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INTRODUCAO

A péra passa de Viseu € um produto agro-alimentar tradicional obtido a partir da péra de S.
Bartolomeu (Pyrus communis L.) por secagem ao sol. A valorizagdo deste produto alimentar
passa por uma melhoria da producdo e qualidade do produto final. Neste contexto, torna-se
premente adquirir conhecimentos sobre as transformacdes bioquimicas, quimicas e fisicas que
ocorrem na péra secada e que conferem ao fruto secado caracteristicas organolépticas
singulares. Neste enquadramento, a polpa da péra em fresco e secada foi analisada ao nivel
(macro)molecular, microestrutural e macroestrutural. Estes representam trés niveis estruturais
com implica¢Oes nas propriedades fisico-quimicas e nutricionais do fruto processado. Estas
propriedades podem manifestar-se em atributos sensoriais, como a cor, sabor e textura.

Ao nivel (macro)molecular foram isolados e caracterizados os polissacarideos das paredes
celulares e os compostos fendlicos intracelulares da polpa da péra em fresco e secada. Ao
nivel microestrutural avaliou-se a organizagdo ultraestrutural dos tecidos da polpa da péra em
fresco e secada. Ao nivel macroestrutural determinaram-se propriedades fisicas que de uma

forma objectiva permitiram caracterizar a textura da polpa da péra em fresco e secada.

EXPERIMENTAL

Os polissacarideos foram extraidos sequencialmente a partir do material das paredes

celulares com solugdes aquosas de CDTA, Na,COs; e de KOH com concentracdes
sucessivamente mais concentradas, até a obtengdo de um residuo celulésico. Os
polissacarideos nos extractos principais foram isolados por cromatografia de troca iénica e de
exclusdo molecular e a sua composi¢do quimica em agucares neutros determinada por GC-
-FID e os acidos urénicos foram determinados colorimetricamente (Coimbra et al., 1996). Os

compostos fendlicos foram analisados por HPLC de fase reversa com detector de UV/Vis de
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varrimento (Ferreira et al., 2002). As propriedades de textura foram avaliadas pelo método de
Anélise do Perfil de Textura (TPA) utilizando um texturémetro. A microestrutura foi estudada

por microscopia electrénica de varrimento (SEM).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a secagem houve uma perda global de 36% (em massa de polpa seca) dos
polissacarideos componentes das paredes celulares da polpa da péra em fresco. Este
decréscimo deveu-se a uma diminui¢do generalizada dos polissacarideos, como ilustra a

Figura 1.
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Figura 1 — Composicdo em polissacarideos (g por kg de polpa seca) das paredes celulares da polpa da péra de S.

Bartolomeu, em fresco e secada.

As propriedades de textura da péra secada foram alteradas relativamente ao observado na
péra fresca, verificando-se uma diminuicao da dureza, firmeza e gomosidade e um aumento
da coesividade, adesividade e elasticidade (Tabela 1). A perda de firmeza do fruto parece
estar relacionada com a perda de integridade das paredes celulares observada por microscopia
electrénica de varrimento, envolvendo a perda da adesao celular (Figura 2) e a destrui¢ao das
paredes celulares primdrias. A perda de turgor, que causou a contrac¢do das células, e as
modificagdes nos polissacarideos das paredes celulares, envolvendo a sua degradagdo e/ou
solubilidade parcial, sdo dois aspectos a serem considerados na perda de integridade das

paredes celulares por efeito da secagem.
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Tabela 1 — Pardmetros de textura da polpa da péra, fresca e secada, determinados pelo método de TPA em modo

de compressdo. Os valores sdo uma média (+ desvio padrdo) de 15 observagdes.

Parametros de Textura Fresca Secada
Dureza (N) 16x1 8+2
Coesividade (%) 53+3 67%2
Gomosidade (N) 9+1 5+2
Elasticidade (%) 714 81 £8
Adesividade (Ns) 0,08 £ 0,04 04+0,2
Firmeza (MPa) 1,1+£0,1 0,6 £0,1

’ e M ;
IMAT 9 25.08kV

Figura 2 — Microfotografias da polpa da péra de S. Bartolomeu obtidas por microscopia electrénica de
varrimento: (A) em fresco e (B) secada, mostrando a perda de adesdo das células parenquimatosas na péra
secada. CP, célula de parénquima EI, espago intercelular.

As alteragdes de textura podem também estar relacionadas com o estabelecimento de uma
rede adicional menos hidrofilica, como consequéncia de reac¢des entre as procianidinas e os
polissacarideos da matriz das paredes celulares. A insolubilidade das procianidinas (Figura 3)
com um grau de polimerizagdo elevado e o decréscimo no seu contetido pode possivelmente
explicar a perda de adstringéncia da péra secada, quando comparada com a da péra em fresco

(Ferreira et al., 2002).
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Figura 3 — Distribuicdo (%, em massa) de procianidinas nos extractos e residuo da polpa da péra de S.
Bartolomeu, em fresco e secada.

CONCLUSOES

Apés secagem algumas péras revelam-se mais duras e outras mais moles. A perda de
firmeza do fruto pode estar relacionada com a perda de integridade das paredes celulares
observada por microscopia electronica de varrimento.

A perda de turgor e as modificagdes nos polissacarideos das paredes celulares, envolvendo
a sua degradagdo e/ou solubilidade parcial, sdo dois aspectos a serem considerados na perda
de integridade das paredes celulares por efeito da secagem.

A insolubilizacdo de procianidinas de grau de polimerizacao elevado e o decréscimo do

seu conteddo, pode possivelmente estar na origem da perda da adstringéncia na péra secada.
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