Agraria de Viseu (ESAV), através de
alguns dos seus docentes, tem vindo a desenvolver desde
1995 diversos trabalhos com vista ao estudo de processos de
producdo e caracterizacdo das suas propriedades nutricionais
e estruturais, bem como iniciativas para divulgacéo e promocao
do produto.

Um dos objectivos do projecto Agro 158, de que resultam os
trabalhos aqui apresentados, enquadra-se no ambito das
accdes que tém vindo a ser desenvolvidos na ESAV, e alia-0s
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aos interesses dos produtores, bem como a experiéncia das
Direc¢des Regionais de Agricultura envolvidas no Projecto.
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A PEREIRA DE S. BARTOLOMEU

A Péra Passa de Viseu é tradicionalmente produzida a partir
de péras da variedade S. Bartolomeu, que é cultivada na
Regido da Beira Alta, com especial destague para o0s
concelhos de Oliveira do Hospital, Seia, Tabua e circundantes
(Ferreira, 1997).

A pereira de S. Bartolomeu
deve a sua designacao ao facto de
os seu frutos amadurecerem por
volta do dia dedicado a S.
Bartolomeu (24 de Agosto),
podendo ser também conhecida
por Rouval, Ruival ou Vermelha,
devido aos tons rosados que
caracterizam o0s seus frutos, ou
ainda como carvalhal, devido ao
grande porte destas arvores que

faz lembrar o carvalho (Castilho,
1932).

A sua folhagem ¢é verde clara e as flores de cor branca,
levemente orlada de rosa, agrupando-se em corimbos de oito a

onze flores.
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Os frutos aparecem
geralmente em grupos de 5,
tendo uma forma ovada e
dimensbes médias. Tém pele
macia de cor amarelo
esverdeado, por vezes com
tons rosados, ligeiramente

acarminada pela insolacdo e

maculada de castanho com
pontuagdes pardas salientes.

A polpa é amarela, seca e doce, embora um pouco
adstringente, apresentando um grau de firmeza que Ihe confere
as qualidades necessérias ao processo de secagem (Ferreira,
1997).

As arvores desta variedade encontram-se na maioria dos
casos dispersas, no meio ou ha bordadura dos campos de
cultivo, sendo conhecidos apenas trés pomares, com areas
relativamente pequenas. A dificuldade de encontrar arvores
nos viveiros, a fraca divulgacdo desta variedade e ainda
alguma fragilidade a que estdo sujeitas as arvores novas,
constituem obstaculos a implementacdo de mais pomares
(Fragata, 1994; Cunha, 1996).

Estas arvores ndo sdo sujeitas a qualquer intervencao

cultural. Contudo, pelo facto de se encontrarem no meio das
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exploragcbes agricolas, acabam muitas vezes por beneficiar
com regas e adubacBGes conduzidas nas culturas que as
rodeiam (Ferreira, 1997).

O crescimento da pereira de S. Bartolomeu é lento, podendo
contudo as arvores atingir propor¢des gigantescas. Uma arvore
adulta produz em média 150 kg de fruto fresco, que
corresponde a 22,5 kg de fruto secado (Fragata, 1994).

A arvore é normalmente enxertada em franco, sendo por
vezes também enxertada em catapereiro (Pirus communis),
pilriteiro (Crataegus oxiacantha) ou marmeleiro (Cydonia
oblonga). E uma éarvore bastante rstica, que se adapta bem a
qgualquer tipo de terreno, desde que nédo seja excessivamente
seco, sendo ainda bastante resistente a geada. Contudo,
apresenta como fragilidade a susceptibilidade ao pedrado,

responsavel por uma quebra importante na producao.
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A PERA PASSA DE VISEU

A Péra Passa de Viseu é assim designada pelo facto de ter
sido em tempos a cidade de Viseu o principal local de
comercializagéo (Castilho, 1932).

Este fruto secado apresenta caracteristicas impares no que
respeita a sua forma, cor, paladar, cheiro e capacidade de
conservacgdo, que lhe conferem grande potencial comercial,
proporcionando um elevado rendimento ao produtor (Fragata,
1994; Ferreira 1997).

A Péra Passa de Viseu € produzida a partir de péras da
variedade S. Bartolomeu, seguindo o método de secagem
tradicional ao sol, que compreende as seguintes etapas
(Castilho, 1932; Fragata, 1994) :

Colheita - As péras sao

colhidas manualmente, fruto a

fruto, ou alternativamente por

vibracéao das pernadas,
efectuada directamente pelo

operador ou por acgado de uma

vara (varejamento). :
A apanha decorre normalmente durante o més de Agosto,
abrangendo diferentes estdgios de maturacdo, que

8
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conduzem a obtencdo de produtos com diferentes
caracteristicas. Os frutos colhidos antes da maturacao estar
completa, produzem passas mais rijas, de cor castanho
avermelhada, por vezes mais atraentes para o consumidor.
Quando os frutos sdo apanhados num estado de maturacéo
mais avancado, obtém-se passas mais escuras, mas em
contrapartida sdo mais doces e mais macias.
Descasque - Apos a colheita a péra é

descascada manualmente, com

recurso a facas.

Primeira secagem - As péras descascadas séuh) c;)Iocadas
em eiras de granito, tabuleiros moveis ou mais
frequentemente em passeiras (constituidas por uma cama
de caruma de pinheiro) onde ficam em regra 5 dias ao sol. O
local onde s&o colocadas as passeiras deve ser arejado e
com boa exposicdo solar, por forma a favorecer a boa

incidéncia dos raios solares que permitem atingir

temperaturas elevadas.
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Embarrelamento - Apds a primeira secagem, as péras sao
retiradas das passeiras a hora de maior calor, a fim de
serem abafadas dentro de cabazes ou cestos. Estes sao
entdo cobertos com mantas e guardados a sombra cerca de
dois dias, por forma a que a humidade e o calor acumulados
facilitem a operacdo de espalma.

Espalma - Depois de retiradas dos cestos, as péras sao
espalmadas por achatamento com um instrumento de
fabrico artesanal, a espalmadeira.
Esta é formada por duas pecas de

madeira articuladas por um pedacgo

de couro ou dobradica.

Alternativamente, pode realizar-se a espalma por
compresséao de duas pedras lisas.

Segunda secagem - Os frutos depois de espalmados
estendem-se novamente em eiras, desta vez sobre lengoéis
brancos, onde permanecem ao sol por mais dois a quatro

dias.
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A secagem pelo método tradicional apresenta varios
inconvenientes, de entre 0s quais 0s mais importantes sao:

- por um lado a morosidade do processo e a forte
dependéncia das condi¢des climatéricas (a queda de chuva ou
neblinas nocturnas pode mesmo comprometer a producéo);

- por outro lado as condicbes de higiene, j& que as
possibilidades de contaminacdo sé@o elevadas por exposicao
dos frutos ao contacto com insectos ou roedores, podendo
ocorrer ainda uma importante deposicdo de poeiras por

exposicao directa dos frutos ao ar durante periodos longos.

*k*k

A qualidade final da Péra Passa é avaliada em funcéo dos
seguintes critérios:

* Coloracao uniforme, em tom tijolo ou colorau.

* Pedunculo com cerca de 1 cm.

* Flexibilidade da polpa.

11
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OBIJECTIVOS

Na tentativa de valorizar a producédo de péras secadas, a
Escola Superior Agraria de Viseu integrou um projecto com
objectivos mais vastos, o Projecto AGRO 158, sendo proposta
uma técnica semi-industrializada de secagem, que foi testada
pela ESAV para diferentes péras provenientes de variedades
regionais: a péra de S. Bartolomeu, a Carapinheira Branca, a
Améndoa e ainda a Amorim.

A seleccdo destas variedades prendeu-se essencialmente
com o tamanho dos frutos, j& que para uma secagem mais
eficiente os frutos ndo devem ser demasiado grandes, por
forma a facilitar a remocéo da agua. Um outro critério também
tomado em consideragédo para a seleccado destas variedades
de péras foi as suas propriedades organolépticas.

Os trabalhos realizados incluiram o projecto e
implementacéo de uma estufa solar com ventilagéo forcada e
controlo de humidade e temperatura, para efectuar a secagem,
permitindo dessa forma suprimir as desvantagens da secagem
tradicional por exposigéo directa ao ar.

Os estudos de secagem efectuados compreenderam a
secagem pelo método tradicional (apenas para as variedades

S. Bartolomeu e Caparinheira Branca) e a secagem em estufa
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solar projectada e construida para o efeito (para as quatro
variedades anteriormente referidas).

Os estudos de secagem foram ainda acompanhados de um
conjunto vasto de analises ao fruto em fresco e depois de
secado, com vista a sua caracterizacdo e avaliacdo das suas
propriedades quimicas e de textura. Estas analises permitiram
ainda a comparacao relativa das caracteristicas das diferentes

variedades estudadas, em fresco e ap0s secagem.
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IMPLEMENTAGAO DA ESTUFA

A construgdo de uma estufa solar foi concebida numa
perspectiva de investimento limitado, jA& que se destina a
produtores ou agrupamentos de produtores, para producdo de
péra passa a uma escala de pequena e média dimensao.

De facto, pretende-se incentivar a produgéo de péra passa,
propondo métodos de producdo mais competitivos e com maior
grau de confiangca sanitaria, sem contudo enveredar pela
vertente industrial de producdo. Assim, a secagem € também
efectuada ao sol, que representa uma importante fonte de
energia sem custos, mas com algumas alteracdes
relativamente a secagem tradicional, com vista essencialmente
a melhoria das condicdes de secagem e a valorizagdo da
gualidade dos produtos obtidos.

A estufa proposta € de facil implementacdo por qualquer
produtor, podendo ser adquirida em pecas e montada com
ma&o-de-obra e custos relativamente reduzidos.

14
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A estufa foi adquirida no AKI (Ref. 2021569) e tem uma area
de 6,3 n? (3,19 m de comprimento por 1,93 m de largura). A
altura no bordo do telhado € 1,24 m e a altura no cume é
1,97 m. A estrutura € em auminio, com vidros de horticultura
de 3 mm. Possui uma porta corredica, goteiras integradas e 2
janelas de tecto.

Para a sua montagem foi feita uma base em cimento, para
fixar a base da estufa, que também foi adquirida no AKI (Ref.
8151857). O chao no interior da estufa foi revestido com

azulejo para facilitar a limpeza.
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7

O ventilador adquirido € um ventilador comum, bastante

usado em estabelecimentos de restauracao, de facil aquisicdo
e preco acessivel. Tem uma velocidade de rotacdo de
1700 r.p.m., correspondente a um caudal de extrac¢cédo de ar de
900 m®*h, com uma poténcia de 75 W.

A instalagcdo do ventilador também é simples, havendo
contudo necessidade de fazer um corte circular no vidro para a
fixacdo do mesmo. A ligacdo eléctrica € facil, podendo ser

16
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colocado um interruptor ON/OFF para ligar e desligar na
propria estufa.

Na estufa protétipo foi instalado um redstato para controlo
da velocidade de rotagdo, que foi calibrado usando um

taquimetro.

Tabela 1 — Calibrag&o do redstato aplicado ao ventilador.

Velocidade Caudal de
Posicédo de rotacéo extracgao de ar
(r.p.m.) (m°h)
9 1700 900
8 1 500 800
7 1200 640
6 1 000 530
5 800 420
4 600 320
3 400 210
2 300 160
1 250 130

17



Guiné, R. P. F.; Ferreira, D. M. S.; Barroca, M. J.; Gongalves, F.

Para a secagem das péras foram construidas quatro
estruturas em madeira as quais foi fixada rede de nylon, de
malha bastante fina e resistente, por ser estavel e facilmente
lavavel, e ainda por ndo marcar os frutos durante a secagem.

As passeiras tém uma area de cerca de 1 m” cada (1,5 m de

comprimento por 0,6 m de largura) e uma altura de 50 cm.

Para o controlo ca temperatura e humidade no interior da
estufa foi adquirido um higrometro (Lufft-Opus 10).
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VIABILIDADE ECONOMICA DA ESTUFA

Foi efectuada uma andlise de viabilidade econdémica da
estufa, relativamente simples, tendo sido quantificadas todas as
despesas necessarias ao investimento, as despesas de
funcionamento e ainda os lucros obtidos. Em funcdo das
diferentes importancias sera possivel avaliar a rentabilidade
este projecto, e facilitar a tomada de decisdo de potenciais
investidores.

Para efectuar a andlise de viabilidade definiu-se como
capacidade maxima de secagem da estufa 300 kg de péras em
fresco, distribuidas por trés niveis de secagem, sendo a
capacidade de operacéo fixada em 2/3 da capacidade maxima,
i.e., 200 kg de péras frescas.

Foi ainda considerando um rendimento de 20%, ja que 100
kg de péras frescas permitem obter cerca de 20 kg de péras
secadas.

O tempo necessario a secagem € de 5 a 7 dias,
dependendo das condicdes climatéricas. Considera-se possivel
a secagem nos meses de Julho e Agosto @brangendo outras
variedades que nado exclusivamente a S. Bartolomeu), com um

ciclo por semana, num total de 8 ciclos de secagem por Veréao.
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Tabela 2 — Analise de viabilidade econdmica da estufa.

Rubrica Anol | Ano2

Vendas 4800 €| 4800¢€
Despesas de investimento

Estrutura da estufa 600 €

Base para a estufa 170 €

Ajulejos (6 m* a 10 €/m?) 60 €

Exaustor 72 €

Instalacao e calibracdo do extractor 200 €

Mesas em madeira (12 mesas) 380 €

Rede mosquiteira 12 €

Corte do vidro 16 €

Higrometro 1360 €

Mao-de-Obra (montagem da estufa) 640 €

Sub-total| 3510€

Custos operacionais

Ma&o-de-Obra (descasque das péras) 960 €| 960¢€

Custos de producdo das péras 150€ 150€

Gastos gerais (electricidade) 100€ 100€

Sub-total | 1210€ 1210€

Resultado 80€ 3590¢€

20
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O preco de venda final foi fixado em 15 € por kg, para a péra
passa vendida a granel (podendo eventualmente o mercado
absorver péras vendidas a um pre¢o mais elevado).

O Higrometro para controlo de Humidade e da Temperatura
néo é essencial ao produtor, podendo ser opcional.

A méo-de-obra necesséria para montar a estufa equivale a 4
dias de trabalho para duas pessoas. A mao-de-obra para o
descasque e a espalma, por cada ciclo, € de dois dias de
trabalho para 6 pessoas. Os custos de mao-de-obra
considerados sdo de 10 € por hora. E importante salientar que
0s custos de mao-de-obra podem ser minimizados se a
montagem da estufa e o descasque forem feitos por pessoas
do agregado familiar.

Como se pode verificar, mesmo no ano em que é feito o
investimento, ja se obtém um resultado positivo, que pode
contudo ser aumentado se ndo se adquirir o higrometro
(passando de 80 para 1440 € de lucro).

A construcdo de uma estufa semelhante a apresentada
permite assim obter a partida por cada época um lucro liquido
de 3590 €, o que podera ser bastante atractivo para 0s
produtores.
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SECAGEM EM ESTUFA

As quatro variedades que foram secadas em estufa sdo
Améndoa, Amorim, Carapinheira Branca e S. Bartolomeu.

A seleccéo destas variedades teve em conta o seu tamanho,
com péras relativamente semelhantes em termos de
dimensbes, e ainda o facto de aparentemente possuirem
caracteristicas adequadas a secagem, entre as quais se
destaca o0 seu elevado conteudo em agucares, que permite a
obtencdo de frutos secados com propriedades organolépticas
agravaveis para o consumidor.

De seguida sdo apresentadas algumas propriedades das
quatro variedades de péras secadas, incluindo a data de
maturacdo, o calibre dos frutos, e as suas propriedades
nutricionais quando em fresco, em particular a humidade, o
residuo mineral, o teor de proteina e fibra dietética e ainda o
contetdo em aclUcares e a acidez. Estes Ultimos séo
indicadores do estado & maturacdo dos frutos, podendo o
indice de maturacdo ser quantificado através do quociente
entre o agucar total e a acidez total.

Cada uma das variedades de péras é ainda ilustrada com
fotografias, que incluem cortes longitudinais e transversais,
para melhor caracterizacao.

22



Produgdo de Péra Passa
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Variedade: Améndoa

L

o

Data de colheita

Agosto

Cdlibre
Massa média (g)
Altura média (cm)
Diametro médio (cm)

90
39
4,0

Composi¢ao nutricional (em fresco)

Humidade (%)

76,0

Residuo mineral*

2,1

Proteina*

L

Fibra dietética*

14,2

AcUcares totais*

61,2

Acidez*

2L

*(g/100g matéria seca)

u
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Variedade: Amorim

Data de colheita Agosto

Cdlibre
Massa média (g) 65
Altura média (cm) ST/
Diametro médio (cm) 34

Composicao nutricional (em fresco)

Humidade (%) 78,9

Residuo mineral* 72/

Proteina* 2,6

Fibra dietética* 14,8

AcUcares totais* 64,3

Acidez* 72
*(g/100g matéria seca)

el Dt b e L Pt P b o B P o P e e B e B P e P P b o P o o P o o P Do P e G D e o D S o B S e D e o P e e Pt P P o e e P e e Do P P e B D e P e v ]
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Variedade: Carapinheira Branca

Data de colheita

Agosto

Cdlibre
Massa média (g)
Altura média (cm)
Diametro médio (cm)

114
41
4,5

Composicao nutricional (em fresco)

Humidade (%)

TSEe)

Residuo mineral*

19

Proteina*

1,8

Fibra dietética*

155

AcUcares totais*

DS

Acidez*

2

*(g/100g matéria seca)

el Dt b e L Pt P b o B P o P e e B e B P e P P b o P o o P o o P Do P e G D e o D S o B S e D e o P e e Pt P P o e e P e e Do P P e B D e P e v ]
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Variedade: Sao Bartolomeu

Data de colheita Agosto

Cdlibre
Massa média (g) 73
Altura média (cm) 4,9
Diametro médio (cm) 35

Composicao nutricional (em fresco)

Humidade (%) 80,0

Residuo minera* 1,6

Proteina* 15

Fibra dietética* 5l

Aclcares totais* 70,7

Acidez* 5,7
*(g/100g matéria seca)

el Dt b e L Pt P b o B P o P e e B e B P e P P b o P o o P o o P Do P e G D e o D S o B S e D e o P e e Pt P P o e e P e e Do P P e B D e P e v ]
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Relativamente ao estado de maturacéo das péras que foram
secadas, é importante salientar que estas nao se encontravam
suficientemente maduras, o que influencia significativamente o
processo de secagem, e o0 aspecto final das péras secadas.

Antes de se dar inicio a
secagem, as péras foram
descascadas manualmente, com
facas, sendo mantido o seu

7

pedunculo, que e uma

caracteristica da péra passa
secada tradicionalmente.

Apds a secagem as péras foram entdo colocadas inteiras
sobre as passeiras, no interior da estufa.

Para promover a remogédo da agua do interior da estufa
foram abertas as duas janelas de tecto, tendo-se colocado uma
rede mosquiteira para evitar a entrada de insectos, e ligou-se o
ventilador, com o redstato na posigdo maxima.
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Logo no 1° dia da secagem verificam-se alteracbes
importantes na cor das péras, devida a intensa oxidagéo
provocada pelo oxigénio e pela luz solar, e que se manifesta
pelo escurecimento das mesmas. Assim, quando se comparam
as fotografias obtidas apos 1 hora de exposi¢cdo ao sol com as
fotografias obtidas apds 9 horas de exposicdo, observam-se as
alteracdes na cor, que contudo diferem de variedade para
variedade.

Na Tabela 3 s&o apresentadas as variagbes na humidade
das péras das diferentes variedades, a medida que o processo
de secagem evolui no tempo.

De uma forma geral verifica-se um perda muito acentuada
de humidade durante a 1% secagem, devida a elevada
velocidade de evaporacdo caracteristica das fases iniciais dos
processos de secagem. Durante o embarrelamento, as péras
foram abafadas com panos e deixadas a sombra, o que fez
com que o seu conteudo de humidade voltasse a aumentar.
Durante a 22 secagem, verifica-se uma perda de humidade
também significativa, embora bastante menor do que na 12
secagem.

O processo de secagem devera ser terminado quando a
humidade das péras atinge cerca de 20 %. No presente caso

algumas péras ja tinham ultrapassado esse valor.
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Verifica-se que ao 2° dia as alteragBes na coloracao ja sdo
bastante significativas, e a diferenciacdo das quatro variedades
€ cada vez mais acentuada. Assim, as péras da variedade S.
Bartolomeu encontram-se mais escurecidas e com uma
tonalidade mais avermelhada do que as restantes. As da
variedade Amorim também estdo ligeiramente avermelhadas,
em contraste com as duas restantes variedades, Améndoa e
Carapinheira Branca, que se encontram significativamente mais
claras e com uma tonalidade mais rosada.

Ao 3° dia as diferencas de coloracdo entre as quatro
variedades acentuam-se. As péras de S. Bartolomeu
apresentam-se bastante mais escuras e com uma coloragéo
gue se vai aproximando cada vez mais da cor caracteristica da
péra passa tradicional produzida a partir desta variedade, e que
se assemelha muito a cor do colorau.

Ao 4° dia as péras encontram-se num estado de secagem
adequado ao fim da 12 secagem, e portanto estdo prontas para
a fase do embarrelamento.

O embarrelamento fez-se no 5° dia, & hora de maior calor
(14:00h), tendo as péras sido retiradas da estufa e abafadas
com panos em recipientes, que foram mantidos a sombra
durante 2 dias.
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Depois de embarreladas as péras foram entdo espalmadas,
por compressao entre duas tabuas de madeira, 0 que permite a
espalma de varias péras simultaneamente.

Nesta fase, as péras de S. Bartolomeu encontram-se
nitidamente mais avermelhadas, sendo as péras da variedade
Carapinheira Branca as que se encontram mais claras. As
péras das variedades Améndoa e Amorim também
escureceram, mas apresentam tonalidades mais acastanhadas,
em particular a variedade Amorim.

ApoOs a operacdo de espalma as péras foram novamente
colocadas nas passeiras e deixadas na estufa, para a 22
secagem, que pode demorar um dia ou dois consoante as
condicdes climatéricas.
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No ultimo dia da secagem, todas as péras se encontram
relativamente escurecidas, muito embora haja diferencas na
cor das mesmas, continuando a variedade S. Bartolomeu a
distinguir-se pela coloragdo mais laranja, agora acompanhada

de perto pela variedade Amorim.

*kk

As quatro variedade testadas permitem obter péras mais ou
menos semelhantes em tamanho e forma, diferindo
essencialmente na cor.

No final da secagem, todas as péras apresentam um
aspecto bastante atractivo, sendo contudo a sua docgura e a
sua textura fortemente influenciadas pelo grau de maturacéo

das péras quando se inicia a secagem.

39



Guiné, R. P. F.; Ferreira, D. M. S.; Barroca, M. J.; Gongalves, F.

1

AMméndoa

90RO M s

40



Produgdo de Péra Passa
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Por forma a conferir as melhores caracteristicas ao produto
final a secagem das péras deve iniciar-se quando estas estdo
maduras, mas ainda com a sua polpa firme, isto é, sem se
apresentarem moles. Desta forma obtém-se péras mais macias
e bastante mais doces, e eventualmente de cor mais escura.

Para mostrar a influéncia do grau de maturacéo os frutos no
produto final apresentam-se de seguida péras da variedade
Carapinheira Branca, secadas em condi¢cdes idénticas, que
diferem apenas no estado de maturacdo aquando do inicio da

secagem.

Tabela 4 — Influéncia do estado de maturagéo.

Péras bastante maduras

AcUcares totais Frescas Secadas

/100g mat.seca
(9/100g | 721 69,5

Péras ainda verdes

Aclcares totais Frescas Secadas

/100 t.
(9 g mat.seca) 575 380
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Verifica-se que as péras mais maduras originam passas mais
escuras, sendo bastante mais doces e também mais macias. O
aspecto visual também é significativamente diferente, ja que as
péras mais maduras originam produtos cuja superficie se
apresenta mais brilhante, contrariamente as péras mais verdes,

gue originam produtos de superficie mais baca.

RULL LIS ET
'*11. i |20

Péras da
variedade
Carapinheira
Branca,
secadas em
estagios de
maturagao
diferentes.
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OPTIMIZACAO DO PROCESSO DE SECAGEM

Como se referiu anteriormente a péra passa tem vindo a ser
produzida por um método tradicional, bastante moroso e
complexo, que envolve uma etapa de embarrelamento cujo
contributo para as propriedades finais do produto ndo esta
muito bem definido e muito menos comprovado.

De facto, sente-se cada vez mais a necessidade de
substituir os métodos empiricos usados tradicionalmente por
outros mais modernos, baseados em dados objectivos
resultantes de estudos experimentais, ja que so desta forma se
poderdo tornar mais competitivos (Guiné, 2003).

Um estudo efectuado para a secagem de péras sob
diferentes condi¢bes (Guiné, 2003) permitiu concluir que
alguma da complexidade associada ao processo tradicional
pode ser eliminada, realizando a secagem numa etapa
continua, e efectuando a espalma apenas no final, sem que
figue comprometida a qualidade final do produto, quer nas suas
caracteristicas fisicas, quer ainda na sua composi¢ao quimica.

Desta forma elimina-se uma fase que aparentemente em
nada contribui para a qualidade final do produto e re-
configuram-se as restantes por forma a reduzir os tempos de

secagem e consequentemente rentabilizar a produgéo.
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Assim, atendendo a que se podem alcancar 0s mesmos
objectivos e obter o mesmo tipo de produto final utilizando
processos francamente mais simples, serd de equacionar o
abandono de dgumas das praticas associadas ao método de
secagem tradicional.

Com esta alteragao, sera possivel reduzir em cerca de 4 a 5
dias o tempo total da secagem, podendo esta ser efectuada em

apenas 5 a 7 dias, dependendo das condic¢des climatéricas.
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COMERCIALIZACAO

A péra passa produzida é tradicionalmente colocada em
sacos de 50 kg para ser vendida a granel.

Contudo, é possivel aumentar o Valor Acrescentado deste
produto, mediante a sua venda em pequenos cestos de verga
ou caixas de madeira, envolvidos por pelicula transparente, ao

7

qgual é adicionado um rotulo suficientemente atractivo e

informativo, por forma a promover o produto.
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Sugestdes de rotulo:

A Eassa
Aiza.em B

Produzido a partir de péras da
variedade Amorim.

Embalado em:
20/ 09 / 2005

Consumir preferencialmente
antes de:
20 /09 /2006

wora Pasa
Produte Natural

Alco.em B

Produzido a partir de péras da variedade
Amorim, secadas em estufa solar.
Embalado em 20/ 09 / 2005
Consumir preferencialmente antes de: 20 / 09 / 2006
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VALOR NUTRICIONAL DAS PERAS SECADAS

A semelhanca da caracterizacdo nutricional que foi

efectuada para as quatro variedades de péras em fresco, a

mesma foi também feita as péras apds secagem.

Tabela 5 — Valor nutricional das péras secadas.

Composicéo Variedade

nutricional Améndoa Amorim Cargﬂg:aeira Bartoslbmeu
Humidade (%) 22,0 18,3 22,5 16,3
Residuo mineral* 2,0 2,0 2,3 1,9
Proteina* 2,0 2,6 1,9 1,9
Fibra dietética* 17,7 15,9 21,1 12,6
AcUcares totais* 28,5 35,6 38,0 21,7
Acidez* 1,3 4,0 1,4 3,4

*(g/100 g matéria seca)

Da observacao da Tabela 4 verifica-se que a humidade das

péras difere de variedade para variedade, havendo contudo

uma semelhanga entre as variedades Améndoa e Carapinheira

Branca, bem como entre as variedades Amorim e S.

Bartolomeu. Efectivamente, uma vez que a secagem foi

terminada ao mesmo tempo para todas as variedades, é
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compreensivel que péras de diferentes calibres originem
produtos finais com diferentes conteldos de humidade, em
virtude de nos frutos de dimensdes mais pequenas haver uma
mais eficiente remocao da agua.

Assim, as péras das variedades Améndoa e Carapinheira
Branca, que tém maior calibre (90 e 114 g, respectivamente),
apresentam maiores conteudos de humidade no final da
secagem (22,0 e 22,5 %, respectivamente), enquanto as péras
das variedades Amorim e S. Bartolomeu, mais pequenas (65 e
73 g, respectivamente), originam frutos com menor humidade
(18,3 e 16,3 %, respectivamente).

Uma vez que a secagem deve ser efectuada até contetdos
de humidade da ordem dos 20 a 25 %, que constituem uma
garantia de estabilidade quimica e microbiolégica (Martins,
1988; Hansmann, 1998), entdo, no caso de se pretender secar
péras das variedades Amorim e S. Bartolomeu dever-se-a
reduzir o tempo de secagem, uma vez que a secagem mais
prolongada néo traz vantagens, e pelo contrario, origina perdas
de peso com consequente redu¢éo nos lucros.

Os valores do residuo mineral para todas as variedades sédo
ligeiramente superiores aos reportados na literatura para péras
(1,9 g/100 g de matéria seca — Senser, 1999), indicando a
presenca de maiores quantidades de sais minerais, em
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particular para os frutos da variedade Carapinheira Branca,
com 2,3 %.

Os teores de proteina sao relativamente baixos para todas
as variedades, como acontece na generalidade dos frutos,
sendo as péras da variedade Amorim as mais ricas em
proteina, com 2,6 %.

As guantidades de fibra dietética presentes nas péras das
variedades analisadas sdo bastante superiores as encontradas
na maioria dos frutos, sendo mesmo comparaveis as
quantidades presentes nos cereais (entre 12 a 18 %, em base
seca) (Senser, 1999). Sendo bem conhecidos os beneficios de
uma alimentagdo rica em fibras, este podera ser um aspecto
gue ajude a promocédo do produto, podendo ser incluido como
factor apelativo no proéprio rotulo.

Relativamente aos conteidos em acUcares, € possivel
verificar que as péras da variedade Carapinheira Branca sao as
gque apresentam maior valor (38,0 %) por contraste com as
péras da variedade S. Bartolomeu (com apenas 21,7 %).

A acidez das péras varia também consideravelmente de
variedade para variedade, com as variedades Amorim e S.
Bartolomeu a apresentarem mais do dobro da acidez das
restantes variedades.

Assim, de uma forma geral verifica-se que as péras da
variedade S. Bartolomeu sdo menos doces, mais acidas, com
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menores teores de proteina e sais minerais, bem como com
menores teores de fibra. Em oposicdo, as péras da variedade
Carapinheira Branca apresentam-se mais doces e com pouca
acidez, sendo também mais ricas em sais minerais e em fibra.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Com o objectivo de verificar se as péras das diferentes
variedades apresentam algum tipo de contaminacgao
microbiana, procedeu-se a determinacdo da quantidade de
micro-organismos mesofilos, presentes.

Das analises efectuadas foi possivel concluir que, de um
modo geral, as péras das quatro variedades analisadas se
encontram, do ponto de vista microbiol6gico, aptas para o
consumo, ndo constituindo assim um risco para a saude publica.

Seré importante referir que todas as péras foram secadas em
estufa solar, mantendo afastadas as possiveis fontes de
contaminagdo (como roedores ou insectos) e com escrupuloso
cuidado no cumprimento das boas praticas de higiene.
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