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Resumo

Péras de 4 variedades regionais (Améndoa, Amorim, Carapinheira Branca e S.
Bartolomeu) foram secadas em estufa solar, seguindo o método tradicional, tendo sido
determinada diariamente a perda de humidade ao longo do processo de secagem. A
temperatura bem como a humidade relativa no interior da estufa foram registadas em
intervalos horarios.

Do presente trabalho foi possivel concluir que a utilizagao da estufa solar permite obter
condigdes bastante favoraveis a secagem, havendo periodos em que se desenvolvem
atmosferas com temperaturas bastante elevadas e com humidades relativas muito baixas.
Por outro lado, verificou-se que as 4 variedades de péras estudadas apresentam um
comportamento cinético semelhante face a secagem.

Palavras chave: secagem, péras, estufa solar, cinética

1. Introdugao

Um dos mais antigos métodos de conservagao dos alimentos € a secagem por acgao
de condicbes atmosféricas naturais, particularmente do sol. Este processo constitui o
metodo mais econdmico de secagem, em regides de clima quente e seco, por nao
requerer qualquer tipo de equipamento dispendioso. Por outro lado € um método muito
sujeito a variagdes climatéricas, 0 que pode por em risco o processo de secagem e a
qualidade do produto final (Martins, 1988; Rafael, 1981).

A designagao de “Péra Passa de Viseu” é aplicada a péras da variedade S.
Bartolomeu, secadas por um processo artesanal, que compreende as seguintes fases:
Colheita — manual ou por varejamento; Descasque — manual; Primeira secagem — as
péras sao colocadas em passeiras constituidas por uma cama de caruma de pinheiro,
onde ficam em regra 5 dias ao sol; Embarrelamento — ap6s a primeira secagem, as
péras sao retiradas das passeiras a hora de maior calor, a fim de serem calcadas e
abafadas dentro de cabazes ou cestos, que sao guardados a sombra cerca de dois dias;
Espalma — esta operagao consiste no achatamento do fruto; Segunda secagem — os
frutos estendem-se sobre lengdis brancos, e permanecem ao sol por mais dois a quatro
dias (Cunha, 1996; Ferreira, 1997).

Este produto apresenta caracteristicas organolépticas bastante apreciadas, o que,
associado a sua grande capacidade de preservagéo, lhe confere um grande potencial
comercial. Contudo, a producdo tem vindo a decrescer acentuadamente nos ultimos anos,
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devido a falta de investimento em novas arvores, a grande necessidade de mao-de-obra e
os custos a ela associados e ainda a fragilidade do método de secagem utilizado
tradicionalmente por exposigao directa ao sol nos campos de cultivo.

Tém vindo a ser desenvolvidos trabalhos no sentido de estudar este processo, a fim
de propor solugdes/inovagdes tecnologicas que facilitem a produgcdo, mantendo as
caracteristicas que valorizam o produto (Guiné, 2002; Guing, 2003). O presente trabalho
tem por objectivo estudar a possibilidade de produzir péra passa a partir de variedades
alternativas a variedade tradicional.

2. Materiais e métodos

Péras das variedades Amorim, Améndoa, Carapinheira Branca e S. Bartolomeu foram
descascadas e colocadas sobre redes de nylon apoiadas em estruturas de madeira, no
interior da estufa solar, tendo sido deixadas a secar durante 4 dias. Seguidamente foram
retiradas do sol as 14 horas, e colocadas num cabaz, envolvidas em varios panos, tendo
sido deixadas a sombra durante dois dias. Apés o0 embarrelamento foram espalmadas por
compressao entre duas tabuas de madeira tendo sido de novo colocadas na estufa. A
segunda secagem decorreu por mais 4 dias, por se ter verificado queda de pluviosidade
nestes dias. No interior da estufa (e no interior do cabaz durante o embarrelamento) foi
colocado um Higrometro (Opus10 — Lufft), que registava a temperatura e a humidade
relativa a intervalos horarios.

Periodicamente eram recolhidas amostras das diferentes variedades de peras para
efectuar em duplicado analises do conteudo de humidade (balanca de Halogénio Mettler
Toledo HG53). O plano de recolha das amostra foi previamente estabelecido por forma a
haver mais analises nas fases de maior velocidade de secagem.

3. Resultados e discussao

Na Figura 1 sdo apresentadas as condi¢cdes de temperatura e humidade relativa (HR)
na atmosfera a que estavam sujeitas as peras, respectivamente: estufa / cabaz / estufa,
consoante a fase da secagem. E possivel verificar que na 12 fase da secagem se
observam periodos em que as temperaturas sdo bastante elevadas, ultrapassando os 50
°C e chegando mesmo até aos 60 °C, nos picos correspondentes as horas de maior calor.
Em contrapartida, a correspondente HR é muito baixa, descendo abaixo dos 10 %. Desta
forma, o interior da estufa apresenta condi¢bes bastante favoraveis a uma rapida
evaporagao da agua do alimento, favorecendo elevadas velocidades de secagem.

Durante o embarrelamento (entre as 96 e as 144 h), em que as peras sao mantidas a
sombra, a temperatura baixa progressivamente dos 30 °C para valores ligeiramente acima
dos 20 °C e a HR aumenta também de forma progressiva para valores bastante elevados
(proximos dos 90 %). Estas condi¢gdes serdo propicias ao aumento da elasticidade e
flexibilidade do fruto, por forma a que nao estale aquando da espalma.

A 22 fase da secagem, que decorreu das 144 as 240 h, teria em condigdes normais
demorado cerca de metade do tempo decorrido na 1? secagem. Contudo, no presente
caso teve de se prolongar por 4 dias em virtude de se terem verificado condigdes
climatéricas adversas, incluindo a forte queda de pluviosidade. Ainda assim, as condicbes
no interior da estufa permitiram a continuagcdo da secagem, nao tendo havido
necessidade de interromper o processo e recolher as peras, como aconteceria na
secagem ao ar livre.
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Figura 1 — Registo de temperatura e humidade relativa ao longo da secagem das péras.
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Na Figura 2 sdo apresentadas as perdas de humidade (em % de perda de peso/hora)
para as 4 variedades de peras estudadas, bem como os valores médios da temperatura e
HR no intervalo de tempo em que decorreu a respectiva perda. Verifica-se que as maiores
perdas de peso ocorrem na 1?2 fase da secagem e quando se verificam as condi¢des de
temperatura mais elevada e HR mais baixa. Durante as fases de embarrelamento e 22
secagem verificam-se perdas de peso mais ou menos constantes para todas as
variedades, com valores a rondar os 50 %.
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Figura 2 — Perda de humidade nas peras ao longo das diferentes fases da secagem.

Na Figura 3 sdo apresentadas as curvas de secagem obtidas para as 4 variedades de
peras estudadas, sendo possivel verificar a grande similaridade de comportamento
cinético entre as diferentes peras. Verifica-se ainda que a maior percentagem de perda de
peso ocorre durante a 12 secagem, correspondendo a uma perda superior a 60 % da
humidade inicialmente presente. Durante o embarrelamento, devido a concentragdo da
humidade as peras de todas as variedades sofreram um ligeiro aumento de peso. Durante
a 2% secagem as peras voltaram a perder agua por evaporagdo, mas em menor extensao
do que na 12 secagem.

Na Figura 4 € apresentada a evolugdo da humidade separadamente em cada uma das
fases do processo de secagem, apenas para a variedade S. Bartolomeu. Verifica-se que
durante a 1% secagem a velocidade de evaporagdo da agua é bastante elevada,
ocorrendo nesta fase a maior parte da perda de massa. O comportamento cinético é
descrito por uma fungédo sinusoidal, caracteristica dos processos de secagem, que
compreende uma primeira etapa mais lenta em que se da o aquecimento, seguida de uma
etapa de velocidade elevada, para finalmente comecar a estabilizar na parte final. Durante
o embarrelamento verifica-se um ligeiro aumento da humidade do alimento, que volta a
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diminuir na 22 secagem. Em termos globais o comportamento cinético pode ser
aproximado a uma unica fungao exponencial decrescente.
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Figura 3 — Evolugao do conteudo de humidade ao longo do tempo, para as 4 variedades
de peras.
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Figura 4 — Evolugédo da humidade das peras da variedade S. Bartolomeu, por fases.
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4. Conclusoes

Do presente trabalho foi possivel concluir que a utilizagao da estufa solar permite obter
condigdes bastante favoraveis a secagem, havendo periodos em que se desenvolvem
atmosferas com temperaturas bastante elevadas e com humidades relativas muito baixas,
permitindo ainda prosseguir a secagem mesmo quando as condi¢des climatéricas
exteriores o ndo permitiriam ao ar livre.

Verificou-se também que as 4 variedades de péras estudadas apresentam um
comportamento cinético semelhante face a secagem, o que permite pressupor a utilizagao
eventual das variedades Amorim, Améndoa e Carapinheira Branca como alternativa a
péra de S. Bartolomeu.
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