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Resumo

A pera Rocha (Pyrus communis L.) € a principal cultivar produzida em Portugal, sendo habitualmente
consumida em fresco. No entanto, a secagem da pera pode constituir uma oportunidade de desenvolvimento
e possibilitar a oferta de produtos alternativos aos consumidores.

Neste trabalho, estudou-se o efeito de duas temperaturas de secagem (40 e 60°C) sobre os teores de
fendis totais e de actividade antioxidante. Para isso foram usadas peras provenientes de 5 localidades
diferentes.

No caso dos fendis totais, os resultados mostraram que as principais diferencas ocorreram com a

N

secagem a 60°C. Relativamente a actividade antioxidante, ambas as secagens originaram diminui¢des
acentuadas dos valores, relativamente as peras analisadas em fresco.

1. INTRODUCAO

A pera Rocha (Pyrus communis L.) é a principal cultivar produzida em Portugal, sendo
classificada como Denominagio de Origem Protegida (DOP). E um produto tradicional cuja
producdo estd regulamentada. Devido ao facto de ter um bom potencial de armazenamento, €
possivel a sua distribuicdo para o mercado durante quase todo o ano, sendo este um aspecto

importante que a diferencia competitivamente em relacdo a outras variedades (Abreu et al., 2003).

A maioria das peras € consumida em fresco, quando bem maduras. Contudo, o aumento na
oferta de produtos processados, e em particular submetidos a secagem (Ashoor et al., 1982), pode
constituir uma oportunidade de desenvolvimento e possibilitar a oferta de produtos alternativos aos
consumidores. A secagem em estufa tem sido estudada como alternativa aos processos tradicionais
de secagem quer por diminuirem o tempo de secagem, quer por darem origem a um produto

microbiologicamente mais seguro.
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As alteracdes nas propriedades organolépticas (cor, sabor, textura) que ocorrem durante a
secagem dos frutos estdo associadas a presenga de compostos fendlicos (Ferreira et al., 2002 ) . Nas
peras, as procianidinas compostas maioritariamente por unidades de epicatequina sdo os principais
compostos fendlicos presentes (Pascual-Teresa et al., 2000). No caso particular da péra Rocha estao
também presentes os dcidos clorogénico, cafeico, seringico e ferrilico para além da arbutina (Salta

et al., 2010).

A determinagdo da actividade antioxidante em alimentos tem tido nos ultimos anos um
interesse crescente, essencialmente devido ao efeito potencialmente benéfico, para a saide humana,

atribuido aos compostos fendlicos presentes nos alimentos.

O objectivo deste trabalho foi caracterizar a composicao fendlica e a actividade antioxidante
total da polpa e da casca de peras Rocha de 5 origens diferentes. Foi também objectivo deste

trabalho avaliar o efeito da secagem em estufa (40 e 60°C) sobre estes parametros das peras.

2. EXPERIMENTAL
2.1 Origem das peras

Neste trabalho foram usadas peras provenientes de cinco origens diferentes: Torres Vedras

(TV), Caria (Ca), Azueira (Az), Bombarral (Bo) e Cadaval (Cd).

2.2 Preparacao das Amostras

Apo6s chegarem ao laboratdrio, as peras foram descascadas afim de separar a polpa da casca.
Uma parte das peras foi liofilizada (para posterior anélise em fresco) e as restantes foram colocadas
em tabuleiros de rede numa estufa e secadas a 40° C e a 60° C. Os fendis totais e a actividade
antioxidante das peras foram determinados a partir dos extractos de metanol da polpa e da casca das

peras.

2.3 Fenois Totais

O teor em fendis totais foi determinado para a polpa e a casca de cada pera pelo método de
Folin Ciocalteau: a 1mL de amostra (com dilui¢do apropriada) adicionou-se sequencialmente 0,5
mL de reagente de Folin-Ciocalteau, 2 mL de solucdo Na,COs (7,5% m/v) e 6,5 mL de dgua
destilada. Apds homogeneizacdo, introduziram-se os tubos num banho a 70 °C durante 30 minutos.
De seguida arrefeceu-se em dgua corrente e procedeu-se a leitura das absorvancias a 750 nm. Os
resultados foram expressos em miligramas de equivalentes de 4dcido gdlico por grama de amostra

(mg/g GAE).



2.4 Actividade Antioxidante

A actividade antioxidante das diferentes amostras foi determinada pelo método do ABTS.
Juntaram-se 0,2 mL de amostra (com diluicdo apropriada) e 2,0 mL de solucdo de ABTS e
deixaram-se a reagir no escuro durante 15 min. As absorvancias foram lidas a 734 nm. O resultado
da actividade antioxidante foi obtido a partir da percentagem de inibi¢ao de cada amostra e expresso

em micromoles de equivalentes de trolox por grama de amostra (umol/g TEAC).

3. ANALISE E DISCUSSAO DE RESULTADOS

Neste trabalho usaram-se peras da regido do Oeste (Torres Vedras, Azueira, Bombarral e
Cadaval) e da Beira Alta (Caria). Para cada uma das regides foram usadas 4 peras, sendo cada uma

destas analisada em triplicado. Assim, os resultados apresentados sao a média de 12 valores.

A tabela 1 mostra os valores dos fendis totais (mg/g GAE) obtidos para a polpa e para a casca
das peras em estudo, analisadas em fresco e apds secagem a 40 e 60°C. O desvio-padrao elevado,
em alguns dos casos, € reflexo de alguma heterogeneidade da amostra. Os resultados estdao

expressos em base de massa seca.

Tabela 1:Fendis totais(expressos em mg/g GAE) presentes na polpa e na casca das peras analisadas em
fresco e apds secagem. Média + desvio padrao.
TV- Torres Vedras, Ca- Caria, Az- Azueira, Bo- Bombarral e Cd- Cadaval.

Polpa Casca
Fresca  Secada 40°C  Secada 60° Fresca Secada 40°C  Secada 60°
TV  2,8+0,5 3,0+0,1 3,1+0,1 9,24+2.5 9,4+0,3 7,4+0,2
Ca 2,4+0,3 2,4+0,2 2,2+0,2 7,8+0,4 4,840,3 4,5+0,2
Az 2,604 3,0+0,3 3,0+0.2 9,0+1,5 9,1+0,3 6,8+0,2
Bo 2,5+0,3 2,5+0,2 3,4+0,1 10,3+0,5 9,4+0,4 4,7+0,1
Cd 2,8+0,4 3,2+0,2 2,6+0,1 9,8+1,4 10,4+0,3 7,9+0,2

No caso das peras em fresco os valores de fendis totais variaram entre 2,4 e 2,8 mg/g de
polpa. Os resultados obtidos ndo mostraram variagdes significativas, ainda assim, podemos dizer
que a pera proveniente da Beira Alta (Ca) apresentava valores inferiores aos das peras provenientes
da regiao do Oeste. No caso das peras secadas os valores variaram entre 2,4 e 3,2 mg/g e entre 2,2 e
3,4 mg/g, para as peras secadas a 40 e 60°C, respectivamente. Em termos genéricos a polpa das
peras secadas possuia teores de fendis totais ligeiramente mais elevados do que a polpa das peras

em fresco. Esta tendéncia estd em desacordo com os obtidos por Ferreira et al, (2002), para a pera



de S. Bartolomeu, onde a secagem tradicional provocou uma diminui¢do acentuada do teor em

compostos fendlicos da polpa.

A casca das peras era 3 a 4 vezes mais rica em fendis totais do que a polpa, variando entre 7,8
e 10,3 mg/g para a casca das peras frescas. A temperatura de secagem teve um efeito distinto na
quantidade destes compostos na casca. A casca das peras secadas a 40°C possuiam teores de fendis
totais semelhantes a da casca em fresco, excepto a pera de Caria onde se registou uma diminuicao
de 40%. A secagem a 60°C originou, em todas as peras, casca com valores (4,5 a 7,9 mg/G) de
fendis totais inferiores relativamente as peras frescas e secadas a 40°C. A semelhanca do verificado

para a polpa, a pera proveniente de Caria apresentou valores mais baixos destes compostos.

A figura 1 mostra os valores de actividade antioxidante (expressos em umol de equivalentes

de trolox por grama de amostra, em base seca) obtidos para a polpa e a casca das peras em fresco.
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Figura 1: Actividade antioxidante (umol/g TEAC) da polpa e da casca das peras em fresco das 5 origens.
TV- Torres Vedras, Ca- Caria, Az- Azueira, Bo- Bombarral e Cd- Cadaval.

Os resultados mostraram que, a semelhanca dos fendis totais, a casca das peras possuia
valores superiores de actividade antioxidante, em particular nas peras provenientes do Bombarral
(Bo) e do Cadaval (Cd). No caso da polpa os valores variaram entre 10,6 e 15,3 wmol/g TEAC,
enquanto que no caso da casca estes valores variaram entre 29,8 e 50,5 umol/g TEAC. A pera de
Caria, foi também, no que respeita a actividade antioxidante, aquela que apresentou valores mais
baixos entre as peras analisadas. Estas diferencas poderdo ser devidas as diferentes condi¢Oes

climatéricas das duas regides.



Nas figuras 2 (polpa) e 3 (casca) pode ver-se o efeito que a temperatura de secagem teve sobre
a actividade antioxidante nas peras. Tanto para a polpa como para a casca, a actividade antioxidante
das peras em fresco era bastante mais elevada do que para as peras analisadas apds secagem. Esse

aumento foi mais evidente no caso da casca do que na polpa.
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Figura 2: Actividade antioxidante (umol/g TEAC) da polpa das peras das 5 origens em fresco e apds
secagem a 40 e 60° C.
TV- Torres Vedras, Ca- Caria, Az- Azueira, Bo- Bombarral e Cd- Cadaval.
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Figura 3: Actividade antioxidante (uwmol/g TEAC) da casca das peras das 5 origens em fresco e apds
secagem a 40 e 60° C.
TV- Torres Vedras, Ca- Caria, Az- Azueira, Bo- Bombarral e Cd- Cadaval.

A andlise das figuras mostrou que as duas temperaturas de secagem tiveram uma efeito

diferente sobre a actividade antioxidante da polpa e da casca. O aumento da temperatura de



secagem teve um efeito varidvel sobre os valores obtidos para a polpa das peras. Por outro lado, no
caso da casca, as peras secadas a 60°C apresentaram, para todas as origens, valores inferiores de
actividade antioxidante relativamente as peras secadas a 40°C, a semelhanca do que se havia
verificado para os fendis totais. Esta tendéncia foi mais evidente no caso das peras provenientes do

Bombarral e do Cadaval, em que essa diminuicao foi aproximadamente 40%.

No sentido de relacionar a quantidade de fendis totais com a actividade antioxidante foram
determinados coeficientes de correlagdo entre estes dois parametros. Os valores mostraram uma
forte correlagdo, quando analisadas separadamente as peras em fresco (r* = 0,951), secadas a 40°C
(r2 = 0,775) e secadas a 60°C (r2 = 0,871). No entanto, quando se usaram o conjunto das peras, o
coeficiente de correlacdo foi baixo (r* = 0,376). Este valor deveu-se 2 contribui¢do dos dados
relativos a casca das peras secadas., pois excluindo estes valores o coeficiente de correlagdo seria de

0,906.

4. CONCLUSAO

As secagens ndo afectaram significativamente os teores de fendis totais da polpa das peras.
No entanto, no caso da casca, a secagem a 60°C provocou uma diminui¢do destes valores.

A actividade antioxidante das peras secadas foi inferior a das peras frescas. A casca das peras
possuia valores superiores de fendis totais e de actividade antioxidante comparativamente a polpa.

Em geral, verificou-se um aumento da actividade antioxidante com o aumento do teor em

fendis totais.
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