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RESUMO

O modo de producéo dos frutos pode afectar a respectiva qualidade. Com o propésito de
perceber se o0 modo de producdo afecta ou ndo as caracteristicas dos frutos o objectivo do
presente trabalho é comparar as caracteristicas da magé Casa Nova, produzidas através do

modo tradicional (sequeiro) e do modo intensivo (regadio)-

Para tal foram comparadas as caracteristicas fisicas - quimicas (massa, calibre, cor,
firmeza, pH, teor de solidos soluveis, acidez total, indice de Thiault, actividade antioxidantes
e compostos fendlicos) e sensoriais (brilho, cor da polpa, acidez, dogura, intensidade do
aroma, firmeza, textura farinhenta, textura crocante) dos frutos obtidos nos dois modos de

producéao.

A andlise dos resultados permite observar que a qualidade dos frutos ndo € muito afectada
pelo modo de producdo. A textura e a acidez total sdo pardmetros que apresentam
diferencas significativamente nos dois modos de producdo. Para a textura o valor médio
méaximo da firmeza da polpa foi de 22,04 N para o modo de producéo tradicional e de 26,10
N para o intensivo. Por sua vez a acidez total média calculada foi de 0,41 g &cido malico/100
g de polpa para as macds produzidas em modo tradicional e 0,49 g &cido malico/100 g de
polpa para os frutos produzidos em modo intensivo. Estes resultados podem ser

influenciados pela exposicao solar dos frutos e pela idade das arvores, por exemplo.

Palavras-chave: maca Casa Nova, producéo tradicional, producéo intensiva, qualidade.



ABTRACT

The mode of fruit production can affect fruit quality. The aim of this study was to compare the
characteristics of the “Casa Nova” apple, produced through the traditional (non-irrigated) and
a semi-intensive (irrigated) way, in order to undersatand if the mode of production affects the

characteristics of the product.

To this end we compared the physicochemical characteristics (mass, size, color, firmness,
pH, soluble solids, total acidity, Thiault index, antioxidant activity and phenolic compounds)
and sensory characteristics (brightness, flesh color, acidity, sweetness, flavor intensity,
firmness, mealy texture, crunchy texture) of the fruits from the two modes of production.

The results show that the quality of the fruit is not significantly affected by the mode of
production. The texture and acidity differ significantly in the two modes of production. In
relation to the texture, maximum firmness was 22.04 N for the traditional production method
and 26.10 N for the semi-intensive. The average total acidity was 0,4 for apples produced in
the traditional way and 0,49% for apples produced in semi-intensive way. These results may

be influenced by sun exposure and exposure and fruit trees age, for example.

Keywords: apples “Casa Nova”, traditional production, semi-intensive production, quality



EXTENDED ABSTRACT

In modern times we witness the mass production of a wide range of food products, using
several production techniques different from the traditional ones frequently including the

addition of substances in order to extend the shelf-life and become more profitable.

The aim of this study is to evaluate if the characteristics of the “Casa Nova” apple from the
Alcobaca region are affected by the production technique, either a traditional or a semi-

intensive production method.

The “Alcobaca” apple is the fruit from cultivars of Malus domestica Boekh, varieties Royal
Gala, Delicious, Jonagold, Fuji, Casa Nova, Golden Delicious, Granny Smith and Brown
Reineta produced in the region. The geographical area of production (incluing the production,
preparation and packaging) is confined to the municipalities of Alcobaca, Narazé, Caldas da

Rainha and Porto de Mos.

Apples are excellent providers of fiber, are low in fat, and on average 100g of apple provides
about 60 Kcal. They have a high content in vitamins, minerals, phytonutrients and

antioxidants that help prevent certain types of diseases.

The “Casa Nova” apples like other apples varieties, has a water content of 83.6 %, 15,7%

carbohydrates and considerables leval of vitamin C (3,7%)

The trees of the variety “Casa Nova” distinguished themselves by presenting and branch

whorls and with short, thick and hard branches between the nodes.

“Casa Nova” apples have médium size and are elongated. They have very short stems and

the flesh is characterized by being white.

The physical-chemical and sensory analysis of "Casa Nova" apples showed significant
differences in the texture and acidity in apples produced in the two production modes
studied. The average maximum firmness was 22.04 N for the traditional production method
and 26.10 N for the semi-intensive. The averaged total acidity was 0.41 % for apples

produced in the traditional way and 0.49 % for apples produced in semi-intensive mode.



Among the different compounds found in fruits, with a positive impact on health, we highlight

the phenolic compounds due to their high antioxidant activity.

The value of antioxidant activity for the pulp in the tradicional way corresponds to 760,0 pmol
of trolox equivalents/ 100 g and 807.4 ymol of trolox equivalents/100 g for semi-intensive
mode. For the skin, the values vary between 865.1 and 883,7 pmol of trolox
equivalents/100g sample in the tradicional and intensivo modes respectively. The values of
total phenols are 276,06 mg galic acid equivalents/ 100 g fresh weight in the traditional way

and 230,58 mg galic acid equivalents/ 100 g fresh weight in the semi-intensive mode.

Vi
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l. INTRODUCAO

Uma das principais frutas consumidas em Portugal € a maca. As macads sao excelentes
fornecedoras de fibras e sdo pobres em gordura. Em média 100g de macad fornecem
aproximadamente 60 Kcal. Apresentam elevado valor em vitaminas, sais minerais,
fitonutrientes e substancias antioxidantes que ajudam a prevenir certos tipos de doencas
(Feliciano, 2005).

A maca pertence a familia das Rosaceae e ao género Malus e as principais variedades
cultivadas em Portugal sédo: as Golden Delicious, as Gala (Royal Gala), as Red Delicious/
Starking, Jonagold e Jonagored, Reineta (Parda e Branca) e Bravo de Esmolfe. No entanto,
existem outras variedades com menor expressdo como Granny Smith, a ma¢a Riscadinha

de Palmela e a Casa Nova de Alcobaca.

Tendo em conta, a actual conjuntura do pais, porque ndo havemos de valorizar as
variedades regionais que possuem autenticidade e uma intima ligacdo ao territério? Ja
Joaquim Rasteio, aquando do 2° Congresso Nacional de Pomologia, dizia: “E mais que
necessario, é urgente ocuparmo-nos da nossa flora pomicola. Dentro de poucos anos estara
perdida a nocdo da maior parte das nossas variedades, tal €, por um lado, o desprézo que
se vota, trazendo o seu abastardamento, e, por outro, a propagacdo de variedades
estranhas que, importadas e espalhadas quasi sem critério de escolha e adaptabilidade, se
misturam com as indigenas, estropiandose- lhes 0s nomes ou designando-se por
denominacdes incaracteristicas derivadas da procedéncia — péra francesa, ameixa

japonesa, maga americana, etc.” (Rasteiro, 1932).

Contudo, estes produtos sé conseguirdo afirmar-se no mercado se o consumidor 0s
conhecer e valorizar os seus atributos. Segundo Almeida (2004), os consumidores tomam,
frequentemente, a decisdo de compra com base na aparéncia visual e na textura mas
também recorrendo ao sucesso de experiéncias anteriores satisfatorias. Deste modo é cada
vez mais importante a utilizacdo da analise sensorial para avaliar alguns paréametros

considerados “de qualidade” nos frutos.

Hoje em dia, com crescente “invasdo” de fruta estrangeira nos nossos mercados, a um
preco com o qual é dificil competir, o futuro dos produtores passa pela aposta na valorizacao

e diferenciacéo dos respectivos produtos.



Actualmente, deparamo-nos com novas técnicas, novos porta-enxertos e até mesmo
diferentes modos de producéo, sobretudo quando os comparamos com os praticados ha
alguns anos atrds. Neste momento, a questdo que se impde é a de saber se com todas
estas alteracdes ao longo do tempo poderemos continuar a denominar da mesma forma as
variedades actuais? Os produtos actualmente colhidos continuam a ter as mesmas

caracteristicas fisicas, sensoriais e até quimicas que as de antigamente?

Deste modo, e com o objectivo de responder as questdes acima enunciadas no que respeita
as macas da variedade Casa Nova na Regido de Alcobaca foi efectuado um breve estudo
sobre a influéncia do modo de producdo na qualidade dos frutos. Foram estudados dois

pomares: um dito tradicional, ou seja, de sequeiro e outro em modo de producdo intensiva.



Il. ENQUADRAMENTO TEORICO

2.1 A producao de magd no mundo

A producdo mundial de magas no ano de 2009, de acordo com os dados da FAO, estimava-
se em 71736938 toneladas. O continente asiatico é o maior produtor do mundo e contribui
com aproximadamente 50% da producao (Figura 1). Os trés paises com maior produgéo séo
a China (50%), os Estados Unidos da América (7%) e a Turquia (5%) (FAOSTAT, 2011).

2%

3%

H China H Estados Unidos da América M Turquia
H Poldnia M Italia i Franga
i Federacdo Russa M Argentina id Brasil
i Alemanha i Qutros paises

Figura 1- Principais paises produtores de maca a nivel mundial.
Fonte: Adaptado de FAOSTAT (20011)

A Europa € o segundo maior produtor com 15921565 toneladas produzidas em 2009. Os
principais paises que contribuem para este valor séo a Polénia e a Itdlia com 4 % e a Franca
com 3 % (Anexo 1) em relacdo ao resto do mundo (FAOSTAT, 2011).



2.2 A producéo de maca em Portugal

2.2.1 ProdugBes médias nos ultimos anos

A producdo nacional de maca do ano de 2009 foi de 280 078 toneladas distribuidas numa
superficie de 20 625 ha (INE, 2009). A principal regido produtora é a regido centro com 14
8159 toneladas em 12 383 ha de superficie. Seguidamente a regido Norte com 73 457
toneladas distribuidas numa area de 6 857 ha e com menor expressao a regiao do Alentejo
com 10 634 toneladas em 761 ha de superficie. (INE, 2009a) (Anexo 1). Na tabela 1
encontra-se descrita a 4rea dos pomares de macieiras distribuidas por NUTS (Nomenclatura
das Unidades Territoriais para Fins Estatisticos).

Tabela 1- Distribuicdo da area de macieira em Portugal

Macieiras (ha)

Continente 1362 1.6
Entre Douro e Mino 319.76
Tras-os-Montes 4561.08
Beira Litoral 1758.41
Beira Interior 1885.37
Ribatejo e Oeste 4790.33
Alentejo 291.75
Algarve 14.88
Acores 20

Fonte: Adaptado: Inquérito as plantacdes de arvores de fruto (2002)



Ao longo dos anos 2000-2009 verificou-se uma diminuicdo da superficie de pomares de
macieira sem no entanto se ter verificado uma diminuicdo muito significativa da producgéo
(Figura 2).
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Figura 2 — Superficie e producdo de macas entre os anos 2000 a 2009.
Fonte: Estatisticas agricolas

A baixa producao de 2005 teve como principal causa a falta de agua que provocou a queda
prematura dos frutos, frutos com calibres menores e ainda a paragens de crescimento dos
mesmos (INE, 2005).

No ano de 2008 a producdo de maca volta a ter uma quebra acentuada devido ao forte
ataque de pedrado e ainda devido as intensas quedas de granizo nos pomares no Douro

Superior contribuindo para o decréscimo do rendimento unitario (INE, 2008).

O aumento significativo da producdo em 2009 é o resultado de condi¢des favoraveis ao fruto
ao longo de todo o ciclo vegetativo, assim como a ocorréncia de precipitagcdo ao longo do
més de Junho que contribuiu decisivamente para o aumento do calibre dos frutos sem, no
entanto, trazer problemas quanto a incidéncia de doencas (INE, 2009a).

A superficie ocupada apresentou um decréscimo consideravel ao longo do tempo, reflexo da
diminuicdo do numero de exploragfes. Entre 1999 e 2009 houve uma diminui¢cdo global e
significativa no nimero de pomares de frutos frescos (onde estd incluida a macad) no
territorio nacional (INE, 2009b) (Figura 3).
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Figura 3- Variacdo dos pomares de frutos frescos entre 1999 e 2009.
Fonte: Recenseamento agricola (2009)

2.2.2 Comercializa¢&o nos ultimos anos

A macéa é a espécie com maior peso no volume de produgdo de frutos frescos a nivel do
Continente.

A comercializagdo da macé decorre de 15 de Julho do ano n até 15 a 30 de Julho do ano
n+1 (GPP, 2007). A comercializacéo é possivel ao longo de todo o ano, gracas ao poder de
conservacgao dos frutos em estruturas de frio quer convencionais (utilizadas desde a colheita

até Abril) quer em atmosfera controlada (que se estende desde a colheita até Julho). (GPP,
2006) (Tabela 2).

Tabela 2- Calendéario de comercializagcdo da maca.

Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez. Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun.

solden Delicious e I 1 I |
Red Delicious e 1 1 ' 1 1 ] |
Reinetas . 1 1 | 1
Casa Nova < 1 ! 1 |
Royal Gala I I I N N DN N DN D N
Bravo Esmolfe I N N N D NN

Riscadinha [

Fonte: Adaptado de GPP, 2006

Apos a colheita, a magé é normalmente conduzida para as centrais fruteiras tendo como
destino final os mercados abastecedores, os mercados regionais e a grande distribuicdo
(GPP, 2007).



No Ribatejo e Oeste, com base no conhecimento de varios operadores, estima-se que cerca
de 25% da producao seja escoada através de intermediarios, 20% pelas grandes superficies
de venda, 25% pelo comércio retalhista e 15% € vendido directamente ao consumidor. A
restante producédo é comercializada através de grossistas e outros operadores (GPP, 2007).

A balanca comercial em relagcdo ao sector da maca é altamente deficitaria. Tomando como
referéncia o quinquénio 2000-2004, o valor das importagcdes aproximou-se dos 44 milhdes
de euros face a 3 milhdes de euros correspondentes as exporta¢des (GPP, 2007).

Os principais fornecedores do mercado nacional sdo Espanha, Franca e Alemanha, e em
periodo de contra-estacdo, a Argentina, o Chile e o Brasil. As vendas ao exterior destinam-
se, na quase totalidade, a Unido Europeia, destacando-se Espanha, o Reino Unido e a
Irlanda como os principais clientes (GPP, 2007).

2.2.3 Principais Variedades

As principais variedades cultivadas em Portugal sdo: as Golden Delicious, as Gala (Royal
Gala), as Red Delicious/ Starking, Jonagold e Jonagored, Reineta (Parda e Branca) e Bravo
de Esmolfe. No entanto, com menor expressao, cultivam-se a Riscadinha de Palmela, a
Casa Nova, a Granny Smith e a Pink Lady (GPP, 2007).

A nivel nacional existem actualmente cinco produgfes diferenciadas de macg¢d com
denominacdes protegidas. Destas fazem parte a maga Bravo de Esmolfe com Denominagéo
de Origem Protegida (DOP) e as macas da Beira Alta, Cova da Beira, Portalegre e de
Alcobaca com Indicacdes Geogréficas Protegidas (IGP). Tem-se verificado uma crescente
importancia destas produ¢cdes com nomes reconhecidos, que se traduz no aumento de

volume de vendas e também numa melhor organizagéo dos seus produtores (GPP, 2007).

2.3 Maca de Alcobaca

Em 1154 D. Afonso Henriques doou terras de Alcobaca aos Monges de Cister (monges
vindos da Abadia de Claraval) para a instalagdo de um Mosteiro — actualmente o Mosteiro

de Santa Maria de Alcobaca. (Jodo, 2005). Reza a histéria que 0os monges encontraram
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alguns campos cultivados com fruteiras, especialmente macieiras, pelas populagdes locais e
numa altura em que a docaria estava tdo pouco desenvolvida utilizavam as macgéas para
servir de sobremesa. Os monges dedicam-se entdo ao desenvolvimento da agricultura,
principalmente através das chamadas granjas, que se tornam importantes focos de
desenvolvimento agricola. Os chamados monges agronomos procedem assim a colonizacéo

das terras atribuindo cartas de povoagéo, que constituem o principio da legislacé@o agraria.

A fama e notoriedade das magés dos Coutos de Alcobaga foi crescendo, principalmente na
Corte. Citando M. Vieira Natividade que refere assim Jodo Baptista de Castro, no seu Mapa
de Portugal, 1750, “..a grande estimacdo em que se tem as camoezas de Alcobaca...”
(APMA, 2011)

M. Vieira Natividade afirma ainda que: “E tdo intensa foi e é essa cultura que, ainda hoje,
nas terras d’Alcobacga por fruta se subentende a magéd e por pomares as plantagbes de
macieira.” (APMA, 2011).

Em 1777, nos “Papeis avulsos de Frei Manuel de Figueiredo” surge uma curiosa nota sobre
fruta enviada para Lisboa como ofertas destacando-se as 24 canastras enviadas
respectivamente para a “Raynha Nossa Senhora, EI-Rey Nosso Senhor, A Senhora Raynha
May, Ao Principe do Brasil...”. (APMA, 2011).

Em 1876 um autor desconhecido descrevia assim Alcobaca: “As arvores cobertas de flores
enchiam nas ravinas de agua, convergindo todas para o vale, onde mais largos pomares

engrossavam estas massas floridas, dando a vista um deleite indescritivel.” (APMA, 2011).

A importancia da mac¢é na Regido manteve-se, vindo a realizar-se aqui o 11° Congresso de
Pomologia em 1926. Posteriormente é criada a Junta de Reconstituicdo dos Pomares de
Alcobaca. Esta ganha um prémio de qualidade gustativa de &mbito nacional num concurso
realizado em Leiria (APMA, 2011).

Em 1962 é instituido o 1I° Plano de Fomento que, pela médo do Eng. J. Vieira Natividade,
vem a proceder a renovagdo constante e de luta por uma producdo de qualidade que

caracteriza a producdo da maca da regiao de Alcobaca (APMA, 2011).

Em 1992, a abertura das fronteiras — mercado Unico — colocou a fruticultura nacional em
forte concorréncia com a dos outros paises da Unido Europeia para grande preocupacao
dos produtores. Alguns tempo depois um conjunto de instituicbes da regido de Alcobaca

percebe que s6 unidos conseguem promover o seu produto e deste modo realizam a



primeira grande campanha de promocdo de macgd portuguesa. No seguimento desta
parceria foi pedido o reconhecimento de “maca de Alcobaga” como IG para tal maca o que
se veio a efectivar através do despacho n°® 62/94.

Em 2001 foi formada a APMA- Associacdo de Produtores de macad de Alcobagca com o
objectivo de gerir a IGP “maca de Alcobaca”. A APMA tem como missdo desenvolver a
sustentabilidade da fruticultura da regido Oeste, conjugando a necesséaria competitividade
das exploracdes agricolas, o equilibrio ambiental e a producdo de frutos com seguranca
alimentar. E uma associa¢&o constituida por 12 associados, empresas e organizacbes de
produtores que produzem Macad de Alcobaca, com uma capacidade de mais de 30.000
toneladas, representando 600 produtores e 1000 ha de producgéo de maca. (APMA, 2011)

Entende-se por " Magé de Alcobaga " o fruto proveniente de cultivares da Malus domestica
Boekh, das variedades Royal Gala, Delicious, Jonagold, Fuji, Casa Nova de Alcobaca,
Golden Delicious, Granny Smith e Reineta Parda, produzidas na regido delimitada como
refere o despacho n°62/94, DR n°38, 22 Série de 15/2/1994.

A area geogréfica de producao (producdo, preparacdo e acondicionamento) ficou
circunscrita aos concelhos de Alcobaga, Nazaré, Caldas da Rainha e Porto de Mds (Anexo
2). Esta regido entre a Serra dos Candeeiros e 0 oceano possui um micro clima diferenciado

e solos proprios que confere caracteristicas Unicas a Magd Casa Nova bem como as

restantes variedades ai produzidas (APMA, 2011).

A macgé de Alcobaga tem adquirido ao longo do tempo cada vez mais reputacdo junto dos
consumidores. Desta forma, e como seria de esperar, defronta-se no mercado com produtos
gue tentam imitar as suas caracteristicas e que acabam por usurpar seu bom nome. Para
defender esta situacdo, e na sequéncia do reconhecimento nacional em 1992, Alcobaca, foi
qualificada e protegida, em 1994, pela Unido Europeia, como IGP como consta no
regulamento CE n°® 1107/96, de 12 de Junho.



2.3.1 Caracterizacdo da maca Casa Nova

A maca é o fruto da macieira, pertence a familia da Rosaceae e a variedade mais comum é
a Malus domestica (Tabela 3).

Tabela 3 — Classificacao cientifica

Reino Plantae
Diviséo Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Ordem Rosales
Familia

Rosaceae
Género Malus
Espécie Malus domestica

A maca Casa Nova (figura 4) tem origem em Alcobaga. E uma variedade muito rustica e
vigorosa e deve ser enxertada em porta-enxertos ananicantes tipo Paradis (M9, pajam 1,
pajam 2) uma vez que reduzem o periodo inicial improdutivo e melhoram os calibres.

(Ferreira, 1994). No anexo lll apresenta-se a ficha de caracterizagdo da maca Casa Nova.

O porta-enxerto M9 é normalmente utilizado em pomares intensivos uma vez que tem fraco
vigor e apresenta frutificagdo répida. Os frutos apresentam bons calibres e boa coloracéo
assim como uma maturacao precoce (APMA, 2011).
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Figura 4- Maga Casa nova

As arvores da variedade Casa Nova distinguem-se por apresentarem porte erecto e
ramificacdo verticilada assim como ramos com entre-n0s curtos, grossos e rigidos. Além
disso, frutifica sobretudo em esporbes e apresenta grande propensdo de vingamento de

todas as flores do corimbo.

Nesta variedade, para evitar calibres muitos pequenos e amontoamento dos frutos nos
corimbos, € normalmente efectuada monda quimica. Desta forma evita-se que os frutos

caiam da arvore pois tém o pedunculo muito curto.

Por outro lado é fundamental a aplicagéo de fixadores para reduzir a queda dos frutos em
pré-colheita assim como um controlo rigoroso na quantidade de azoto uma vez que, € uma
variedade pouquissima exigente em azoto e quando este é aplicado em excesso afecta
negativamente a entrada em frutificacdo da variedade e, também, a qualidade do fruto.
(Ferreira, 1994)

A qualidade das arvores plantadas é considerada um factor chave para o sucesso do pomar
uma vez que quanto mais cedo for atingido o maximo de producdo mais rapidamente é feita

a amortizacdo do investimento.

Na Tabela 4 encontram-se descritas as principais caracteristicas da arvore, folha e fruto da
maca Casa nova segundo varios autores. Como se verifica nem todos descrevem a mesma
caracteristica da mesa forma pondo assim a hipotese de algumas alteracdes na variedade

ao longo do tempo.
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Tabela 4 - Principais caracteristicas da arvore, folha e fruto da macéa Casa Nova

Fonte

C.L (1932)

Ferreira (1994) Godinho (2006)

Vigor
Tipo de frutificacéo
Porte da arvore

Tipo de ramificagao

Compatiblilidade:
variedade/ porta-enxerto

Precocidade da arvore

Produtividade

grande médio
ramificagéo tipo Il

---- erecto erecto

spurs
boa

alta

alternante alta

Epoca de floragio
Duracédo da floracdo
Regularidade da floragéo
Floracao secundaria
Cor do botéo floral

Diametro da flor

Posicdo dos bordos das
petalas

normal precose

15 a 20 dias

regular

rara

rosa escura
médio

tangentes

Posicao em relacéo ao
ramo

Comprimentos do limbo

Largura da folha

Razéo comprimento/
largura

Recorte da folha

Comprimento do peciolo

horizontal

curto

estreita

média (1,2 a 1,8)

crenado

curto
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Continuacgéo da tabela 4
Fonte

C.L (1932)

Ferreira (1994)

Godinho (2006)

LN I I R

Epoca de maturacéo

Aspecto
Tamanho
Forma
Coroa do pélo apical
Abertura do olho

Tamanho do olho

Comprimento das
sépalas
Profundidade da
cavidade ocular

Largura da cav. ocular

Espessura do pedunculo

Comprimento do
pedunculo
Profundidade da
cavidade peduncular
Largura da cavidade
peduncular

Cor do fundo
Coloragéo da epiderme
Intensidade da coloracéo
Reparticdo da coloracao

Tipo de carepa

Firmeza da polpa
Firmeza sem pele

Textura

Cor da polpa

Abertura dos loculos
carpelares
Qualidade (sabor,acidez,
acucares, aroma)

ausente

branca —
rosada na
periferia

maturacao
escalonada

médio
médio
alongada

muito curto

estriada de
vermelho carmim

pouco consistente

macia

branca com laivos
carmim

muito precoce a
precoce

médio
pequeno a médio
achatada
ausente
semi-aberta
média

curto

fraca
média
espessa
muito curto
média
Larga
amarela esverdeada
vermelha
média

manchas com
estrias

muito fino

elevada

extremamente
elevada

fina
esverdeada

completamente
abertos

muito elevada
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2.3.2 Composicdo quimica da macga Casa Nova

A magca € constituida principalmente por agua e aglcares. E rica em fibra, minerais e
vitaminas apresenta baixo teor em gordura e em calorias. Em média 100 gramas de maca

contém aproximadamente 55 kcal (Almeida, 2007).

A vitamina C é a vitamina que existe em maior quantidade nas macas. No entanto, ndo é a
principal responsavel pela actividade antioxidante. De acordo com alguns estudos quase
toda a actividade antioxidante provém de uma combinacdo de fitonutrientes, como
flavonoides e polifendis, geralmente na polpa e na casca da macd e que apresentam
actividade antioxidante, inibindo a actividade de radicais livres no organismo humano
(Barrancos, 2002).

Segundo Almeida (2007), a composicao dos frutos altera-se durante o amadurecimento,
sendo por isso necessério descrever o estado de maturacdo dos frutos em analise, para
permitir comparacdes com outros valores publicados. Desta forma, para determinar o valor
nutritivo da maca Casa Nova. Almeida (2007) definiu como indices de maturacao dos frutos
a cor da cuticula, a firmeza da polpa, o teor em soélidos soluveis, a acidez titulavel, o pH da
polpa e indice de Thiault descritos na Tabela 5.

Tabela 5 - indice de maturacdo da macga Casa Nova

L*- 55,4+2,9
Cor da cuticula C*- 27,8+1,2
h- 79,7+7,6
Firmeza da polpa (kgf) 5,8%0,2
Teor de sdlidos solaveis (g/100g) 13,2+0,4
Acidez titulavel (g malato/100g9) 0,53+0,03
pH 3,41+0,02
Indice de Thiault 185,07,0

Fonte: Almeida (2007)
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O valor nutritivo da magéd Casa Nova foi caracterizado por Almeida (2007) através dos

parametros descrito na Tabela 6.

Tabela 6 — Valor nutricional da mag¢éa Casa Nova

(9/1009)

Agua 83,6 £ 0,2

Matéria Seca 16,4+0,2

Fibra alimentar 2,7+0,1
Glacidos 15,7+0,42
Proteina total 0,30 £ 0,00
Gordura total 0,13+0,03

Acido ascorbico 3,7+0,9
Cinza total 0,23+0,00

Os valores sao a média * erro padréo.
Fonte: Almeida (2009)

Como se pode observar na Tabela 6 a maca Casa Nova, tal como as outras variedades de
maca, apresenta elevados teores de agua (83,6%). O teor de &guareal depende
da disponibilidade de agua para o tecido no momento da colheita, que varia em fungéo da

temperatura e humidade relativa do ar.

A maca Casa Nova apresenta um elevado teor de glucidos (15,7%) e um teor consideravel
de vitamina C. Segundo Wills (2007) a maior parte da vitamina C ingerida na dieta é obtida
através dos produtos hortofruticolas. No entanto ha que ter em conta que o teor de vitamina
C decresce ao longo do periodo de armazenamento e estd muito dependente da
temperatura (Martins, 2000).

As fibras alimentares apesar de ndo serem digeriveis pelo ser humano constituem uma
componente importante da dieta alimentar e de extrema importancia para a saude (Martins,
2000). Deste modo, é de destacar o elevado valor da fibra na maca Casa Nova (2,79/100g)

guando comparada com outras variedade (2,1 g/100g) (Almeida, 2007).
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2.3.3 Principais fragilidades da variedade

A macad Casa Nova é uma variedade pouco conhecida pela maioria dos consumidores.
Segundo Simdes (2007) o conhecimento de macgas “tipicamente portuguesas” € muito
reduzido, manifestado por 43% dos inquiridos. A variedade mais conhecida € a Bravo de
Esmolfe, em 33% dos casos, seguida das variedades como Casa Nova de Alcobacga,
Malépioe e Camoesa referidas em apenas 4 % dos casos.

O facto de ndo ser uma variedade conhecida e consequentemente pouco procurada pelos
consumidores ndo permite aos fruticultores fazerem grandes investimentos, por exemplo em
publicidade, pois ndo seriam rentaveis. Esta situacao poderia ser invertida, procurando uma

maior divulgacédo junto dos consumidores nos locais de compra.

Tecnicamente esta variedade é muito mais exigente no manuseamento e no pés-colheita do
que, por exemplo, uma maca fuji uma vez que € muito sensivel a danos mecéanicos caso

nao seja manuseada correctamente (FLF, 2007).

As arvores mais antigas, em regime de sequeiro, por terem forte vigor e copas pouco
arejadas dificultam a aquisicdo de cor na epiderme. Além disso esta variedade € muito

sensivel & queda precoce dos frutos uma vez que tem o pedunculo muito curto (FLF, 2007).

Por outro lado, o aparecimento de vitriscéncia na polpa é outro problema comum mas que
pode ser reduzido através da rega doseada, menos espacada e em menores quantidades.
Outra dificuldade que a magéd Casa Nova apresenta € a grande sensibilidade para o bitter-
pit- pequenas manchas encorticadas inicialmente incolores (esverdeadas) e que vao
adquirindo uma tonalidade castanha causando perdas econdmicas significativas (FLF,
2007).

2.3.4 Pomares tradicionais versus Pomares intensivos

Em Portugal a industrializacdo dos pomares iniciou-se na década de sessenta devido ao
forte incentivo a modernizagdo da fruticultura. Em 1960 foi criado o Centro Nacional de
Estudos e Fomento da Fruticultura, em Alcobaca, com objectivo de desenvolver a fruticultura
no pais e o Fundo de Melhoramento Agricola, criado em 1946, passou a intensificar o
crédito a juros mais favoraveis, alongou o prazo de amortizacdo e aumento os subsidios de

instalagdo de pomares.
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Nesta mesma altura a Junta Nacional de Frutas deu um extraordinario apoio as cooperativas
através da oferta de instalacdo com estruturas de frio que permitiam maiores periodos de

conservagao dos frutos, o que veio revolucionar os mercados ao nivel de pregos.

A este conjunto de factores Caldas (1991) chamou a “Febre dos Pomares” — onde do centro
e norte do pais com investimentos baixos e prontamente amortizados foram plantados
pomares. Esta “febre” chamou também a atencdo das pessoas ricas da época que, nesta
altura, eram proprietarios das quintas abandonadas por via da imigracdo, e viam nha
fruticultura uma solucdo para os solos néo utilizados. Nesta altura, devido as condicbes
favoraveis, instalaram-se pomares industriais seguindo o modelo de substituicdo de arvores
de variedades regionais por arvores importadas mais produtivas. Em 1986 com a entrada
de Portugal na CEE, as imposi¢cbes de normalizacdo néo facilitaram o enquadramento das
variedades regionais e actualmente varias variedades autéctones de fruteiras ou estdo em

vias de extingdo ou ja desapareceram na totalidade.

Os pomares tradicionais de macieiras sdo quase inexistentes, uma vez que lhes, ,estdo
associados baixas produtividades consequéncia de terem arvores muito antigas. Além disto,
0S porta-enxerto utilizados resultavam em arvores muito altas que causam maiores

dificuldades na colheita dos frutos.

Face a crescente competitividade e globalizacdo do mercado dos hortofruticolas os
agricultores foram “obrigados” a modernizar as praticas culturais quer a nivel de rega quer a

nivel de fertilizacdo e a reconverter as plantacdes.

Tradicionalmente, na regido de Alcobaca a cultura da macieira era feita em regime de
sequeiro, passando depois a intensivo e intensivo com a introducdo de porta-enxertos

ananicantes.

Os pomares tradicionais, ou seja, de sequeiro tém sido a pouco e pouco abandonados pelos
fruticultores por apresentarem baixas produtividades consequéncia da idade das arvores e
dos porta-enxertos utilizados. Actualmente, na regido, é raro encontrar pomares em modo
de producao tradicional activos. No entanto, ainda é possivel encontrar algumas arvores

dispersas pelas propriedades.

Hoje em dia, nesta regido, os pomares intensivos tém sistema de rega gota a gota e usam

um compasso comum entre 3,5m a 4,0m na entrelinha e 0,80m a 2,0m na linha.
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lIl. FACTORES DE QUALIDADE DA MACA

3.1. Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais

Em 1961 a Unido Europeia promulgou as primeiras normas de qualidade internacionais de
classificacéo para frutos. As normas de qualidade para frutos e legumes frescos, constantes
do Regulamento CE n°2200/96, incluem os requisitos minimos para comercializacdo, as

categorias de qualidade, tamanho, apresentacao e indicacfes para rotulagem.

Segundo Kader (2001) a qualidade dos frutos e vegetais € uma combinacdo de atributos
que determinam o valor como alimento: aparéncia fisica (frescura, cor, defeitos), textura
(firmeza, suculéncia), gosto (sabor e cheiro), valor nutritivo (teor em vitaminas e mineiras) e

seguranca alimentar (auséncia de residuos quimicos e contaminacao microbiologica).

Existem alguns factores que influenciam a qualidade dos frutos, como por exemplo, o estado
de maturacdo (Figura 5) e as condi¢Bes p0Os colheita. Além disso, a forma de apresentacdo
dos frutos no local de venda é outro factor considerado importante para a qualidade.

Figura 5 - Evolucéo da composicao de frutos de pomodideas na altura da colheita.
Fonte: Almeida, 2007

Os atributos da qualidade (Tabela 7) mais importantes para 0s consumidores Sao 0s

sensoriais, nomeadamente, a textura, o sabor, o aroma, a forma e a cor (Fellows, 2000)

Também Ribeiro (2004) refere que sédo varios os factores que determinam a qualidade dos
frutos frescos, por exemplo, a data de colheita é fundamental para a capacidade competitiva

da fruticultura nacional e também para satisfazer os consumidores mais exigentes.
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Tabela 7 - Principais factores de qualidade nos frutos.

Factor

paréncia visual

Textura

Composicéo

Segurancga

Componentes
Biométricos: dimensodes, massa, volume

Forma e aspecto: irregularidade e
uniformidade
Cor: intensidade e uniformidade
Brilho: natural ou revestimento comestivel
Defeitos: externos ou internos
morfologicos, fisicos ou mecanicos,
fisiol6gicos: patolégicos, entomoldgicos

Firmeza

Crocancia

Fibrosidade
Dureza

Vitaminica
Mineral

Glucidica

Proteica
Lipidica

Presenca de componentes toxicos naturais
Presenca de contaminantes: residuos
guimicos de pesticidas e de metais pesados
ou produtos de limpeza
Presenca de micotoxinas

Contaminag&o microbiana

Fonte: Adaptado de Kader, 2001

As caracteristicas de qualidade consideradas mais importantes nos frutos sdo a aparéncia, a

textura a cor, sabor, valor nutritivo, seguranca e estabilidade durante a evolucdo pos-
colheita (Chahine (1999) citado por Costa (2009).
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A textura é extremamente importante como factor de qualidade na macd, sendo que esta
diminui com o tempo de armazenamento, motivada, entre outras causas, pela perda de

agua (Hatfield & Knee, 1988 citado por Treptow (1995)) e pela actividade enziméatica.

A textura, as caracteristicas de composi¢do e seguran¢a sao importantes na definicdo da
gualidade da macd sendo, no entanto, a aparéncia visual determinante para a

comercializagao.

Apo6s a colheita os frutos frescos continuam a respirar levando por isso a diminuicdo da
qualidade. A taxa respiratoria varia de fruto para fruto e quanto mais alta for, mais

rapidamente se degradara o fruto e menor sera o seu tempo de vida util (Silvia, 2000).

Kader, et al (2001), refere que no pos-colheita factores climaticos como a temperatura, € a
humidade relativa influenciam a qualidade dos frutos. Os frutos devem ser armazenados a
temperaturas baixas mas que também ndo podem ser tdo baixas que Ihes causem lesdes.
Ja em relacdo a humidade relativa do ar que estd em contacto com os frutos deve ser

mantida em valores elevados para evitar a perda de agua do fruto.

A avaliacdo da qualidade de um produto hortofruticola pode ser feita através do controlo do
proprio produto, com base nas caracteristicas intrinsecas e extrinsecas ou através de um
controlo integrado, controlo este que vai desde a producdo até ao consumidor final
(Chahine, 1999 citado por Costa, 2009).

Para instrumentalizar a qualidade é necessario recorrer a parametros objectivos e

guantificaveis de forma a obter resultados comparaveis com os da literatura.

As medidas instrumentais reduzem as variagfes introduzidas pela andlise sensorial e
possuem uma linguagem comum entre os demais interlocutores. Essencialmente, relaciona-
se a aparéncia com as propriedades Opticas, a textura com as propriedades mecanicas e o

“flavour” (sabor e aroma) com as propriedades quimicas (Abbott, 1999).

A analise sensorial € no entanto indispensavel na industria alimentar até porque ainda nao
existem instrumentos de medida que sejam capazes de reconhecer todas as caracteristicas

desejadas pelos consumidores.
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3.2. Caracteristicas nutracéuticas

De entre os diferentes compostos existentes nos frutos, e com impacto positivo na saude,
sdo de destacar os compostos fendlicos devido a sua elevada capacidade actividade

antioxidante.

As principais fontes de compostos fendlicos sdo as frutas citricas, como limdo e a laranja,
mas existem outras como a cereja, uva, ameixa, péra e maca. Estes compostos sao
encontrados em maiores quantidades na polpa do que no sumo da fruta. (Naczk, 2004). Os
mesmos compostos tém efeitos benéficos na saude ou na melhoria de certas doencas,
nomeadamente na reducdo de estados inflamatérios e na prevencdo de certas doencas
crénicas, como o cancro e as doencgas cardiovasculares (Phytochemicals, 2011).

Quimicamente, os compostos fendlicos sédo definidos como substéncias que possuem um
anel aromatico com um ou mais grupo hidroxilo associado (Lee, 2005). Constituem um
grupo extremamente diversificado, tanto ao nivel de estruturas quimicas como ao nivel de
fungbes biolégicas (Robards, 2007). A sua classificagcdo é feita em fungdo do nimero de
anéis aromaticos que possuam e dos elementos estruturais que a eles se ligam (Manach,
2004).

Os compostos fendlicos, para além do efeito anteriormente referido, contribuem para a cor
e sabor dos frutos. Alguns destes compostos para além de influenciarem o gosto conferem
adstringéncia aos produtos em que estdo presentes. Estes compostos podem ser
classificados em flavonoides (antocianinas, flavondis, flavonas, flavononas, betacinaninas),
isoflavonas, derivados de &cidos fendlicos (acidos hidroxibenzéicos, acidos

hidroxicindmicos) e estilbenos (Figura 6) (Almeida, 2007).
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Hydroxybenzoic acids
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Figura 6 — Estrutura dos compostos fendlicos.
Fonte: Adaptado de Wikipédia, 2011

Em termos de fitonutrientes a maca é rica, principalmente em flavonoides, nomeadamente
em quercetina, catequinas e cianidinas que se encontram na casca. (Boyer, 2004). Deste
modo, é essencial o consumo integral do fruto (polpa e casca) ndo se desperdicando assim

guaisquer beneficios para a saude.

Outros fitonutrientes como as fibras (hnomeadamente a pectina) podem trazer beneficios ao
nivel intestinal (causando uma ligeira acidificagdo do pH e um aumento dos &cidos gordos
de cadeia curta) e do metabolismo lipidico (causando uma diminuigdo do colesterol e dos
triglicerideos plasmaticos e hepaticos, bem como um aumento da excre¢do de esterdéis e

uma aparente diminui¢cdo na absorc¢ao de colesterol) (Aprikian, 2003).
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IV — DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O objectivo do presente trabalho passa por estudar macas Casa Nova de &rvores
conduzidas em modos de producéo diferentes: tradicional e intensivo. Assim:

- numa primeira parte identificaram-se as macieiras a acompanhar no estudo e

procedeu-se a caracterizacao edafo-climéaticas e a caracterizacado das praticas culturais;
-Numa segunda parte identifica-se a data de colheita;

-Na terceira, e Ultima parte, os frutos foram caracterizados sob o ponto de vista fisico,

quimico e sensorial.

4.1 Identificacdo dos pomares e das datas de colheita

Como referido anteriormente, a cultura da macieira na regido de Alcobaca fazia-se,
tradicionalmente, em regime de sequeiro, utilizando o porta-enxerto franco. No entanto, com
alteracdo da cultura para as varzeas comecaram a usar-se porta-enxertos semiananicantes

e ananicantes, passando dos pomares extensivos e intensivos aos intensivos (APMA, 2011).

Os pomares tradicionais de macieiras quase foram extintos, e reconvertidos com arvores
mais novas, com diferentes porta-enxertos, maiores densidades e até por variedades de

maior interesse/valor comercial e consequentemente maiores produtividades.

Como em todos os sectores, a modernizagdo da producdo é fundamental para garantir
competitividade e um bom desempenho. No entanto, ndo é possivel deixar de parte o
aspecto da qualidade pois este & fundamental para a comercializagdo. Neste sentido a
maioria das cooperativas da regido dispdem de técnicos de campo que orientam 0s seus
associados em relagdo a métodos de conducdo, tratamentos fitofarmacéuticos e até em

guestdes de rega.

Para a realizacé@o deste trabalho foram colhidos frutos de arvores conduzidas em regime de

tradicional (Figura 7) e outros em modo intensivo (Figura 8).

A colheita das macas produzidas em regime tradicional foi complicada uma vez que ja nao

se encontram pomares activos, como se sabe, eram pouco produtivos e pouco rentaveis.
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Deste modo, estes frutos foram colhidos em algumas arvores dispersas de cinco produtores
locais. Estas arvores sd@o caracterizadas por seres muito antigas, de grande porte e copas

muito densas.

Segundo os produtores inquiridos na regido sobre os porta-enxerto e as préaticas culturais
utilizados neste regime, referem desconhecer a origem das arvores porque a maior parte
delas ja pertencia a antepassados e que as préticas culturais eram idénticas as praticadas

na regiao para obtencéo de fruta

Figura 7 — Macieiras dispersas em regime tradicional

Os pomares em regime intensivo sao facilmente encontradas na regido e facilmente
caracterizadas pelos produtores uma vez que Sao arvores com poucos anos € a maioria
provém de viveiristas da regido. Foram seleccionados dois pomares para estudar 0s seus

frutos.

Os pomares estao equipados com sistemas de rega e as praticas culturais continua a ser
idénticas embora com maior recurso a bases cientificas como é o caso frequente da escolha

dos solos pela observacao do seu perfil e pela sua andlise fisica e quimica.

O compasso de plantacdo dos pomares intensivos esta directamente relacionado com a
forma de conducdo mas independentemente da forma de conducdo devem-se garantir as

melhores condi¢cdes de luminosidade para as plantas. Em cultura intensiva de regadio, 0s
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compassos mais comuns sdo 3,5m a 4,0m na entrelinha e 0,80m a 2,0m na linha (APMA,
2011).

Figura 8- Pomar em regime intensivo

Existem varios métodos disponiveis para determinar o momento ideal de colheita, no
entanto, os fruticultores procuram meétodos simples e baratos. Os parametros
meteorologicos e o numero de dias apos plena floragdo podem ser métodos utilizados mas a
irregularidade do clima fazem deles métodos pouco precisos. Desta forma, sdo muitas vezes
utilizados indicadores que permitem identificar alteracdes fisicas e quimicas nos frutos
(Ribeiro, 2004).

O indice de maturacéo dos frutos &€ muitas vezes utilizados para determinar a data de
colheita uma vez que é uma técnica facilmente aplicavel no campo, ndo recorre a
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equipamentos caros e é objectivo. Na Tabela 8 estdo descritos indices utilizados para a data

de colheita de alguns frutos.

Tabela 8 — indices de maturagéo de frutos

indice Exemplos de produtos

Dias entre a florac&o e a colheita Maca, péra
Tamanho Todos os frutos

Firmeza Maca, péra
Cor externa Todos os frutos

Dias ap6s plena floragéo

O numero de dias apos plena floragdo € um parédmetro, embora ndo muito rigoroso, utilizado
para determinar a época da colheita. Na Figura 9 apresenta-se, a titulo de exemplo este
indice para diferentes variedades de mag¢a. Como se pode observar depende de variedade
para variedade e sdo observadas alteracdes consoante as condi¢des climaticas do ano. Por
este razao, verdes quentes e secos induzem ao encurtamento do periodo que decorre entre

a plena floracao e a colheita.

Reineta do canada
=

E mutartes

Granry smith e
mutantes =

Mutsu =

Jonathar

Variedades

-3
Jonagold e "

mutantes

Galas e mutantes g

100 120 140 160 180 200

Dias Apos Plena Floragao

Figura 9 — Esquema alusivo a data de colheitas apés os dias de plena floracéo.
Fonte: www.interfruta.net
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Segundo Ribeiro (2004), € reconhecida por todos a importancia da determinacdo da data
optima de colheita embora ndo existe um consenso sobre os métodos necessarios e

suficientes para garantir esta mesma data.

A colheita de mag¢ds no momento Optimo permite diminuir as perdas durante o
armazenamento/comercializacdo e evita que o fruto tenha uma menor qualidade
organolépica. As frutas colhidas antes do tempo, muitas vezes, ndo alcangam a qualidade
desejada para 0 consumo e comprometem o sabor e 0 aroma, sendo ainda susceptiveis a
ao fenbmeno de escalddo superficial. Por outro lado, frutos colhidos em estados de
maturacdo avancados sdo mais susceptiveis a danos mecanicos e amolecimento da polpa
(Ribeiro, 2004).

Calibre

O calibre de cada fruto foi medido através do didametro maximo na zona equatorial com um

paquimetro digital da marca Powerfix Prof .

4.2 Caracterizacdo dos pomares

Caracterizagcdo Edafo-climéticos

A zona de producdo da Magéd de Alcobaga apresenta um micro clima muito especifico. As
caracteristicas climéaticas do concelho traduzem-se em Invernos moderadamente frios e
mediamente chuvosos e Verbes quentes e secos nas zonas do interior. J& no litoral os
Invernos sé@o igualmente moderadamente chuvosos mas os Verdes sdo moderadamente

quente e secos.

A proximidade do litoral, a Oeste, reflecte-se no regime dos ventos, dominado pela nortada,
isto &, ventos dos quadrantes de Norte e Noroeste, predominantes entre Abril e Setembro
(Rebelo, 2006).

A precipitacdo em quantidade total varia de 600mm em média anual até aos 900mm junto a

serra dos Candeeiros na zona de Alcobacga (APMA, 2011).
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A humidade do ar € influenciada pela proximidade do mar e pela incidéncia dos ventos
dominantes de Norte e Noroeste. Os valores anuais situam-se a volta dos 80% (APMA,
2011).

A insolacdo média (horas de sol descoberto) varia de 2400 a 2500 horas pois é
moderadamente afectada pela nebulosidade existente (APMA, 2011).

Praticas Culturais

As praticas culturais desempenham um papel importantissimo na produtividade e qualidade
final da macgd. A quando da preparagédo do terreno para a plantacdo do pomar, deve-se
assegurar um bom desenvolvimento radicular e boas condi¢des para a alimentacao hidrica

e mineral. Para tal, a mobilizacdo do solo, sem alteracdo do perfil, durante o Verdo é

fundamental (Disqual, 1999).

A macieira é uma das espécies fruticolas que dispdem de maior nimero de porta-enxertos.
Uma vez que a tendéncia de producdo € a da intensificacdo € fundamental o uso de porta-
enxertos ananicantes. Estes permitem uma producdo mais precoce e uma reducdo dos
custos de producdo e, ainda, um controlo do vigor das &rvores permitindo elevadas
densidades de planta¢des (Carvalh&o, 2005).

Em relacdo a polinizacdo a maioria das macieiras ndo é auto-polinizadora, pelo que,
precisam de ser polinizadas por outras variedades para produzirem frutos. A deslocacao do
poélen é realizada por abelhas, insectos imprescindiveis para assegurar a polinizacao
cruzada. Em muitas areas de producdo fruteira o desconhecimento da funcdo destes
animais, levou ao quase desaparecimento das popula¢gbes devido aos fortes tratamentos
fitossanitarios. Hoje em dia, com as préticas de protec¢éo integrada e producéo integrada o

fruticultor ja tem maior respeito por estes insectos (Carvalhdo, 2005).

Tradicionalmente, o principal e Unico objectivo da poda era a obtengdo de uma arvore
regular e adaptada as condi¢cdes do meio. Este prética foi totalmente posta de parte, uma
vez que , hoje em dia h& necessidade de levar as &rvores a produzir o mais cedo possivel, o
que nao era possivel com esse técnica (Carvalhdo, 2005). A poda de formacdo é uma das
mais importantes e deve ser executada com o maior cuidado possivel. A distribuicdo das

pernadas, bracos e ramos principais deve obedecer a determinadas condi¢gbes, uma vez
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que, qualquer erro cometido na fase inicial permanecera durante toda a vida da arvore
(Menezes, 1977).

O principal objectivo da poda de producdo é equilibrar a actividade vegetativa e a
frutificacdo, a fim de conseguir o maximo rendimento econdémico. Para alcancar estes
objectivos a poda deve reduzir o periodo inicial improdutivo, regular a forma e as dimensdes
das arvores hierarquizando os seus ramos, assegurar uma producdo de qualidade, permitir
a renovacado de madeira que assegura a producdo no ano seguinte e facilitar os trabalhos

culturais. (Disqual, 1999)

O sistema de conducdo mais utilizado nos pomares da maca de Alcobaca € o em eixo
vertical. Chama-se eixo vertical a estrutura constituida por um tronco principal, no qual se
inserem os ramos frutiferos. Este sistema apresenta inlmeras vantagens nomeadamente
uma rapida entrada em producéo; producao regular e associada a garantia de qualidade do
fruto e ainda apresenta menores custos de produgdo em particular na poda e na colheita
(Carvalhdo, 2005).

Aos actuais sistemas de conducdo estdo associados abundantes floragbes e em
consequéncia um elevado numero de frutos vingados. Deste modo é fundamental que seja
realizada a sua monda para obtencdo de frutos de calibres comercialmente apelativos. A
monda pode ser realizada manual ou quimicamente mas devido aos elevados custos da

ma&o-de-obra sdo cada vez mais os adeptos da monda quimica. (Carvalh&do, 2005).

4.3 Data de colheita e amostragem

Foi efectuado um acompanhamento aos pomares, tendo sido realizadas medicbes de
calibre em Junho, data na qual se verificou o inicio da coloragdo. A colheita foi realizada no
dia 21 de Setembro tendo sido colhidos, aproximadamente, 100 frutos, de arvores em modo

tradicional e outros tantos em modo intensivo.

Uma das diferencas observadas no decorrer do estudo foi na textura dos frutos, na cor da
polpa e na sensibilidade ao manuseamento. Neste sentido, foi adquirido um terceiro grupo

de macas onde foi estudada a textura e os solidos soluveis totais.
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Este terceiro grupo de macas foi adquirido sensivelmente duas semanas apos a colheita dos
outros dois grupos (modo tradicional e modo intensivo), num mercado local da regido das
Caldas da Rainha ndo havendo, por isso, informag&o sobre o modo de produgéo.

4.4 Caracterizacdao fisica e quimica da mac¢a Casa Nova

Os parametros analisados foram seleccionados de forma a poder caracterizar os frutos e
poder salientar eventuais diferencas entre os dois modos de producdo estudados. Assim
foram analisados os seguintes parametros: massa por fruto, calibre, cor, firmeza, pH, teor de
sélidos soluveis, acidez total, indice de Thiaut, actividade antioxidante e teor de compostos

fendlicos.

Massa/fruto

A massa meédia por fruto foi calculada com base em 15 frutos e utilizou-se uma balanca de

precisdo da marca Denver Instrument Company.

Calibre

A calibragem de cada fruto foi realizada medindo o didametro maximo na zona equatorial com

um paquimetro digital da marca Powerfix Profi.

Segundo a Comisséo Europeia existem caracteristicas de qualidade que as macads devem
apresentar depois de acondicionadas e embaladas nomeadamente calibres minimos em
cada categoria. Os calibres podem ser determinados quer pelo didmetro (Tabela 9) quer
pelo peso (Tabela 10). No anexo VI encontram-se descritas algumas das condi¢des
necessarias para o acondicionamento e comercializagdo das macas, de forma a poderem

ser usar a IGP ” Macé de Alcobaca”.
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Tabela 9- Didmetro admitido por categoria.

Categoria
Macas Extra I Il
Variedades grandes 65 mm 60 mm 60 mm
Outras Variedades* 60 mm 55 mm 50 mm

* . Segundo o Regulamento (CE) N.° 85/2004 a maca Casa Nova enquadra-se em “Outras Variedades”. Segundo o mesmo
regulamento as variedades de frutos grandes estéo descritas do apéndice do mesmo
Fonte: Adaptado do Regulamento (CE) N.°85/2004

Tabela 10- Massa minima admitida por categoria.

Categoria
Macas Extra I Il
Variedades grandes 110g 90 g 90 g
Outras Variedades* 80 g 70 g 6549

* - Segundo o Regulamento (CE) N.° 85/2004 a maca Casa Nova enquadra-se em “Outras Variedades”. Segundo o mesmo
regulamento as variedades de frutos grandes estao descritas do apéndice do mesmo.
Fonte: Adaptado do Regulamento (CE) N.°85/2004

Cor

A avaliacdo da cor foi realizada com o colorimetro Minolta CR-300, usando o sistema de
coordenadas CIELab, (Commission International de I'Eclairage C.l.E) previamente calibrado
com um padrao branco (L*- 97.46; a*- -0.02; b=1.72).

As amostras foram cortadas ao longo do eixo longitudinal em quatro partes iguais sendo

posteriormente realizadas medi¢Bes apenas na polpa.

O sistema CIELab usa trés coordenadas base para quantificagdo da cor das amostras,
nomeadamente, L*,a* e b* (Figura 11). A luminosidade é representada pelo eixo L* e varia
entre 0% (preto absoluto) e 100% (branco total). A tonalidade (h°) é adimensional e é
expressa pelos pigmentos vermelho (+a*), verde (-a*), amarelo (+b*) e azul (-b*), sendo os
valores proximo de 0° vermelho, de 90 °© é amarela, a 180 ° expressa a cor verde e a 270 °
azul. O croma (C*) corresponde a pureza da cor (quanto mais forte e brilhante é a cor, mais
afastado esta da origem das coordenadas. A partir de a* e b* é possivel calcular a

tonalidade e o croma através das equacgdes (Eq | a Eq.1V): (McGuire, 1992):
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o, = arctg(%)

6,2832 X 360 Se a>0e b>0
bx*
rctg(—)
h = . ax
h =180 + 6,2832 x 360 Se a<0
arctg (b_) Sea>0eb<0
°h = 360 + ————&~_
6,2832 X 360

C *=+a*?+ b 2

Figura 10- Representacédo espacial das coordenadas cartesianas da cor L*,a* e b* no sistema

CIELab .(Fonte: Minolta).

100

(Eq.l)

(Eq.I)

Eq.lll

Eq.IV

Luminosidade

O0<L*<100

Tonalidade
verde < a*< vermelho

Tonalidade

azul < b*< amarelo
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Firmeza

A dureza foi determinada através de um teste de penetracdo utilizando um texturémetro
TA.XTPlus da Stables Microsystems .Este aparelho € comandado pelo computador ao qual
esté ligado e mede a cada momento a forga, a distancia e o tempo em relacdo ao momento
inicial. E constituido por um brago mével onde esta fixa uma sonda e uma plataforma onde

deve estar a amostra.

Os testes de penetracdo realizados determinam a energia necessaria para obter a
deformacédo necesséria a penetracdo da sonda, em funcao da resisténcia, ao longo de um

determinado intervalo de tempo com 0s seguintes parametros: (Vitor, 2001)

1. Velocidade: 5,00 mm/s
2. Distancia: 10 mm
3. Tempo:5s

O braco foi calibrado com a forga de 1 kg e foi utilizada uma sonda cilindrica de 3 mm. A
calibragdo da forca e da sonda séo efectuadas pelo software instalado no computador ao
qual o equipamento esta ligado. Foram realizados 4 repeticbes por cada magd numa

amostra de quatro magas.

O termo textura é de dificil definigdo.No entanto, segundo Sousa, (2008) define-se como:
“Um conjunto de propriedades fisicas, percebidas sensorialmente (vém-se, ouvem-se,
sentem-se) que sdo consequéncia da estrutura interna do material que, por sua vez, é

determinada pelas interac¢cdes moleculares dos seus constituintes.”

A analise do perfil de textura (TPA) é um teste imitativo que envolve duas penetracbes na
amostra com um tempo de pausa entre elas. O teste consiste na penetracdo da sonda na
amostra por duas vezes num movimento mutuo. Durante o teste ocorre uma primeira
penetracdo seguida por uma pausa e novamente uma segunda penetragdo. Deste teste
obtém-se um grafico for¢a versus tempo (Figura 11), do qual se calculam os parédmetros de
textura (Bourne, 1982).

Uma vez que as amostras foram analisadas com casca é de esperar que os graficos de
penetracdo marquem um primeiro pico que corresponde a forca maxima de resisténcia da
casca a ruptura e posteriormente uma estabilizacdo na area relacionada com a resisténcia

da polpa.
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Através da firmeza da polpa é possivel perceber o estado de maturagdo de um fruto. Com a
maturacao, as substancias pécticas vao sendo solubilizadas, ocasionando o amolecimento
dos tecidos dos frutos. Os frutos quando conservados em atmosfera de humidade relativa
baixa tém tendéncia, ao longo do tempo, a alterarem a firmeza devido a perda de agua e a
diminuicdo da presséo de turgescéncia nas células. Por outro lado, ao longo da maturacao,
as substancias pépticas vao sendo solubilizadas causando o amolecimento dos tecidos dos
frutos (Rodrigues, 2007).

#+—— firstbite ——» +—— second bite ——»

+ downstroke -+« upstroke —+ < downstroke -+« upstroke —»

hardness 1

fracturability hardness 2

Force ———p

Al

Ad springiness L/

Timg ———»

adhesive force

Figura 11 - Curvatipica de TPA
Fonte: Mochizuki, 2001

A textura dos frutos € um dos parametros que o consumidor considera mais importantes na

qualidade das macas, a par do aspecto e do aroma.

pH

O valor de pH foi determinado através do potencibmetro. Para tal foi utilizado, um
potenciometro Radiometer PHM(“ standard pH calibrado com duas solugfes tampéo de pH

=4 epH=7,a 20 °C. Os valores médios resultam da média por amostra. O procedimento

foi executado segundo a norma portuguesa NP EN 1132, de 1996 .
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Teor de Soélidos Soluveis

O teor de sodlidos soluveis (TSS) foi determinado utilizando o refractdmetro (Poket
Refractometer PAL -1-Atogo. O refractometro foi calibrado com agua destilada e as
amostras foram preparadas com o auxilio de um filtro de pano. Para a determinagédo do TSS
€ apenas necessario colocar a algumas gotas de sumo sobre o refractometro, sendo o
resultado expresso em °Brix. Posteriormente calculou-se a média dos resultados fornecidos

pelo refractometro.
O TSS é uma dos indicadores mais utilizados para avaliar o indice de maturagdo da fruta.

Com a maturacao o teor de solidos sollveis totais tende a aumentar devido a transformacao

dos acidos em agucares elevando deste modo o respectivo teor em SST.

Acidez total

A acidez foi determinada segundo da Norma Portuguesa NP 1421 de 1977. Os resultados
foram expressos em g de acido malico por 100g de produto. Foram efectuadas 3

determinagfes por cada amostra.

indice de Thiault

O indice de Thiault foi calculado com base na acidez titulavel e no teor em sdlidos sollGveis

segundo a equagéo (E q. V):

IT = TSS + 10x AT (Eq.V)

Onde:

IT- indice de Thiault;
TSS =teor em solidos solUveis, expressos em g.L’l;

AT= acidez titulavel, expressa em g.L™ acido malico
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Segundo Almeida (2007) a percepcao sensorial das macas depende, em larga medida, da
relacdo entre o teor em acucares (teor em soélidos sollveis) e o teor em acidos organicos

(acidez titulavel) — indice de Thiault.

Actividade antioxidante

Para avaliar a actividade antioxidante das amostras procedeu-se a leitura da absorvancia no
espectrofotdmetro a um comprimento de onda de 517nm. Para tal foram preparadas uma
solugdo-mae de DPPH e outra solugdo diaria de DPPH (conforma consta no Anexo VII).
Posteriormente pesou-se 5 g de fruto, adicionou-se 20 ml de metanol a 100% e deixou-se
repousar durante 24 horas a 5°C. Centrifugou-se e recolheu-se o sobrenadante.
Seguidamente adicionou-se 150 pl de sobrenadante mais 2850 ul de solugéo diaria.
Procedeu-se a leitura da absorvancia no espectrofotometro.

O método do efeito bloqueador de radicais livres de DPPH €& um método usado
regularmente para avaliar a capacidade antioxidantes. A absorvancia a 517 nm diminui a
medida que a reacgdo entre as moléculas antioxidantes e os radicais de DPPH ocorre.
Assim, quanto mais rapidamente decresce a absorvéncia, maior serd a actividade

antioxidante da amostra.

O célculo da capacidade antioxidante das amostras, fez-se com base na curva de calibracéo
obtida anteriormente (Y=2x10%X+4,9023).

Teor em compostos fenélicos

O método utilizado para a extracgdo dos fendis totais foi adaptado por Swain e Hills (1959).
Foi efectuada uma amostra conjunta a partir de 3 macas. Dessa amostra foram triturados 5g
de amostra (polpa de maca) a que se adicionaram 20 ml de metanol. As amostras foram
transferidas para tubos de ensaio e deixadas a repousar durante cerca de 24 hora a 4°C.

Seguidamente, os tubos foram centrifugados, durante 15 minutos e retirados os respectivos
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sobrenadantes. Na determinacdo da concentracdo de fendis totais foi utilizado o método de

FolinCiocalteau (Anexo VIII).

Em tubo de ensaio, foram colocados 2400ul de 4gua destilada, 150ul de amostra e 140ul de
reagente de Folin-Ciocalteau(0.25 M) e deixou-se reagir durante 3 minutos. Adicionaram-se
300l de Na,CO3 (1M) para estabilizacdo da cor. Esta solugédo repousou durante 2 horas, e
seguiu-se a determinacdo da absorvancia a 725 nm, num espectofotémetro. Os resultados

foram expressos em mg de fendis totais/g massa fresca.

4.5 Caracterizacdo sensorial da maca Casa Nova

A avaliagdo sensorial € a ciéncia que mede, analisa e interpreta as reacc¢des dos sentidos
(viséo, olfacto, audicdo, gosto e tacto) na presenca de um determinado alimento (Figura 12)
(Stone, 1999).

Resultados de
medidas
instrumentais Relacao

Resultados da
analise sensorial

I Alimento Estimulacao |
| L Homem |
(Caracteristicas o

| . (Sensacgdes)
| fisicas e |
tf————— | :
Medicio Comunlcacaol
|
|
|
|

Figura 12 — llustracao do conceito de andlise sensorial.
Fonte: Adaptado de Esteves,2009
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A necessidade que a resposta humana seja precisa e reproduzivel é o que tem
impulsionado o nascimento e desenvolvimento do que hoje se conhece como analise
sensorial (Costell,1981).

Existem trés tipos principais de analise sensorial: andlise de tipo discriminante (para
determinar diferencas entre produtos), andlises descritivas (para a especificacdo de
atributos) e analises heddnicas ou afectivas (determinam se o consumidor gosta ou nao do
produto) (Noronha, 2003).

Apesar da evolucdo tecnoldgica, alguns estimulos apenas sdo percebidos pelos sentidos
enquanto outros sdo demasiado complexos para 0s instrumentos de analise (Esteves,
2009).

A analise sensorial foi realizada no Pavilhdo de Agro-industrias do Instituto Superior de
Agronomia na sala de provas. Esta sala estd equipada com 6 cabines de provas individuais,
iluminag&o adequada e apresentava temperatura ambiente agradavel tal como recomenda a
norma portuguesa NP 4258:1993. O painel de provadores era composto por provadores
semi-treinados com idades compreendidas entre os 22 e os 69 anos. Foi realizada uma

analise objectiva para varios parametros utilizando a ficha de prova (Anexo IX).

Realizou-se ainda uma prova triangular onde se pedia que os provadores identificassem a

variedade diferente.

As provas triangulares sdo provas utilizadas para determinar diferencas sensoriais entre
dois produtos. Foram apresentadas trés amostras codificadas aos provadores, tendo-lhes
sido indicado que uma delas era diferente das outras duas. Foi-lhes pedido que

identificassem a amostra que € diferente das restantes.

Nas provas triangulares a probabilidade de um provador escolher ao acaso a amostra
diferente é de 33,3% (1/3). Neste sentido para se saber realmente se existem ou nao
diferencas entre as amostras devemos seguir a tabela do anexo X que indica o numero de
respostas correctas, necessario para se obter uma diferenca significativa a um dado nivel de

significancia (Noronha, 2003).
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4.6 Anélise estatistica

Os resultados obtidos sdo expressos pela média das amostras seguidas do erro padrao,
usando a ferramenta estatistica do Microsoft Office Excel 2007. O conjunto das dados foi

submetido uma andlise multivariada utilizando o Software Statistica "™ v. 7.0 da Stasotf.
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V — ANALISE E DISCUSSAO DE RESULTADOS

5.1 Caracterizacéao fisica pré-colheita

5.1.1 Calibre no inicio da coloracgéo

O calibre médio medido em 40 frutos das arvores sinalizadas no dia 21 de Junho foi de
51,60 mm no modo tradicional e 55,02 mm em modo intensivo (Figura 13). O calibre € um
dos parametros que da uma identificacdo aproximada da idade fisiologica do fruto. O calibre
€ variavel com a quantidade de frutos, isto €, em anos de muita producéo o calibre tende a
ser menor pelo contrario em anos de produgcdo menor o calibre tem tendéncia a ser mais

elevado.

Figura 13 — Macéa Casa Nova no inicio da coloracéo.

5.1.2 Dias apos plena floracgao

O numero de dias ap0ds plena floragdo é usado como um indicador de maturacdo. Neste
caso a plena floragdo ocorreu por volta de 14 de Abril de 2011. A colheita foi efectuada
aproximadamente 170 dias apoOs plena floragdo. Refira-se que, nesta data, os frutos

apresentam coloragdo mais vincada (Figura 14)
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Figura 14- Coloracao da maca Casa Nova a colheita

5.2 Caracterizacéao fisica dos frutos

5.2.1 Massa média, calibre, cor e textura

A massa média dos frutos produzidos em modo tradicional foi de 152,49 g £ 40, 8 enquanto

no caso dos frutos produzidos em modo intensivo foi de 139,48 g + 30,5.

Os frutos pos-colheita tinham um calibre médio entre 69,8 mm + 7,95 e 70,2 mm + 6,67 para
producao tradicional e intensiva, respectivamente (Figura 15). Isto permite concluir que a
coloracdo se inicia antes do desenvolvimento maximo do fruto. N&@o existe diferenca
significativa (p>0,05) entre os calibres dos frutos produzidos nos dois modos de produgé&o
mas é de salientar a dimensao do calibre atingido por estes frutos nesta colheita. A maca
Casa Nova é normalmente caracterizada como um fruto de calibre médio/pequeno mas este
ano apresentam calibres ligeiramente mais elevados dadas as condi¢des climaticas muito

favoraveis na altura da floragé@o e vingamento.

Tanto no modo de producéo tradicional como no modo intensivo para obter bons calibres é
necessario que o vigor da planta e o nimero de frutos estejam em equilibrio. Para tal deve
ser realizada a monda dos frutos, eliminando os deformados e 0os em excesso ainda quando
pequenos, permitindo assim ndo sobrecarrega a arvore, uma vez que fruto de baixo calibre

nao tém valor comercial.
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Figura 15— Valores médios dos calibres nos dois modos de producdo de macéa Casa Nova.

Na Tabela 11 estdo representados as coordenadas da cor da polpa das macas nos dois
modos de producdo. Nao se efectuou a medicdo objectiva da cor da epiderme, dado que

sendo muito heterogénea implicaria muitos erros de medicao.

Tabela 11 — Cor da polpa da macé Casa Nova produzida em modo tradicional e modo intensivo

Cor da polpa
Parametros Modo Tradicional Modo Intensivo
L* 83,9 1,09 83,2 1,02
Hue (°h) 112,3+2,13 114,9 +2,93
Croma 15,0 +2,18 15,4 +2,49

Todos os valores da tabela sdo médios (n=16 + erro padrao)

A luminosidade (L*) dos frutos produzidos em modo tradicional tem um valor médio de
83,91+ 1,08 enquanto no modo intensivo é 83,12+,1,02 ndo apresentando diferencas
significativas (p> 0,05).
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Em relacdo a tonalidade os valores sdo muito semelhantes, na ordem de 112 para o modo
tradicional e 114 para o modo intensivo, o que confirma que se trata de macas com polpa
“amarelo - esverdeado” o que pode ser verificado na Figura 16, em compara¢cdo com uma

maca gala.

Em relacdo ao croma, quanto mais elevado mais afastado esta da origem das coordenadas,
ou seja, quanto maior o valor de saturacdo menos vincada é a cor. Verifica-se que os frutos
produzidos em modo tradicional apresentam valores de croma de 15,01 enquanto para 0s
produzidos em modo intensivo o croma era de 15,05, n&o diferindo significativamente.

Uma vez que esta € uma variedade regional e pouco estudada ndo foram encontrados
valores referéncia em relacdo aos parametros da cor. Neste sentido faz-se uma breve
comparacao com os valores da variedade Gala que apresenta valores de L* - 97,67 + 0,04;
C*- 33,62 e = 0,01; h°- 87,11 + 0,02 (Haminiuk, 2005). Segundo Monsalve-Gonzélez et al.,
(1993) quando ocorre uma diminuigdo no valor de L* e um aumento nos valores de a* sédo

indicativos de escurecimento das polpas.

Figura 16 — Aspecto visual da polpa da macéa casa nova (A) em comparacdo com a
maca Gala (B)
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No que respeita as caracteristicas texturais a média dos valores maximos da firmeza da
polpa foi de 22,04 N para o modo de producdo tradicional (Figura 17) e de 26,10 N para o
intensivo (Figura 18). Estes valores sao significativamente diferentes com valor de p=
0,000714 (anexo Xl). Esta diferenca é igualmente verificada para outras variedades,
podendo-se concluir que, normalmente, modos de producdo de regadio conduzem a frutos

menos firmes.

Force (N} None
25

a0

d7 o B | Ve 1

Time {sec)

Figura 17 - Curva obtida no teste de TPA para a producdo tradicional

Force (M) None
20

a5

a0

z \A N N 8 0 T 1

5 Time (sec)

Figura 18- Curva obtida no teste de TPA para a producdo intensiva

Para confirmar a indicacao de que a firmeza dos frutos reduz drasticamente a medida que o
estado de maturacdo avanca, procedeu-se a caracterizacdo da textura de maca Casa Nova

adquirida no mercado local e em estado de maturacdo mais avancado. Deste modo, foi
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medida a firmeza destes frutos tendo sido obtido o valor maximo médio de 14,81N (Figura
19).

Force (N}
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Figura 19 - Teste TPA em macgés compradas num mercado local.

5.3 Caracterizagdo Quimica

5.3.1 pH, Sdélidos Sollveis totais, acidez total e indice Thiault da polpa da maca

Na Tabela 12 apresentam-se os resultados da caracterizacdo quimica da polpa da maca
Casa Nova para os dois modos de produgcdo em estudo.

Tabela 12 - Caracteristicas quimicas da polpa (pH, SST ,AT, |.T) na polpa da maca

Tradicional Intensivo

pH 3,32 0,01 3,4+0,02

SST (° Brix) 14,8 + 0,23 15,1 +0,33

AT (g ac. malico/100 ml) 0,4 + 0,02 0,5 +0,01
L.T. 189,34 + 5,04 197,73 +4,71

Todos os valores da tabela sdo médias ( n = 3 £ erro padrao)
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N&o foram encontradas diferencas significativas nos valores de pH (p>0,05). Os valores de
pH variaram entre 3,39 £ 0,01 e 3,40 £ 0,01 para o tradicional e intensivo, respectivamente.
Sob o ponto de vista de seguranca € importante, pois sendo um pH &cido limita o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Estes valores de pH estdo de acordo com

os valores obtidos por Domingos (2007) que encontrou valores de 3,41 +0,02.

Os valores médios dos sélidos sollveis sdo 14,8 °Brix para os frutos produzidos em modo
tradicional e 15,1 °brix para os produzidos em modo intensivo. Os valores ndo diferem
significativamente. Verifica-se que as macas dos dois modos de produgéo estavam dentro

dos parametros de qualidade minimos exigidos (11 ° Brix).

Pela mesma razdo anteriormente explicada, verificou-se o teor em sdélidos sollveis dos
frutos provenientes do mercado local baixou ligeiramente para 12,95. Verifica-se neste caso
uma diferenca significativa entre os valores (p= 0,000178). O teor em SST depende do
estado de maturagéo, pelo que se pode concluir que, colheitas tardias levam a teores de

SST mais elevados.

Os valores de sélidos sollveis estdo de acordo como os encontrados por Domingos (2007),

nomeadamente 13,2+0,4 nos frutos provenientes dos dois modos de producéo.

A acidez total média calculada foi de 0,41 g &cido malico/100 g de polpa para as macas
produzidas em modo tradicional e 0,49 g acido malico/100 g de polpa para os frutos
produzidos em modo intensivo. Foi possivel detectar diferencas significativas entre os

modos de produgéo (p=0,02).

O pH apresenta comportamento inverso ao da acidez titulavel, ou seja, aumenta com a

maturacao da fruta (Fachinell, 2004)

Estes valores sdo proximos dos encontrados por Domingos (2007) para os valores de
acidez titulavel para a maca Casa Nova, nomeadamente, 0,53 + 0,03 g acido malico /100 g.
No entanto existem varios factores que podem causar alteracdes nos valores com a

exposicao solar, idade das arvores e condi¢des climaticas na regiao.
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Em relagéo ao indice de Thiault o valor médio para o modo tradicional foi de 189,34+ 5,04
enquanto para o modo intensivo foi de 197,73 + 4,71.Estes valores sdo significativamente
diferentes (p=0,013883) sendo no entanto semelhantes aos encontrados por Domingos
(2007), nomeadamente 185,0 £ 7,0.

Este indice relaciona os agucares com a acidez, acentuando a importancia da acidez para a
conservacao. Valores superiores a 180 sdo caracteristicos de frutos com bom equilibrio
entre agucares e acidez (Domingos, 2007).

5.3.2 Actividade antioxidante e fendis totais

Na Tabela 13 estdo descritos os valores da actividade antioxidantes para a macd Casa
Nova.

Tabela 13- Valores da actividade antioxidante na polpa e na casca da mac¢a nos dois modos de producéo

Polpa Cuticula
Tradicional 760 + 38,37 865,1 + 39,81
Intensivo 807,4+ 17,73 883,74 + 31,16

Todos os valores da tabela sdo médias ( n = 3 + erro padrdo). Os valores sdo expressa em pmol trolox

equivalentes/100g de amostra

Os valores de actividade antioxidante para a polpa variam entre 760,0e 807,4 umol de trolox
equivalentes/100g para o modo tradicional e intensivo, respectivamente. Para a cuticula
variam entre 865,1 e 883,7 umol de trolox equivalentes/100g de amostra para o tradicional e

intensivo. Estes valores ndo diferem significativamente (p>0,05).

Mais uma vez por ndo existirem valores de referéncia para actividade antioxidante da maca
Casa Nova sendo por isso os valores comparados com a actividade antioxidante da macéa
Fuji. Para a polpa da maca fuji os valores da actividade antioxidantes sédo 537.30 + 6,86 e

2062.86 £3,22 pmol trolox equivalentes/100g de amostra para a casca (Vieira, 2009).
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Verifica-se que a grande capacidade antioxidante se encontra na casca devendo por isso

ser privilegiado o consumo destes frutos inteiros (polpa e casca).

Na Tabela 14 estdo descritos os valores dos fendis totais para a macd Casa Nova nos dois
modos de producéo.

Tabela 14- Valores dos fendis totais na polpa da macé nos dois modos de producéo

Fenois totais
(mg &c. galico/100g fruto)

Tradicional 236,38 + 18,48

Semi- Intensivo 150,64 + 16,1

Todos os valores da tabela sdo médias (n = 3 + erro padréo).

Os valores dos fendis totais sdo de 236,38 mg equivalentes de acido galico/100g peso
fresco para o modo tradicional e 150,64 mg equivalentes de acido galico/100g peso fresco
modo intensivo. O teor de fendis da macd Casa Nova descrito por Domingos (2007)
apresentando um valor de 108 + 9 mg equivalentes de acido galico/g peso fresco para a
polpa enquanto o descrito por Vieira, (2009) para a maca fuji € de 140.91+1.98 mg

equivalentes de acido galico/g peso fresco.
Os valores vao ao encontro da literatura consultada, na qual se verifica que modos de

cultura menos intensivos conduzem a maior sintese de compostos com actividade

antioxidante.
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5.4 Caracterizagado sensorial

Na Figura 20 estdo representados os resultados da andlise sensorial efectuada na maca

Casa Nova produzida em modo tradicional e em modo intensivo.

Como se pode observar a cor da polpa apresentou, nos dois casos, valores elevados o que

confirma tratar-se de frutos de polpa clara.

As macas produzidas nos dois modos de producdo obtiveram muito boa pontuacdo em
relacdo a textura. Os valores da analise sensorial estdo de acordo com os da analise

instrumental. Este factor € um dos mais valorizados pelos consumidores na decisdo de

compra.

Este factor € muito curioso e parece estar em contradicdo com C.L (1932) e Ferreira (1994)
gque descrevem a polpa da macd Casa Nova como macia e tendéncia para o farinamento,
respectivamente. E possivel que este facto seja devido ao atipico ano meteoroldgico e por
estarmos a analisar frutos imediatamente no pds-colheita, tendo esta sido efectuada na data
devida.

A docura é dos parametros com menor classificacdo atribuida pelos provadores. No
entanto, o valor do teor de sélidos solUveis nos dois modos de producéo varia entre 14,8 e
15,1 °Brix. A classificacdo atribuida pelos provadores pode dever-se ao facto de, tendo os

frutos uma certa acidez, ter havido alguma “confusdo” sensorial.
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Figura 20- Resultados analise sensorial das maca nos dois modos de producédo

Em relagdo a intencdo de compra e a apreciagdo global a magd produzida no modo
tradicional € a que apresenta valores mais elevados ndo sendo no entanto os valores

significativamente diferentes (Figura 21).

Observando os resultados atribuidos pelo painel de provadores a apreciacdo global dos
frutos verifica-se que estdo em concordancia com os valores atribuidos individualmente a
cada um dos parametros, ja que alguns dos parametros individuas reflectem caracteristicas

percebidas pelo consumidor como de qualidade nas macas.
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Figura 21 — Resultados da analise dos provadores sobre a intengcdo de comprae a
apreciacdo global da maca

No que diz respeito a prova triangular, efectuada pelos provadores verifica-se que 95% dos
provadores detectou diferengas. Consultando a tabela no anexo X podemaos afirmar com um
nivel de significancia de 95% que as amostras eram percebidas como apresentando
diferencas. Significa isto que a maga Casa Nova possui caracteristicas Unicas que ficam na

memoéria do consumidor.
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V - CONCLUSAO

A andlise conjunta dos resultados obtidos permite concluir que o modo de producdo dos

frutos

- producédo tradicional e produgdo intensiva - afecta significativamente alguns

parametros fisico-quimicos, ndo sendo no entanto esta diferenca percebida pelo painel de

provadores.

Embora os modos de producgéo seja diferente, verifica-se que conduzem a frutos idénticos o

que permite concluir que se continua a plantar a genuina Maca de Alcobaca.

Assim:

Ap0s a caracterizacao fisico-quimica e sensorial da variedade Casa Nova conclui-se
gue tanto a nivel da textura, da acidez titulavel e do indice de Thiault existem
diferencas significativas no modo de producgao.

O calibre médio das macds em pré-colheita é de 51,60 mm para a producao
tradicional e 56,17mm para a producao intensiva. Os frutos pés-colheita tinham um
calibre médio entre 69,8 e 70,2 mm para a produgdo tradicional intensiva,
respectivamente. Nao existe qualquer diferenga significativa entre os calibres dos
frutos produzidos nos dois modos de producdo mas é de salientar a dimenséo do

calibre atingido por estes frutos nesta colheita.

N&o foram encontradas diferencas significativas nos valores de pH. Os valores de pH
variaram entre 3,39 e 3,40 para o tradicional e intensivo, respectivamente. Os
valores médios dos solidos sollveis sao 14,8 °Brix para os frutos produzidos em
modo tradicional e 15,1 °Brix para os produzidos em modo intensivo. Os valores nédo
diferem significativamente. A acidez total média calculada foi de 0,41 g acido
malico/100 g de polpa para as macgas produzidas em modo tradicional e 0,49 g acido

malico/100 g de polpa para os frutos produzidos em modo intensivo.

Os valores de actividade antioxidante para a polpa no modo tradicional corresponde
a 760,0 umol de Trolox equivalentes/100g e 807,4 umol de Trolox equivalentes/100g
para o modo intensivo. Para a casca variam entre 865,1 e 883,7 umol de Trolox

equivalentes/100g de amostra para o tradicional e intensivo.
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e Os valores dos fendis totais sdo de 276,06 mg equivalentes de acido galico/100g
peso fresco para o modo tradicional e 230,58 mg equivalentes de acido galico/100g

peso fresco modo intensivo.

e As caracteristicas desta variedade sdo Unicas e reconhecidas facilmente pela

memoria do consumidor.

e Sendo a textura um dos pardmetros mais apreciados pelos consumidores nesta
variedade de maca talvez ndo faca sentido armazena-los por longos periodos. Fara
sentido poder consumir este fruto apenas num periodo de tempo limitado mas onde

as suas caracteristicas estdo no seu maximo.

o As variedades regionais deviam ser consumidas em épocas sazonais do ano, ao
encontro do que acontece com outros frutos, em vez de tentarmos alterar as suas
caracteristicas préprias e unicas ou prolongar artificialmente a sua vida util, ainda por

cima sem grandes resultados préticos

e E preciso mostrar estas variedades aos consumidores, isto &, dar-lhes a conhecer os
sabores e texturas deste tipo de produtos para que num futuro o consumidor os
possa procurar e, sobretudo, valorizar estas variedades diferenciadas mas escassas

e de consumo temporalmente marcado e curto.

Depois de concluir o presente estudo impdem-se as seguintes questdes:

-As variedades regionais devem continuar a ser cultivadas de modo tradicional sem
recurso aos factores de producdo que alterem a sua identidade, ou seja, as suas

caracteristicas qualitativas?

-Ter&o as variedades regionais futuro como produto nicho de mercado pago a pregos
elevados ou fard sentido investir na sua producdo e conquistar novos

mercados/consumidores?
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VI- PROPOSTAS DE TRABALHO FUTURO

e Estudar a maturacdo na macd Casa Nova uma vez gque as suas caracteristicas

parece alterar-se muito num curto espac¢o de tempo.

o Estudar os factores edafo-climaticos responsaveis pela diferenciacdo qualitativa da

maca Casa Nova em relacdo as de mais cultivadas na regiao.

e Efectuar estudo de conservagao pés-colheita a fim de determinar o prazo méaximo de

manutencédo das caracteristicas apreciadas pelos consumidores.
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Anexos 1

Tabela 15- Os maiores produtores de maga do mundo em 2009 (FAOSTAT)

Austria 485609

Chipre 6640

Estonia 5446

Franca 2050000

Grécia 235000

Italia 2176200

Lituania 53259

Malta 57

Portugal 280078

Eslovaquia 50000



Tabela 16- Produgéo das principais culturas por NUTS Il ano de 2008

Macéa
Superficie Producao
(ha) )
Continente 20 298 234 851
Norte 6 857 73 457
Centro 12 383 148 159
Lisboa 275 2435
Alentejo 761 10 634

Algarve 22 167




Anexo |l

Maca de Alcobaca - IGP

Area Geografica de Produgio
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ANEXO Il
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Anexo IV

Tipo | Tipo Il Tipo Il Tipo IV

Figura 22-tipo de frutificacdo

Tipo | — 0s ramos estruturais sdo conicos e tém tendéncia a desenvolver sub-ramos na zona
mais baixa (Basitonia); relativamente a area de frutificacao e creciemtno concentra-se na
base dos ramos que ndo tém dominancia apical.

Tipo Il — as pernadas estdo solidamente ligadas ao tronc, sob dngulos abertos. Os 6rgaos
de frutificagdo encontram-se em madeira de dois a quatro anos, e os ramos tém dominancia
moderada.

Tipo Il = O tronco domina claramente em relacao as pernadas que apresentam acrotomia
moderada. A zona de frutificacdo afasta-se do centro da arvore, o que provoca a abertura
dos ramos.

Tipo IV- ramamente desenvolvem rebentos na parte inferior do tronco e pernadas, a
rebentacdo concentra-se no terco superior dos ramos. O afastamento das zonas de
frutificacdo para o exterior da arvore € mais rapido do que no tipo lIl.



Anexo V
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Figura 23- Estados fenoldgicos da macieira - Escala de Fleckinger (Adaptado de DRA
PC,2011)



Anexo VI
Apresentacdo Comercial da Maca de Alcobacga, inteira com casca

1. Caracteristicas Minimas

A Maca de Alcobacga apresenta, depois de acondicionada e embalada, as seguintes
caracteristicas de qualidade, tendo em conta as disposi¢des relativas para cada categoria e
as tolerancias admitidas:

e sds; sao excluidos os produtos atingidos por podriddo ou por alteracées que 0s

tornem improprios para consumo,

limpas, lavadas, praticamente isentas de matéria estranha visivel,

praticamente isentas de parasitas,

praticamente isentas de alteracbes causadas por parasitas,

isentas de humidade exterior anormal,

isentas de cheiro e/ou sabor estranhos.

As macas séo cuidadosamente colhidas e apresentam um desenvolvimento suficiente

para:

e prosseguir o processo de maturacao, afim de poderem atingir o estado de maturagéo

adequado em fung&o das caracteristicas varietais,

e suportar o transporte e a manutencgao,

e chegar em condi¢des satisfatorias ao local de destino.

Em matéria de residuos de pesticidas sao naturalmente observados os valores permitidos

pela legislacdo portuguesa em vigor.



2. Classificacao

S6 podem qualificar-se como Maca de Alcobaca as que possam ser classificadas numa das
trés categorias a seguir definidas:

Categoria “Extra”

As macds nesta categoria sdo de qualidade superior e apresentam a forma, o
desenvolvimento e a coloracao tipicos da variedade e estdo providas do pedunculo intacto.
Estdo isentas de defeitos, com excep¢éo de alteragbes muito ligeiras da epiderme, desde
gue estas ndo prejudiquem a qualidade, o aspecto geral do produto e/ou a apresentagéo da

embalagem.

Categoria |

As magas classificadas nesta categoria sdo de boa qualidade. Apresentam as
caracteristicas tipicas da variedade. No entanto, podem admitir-se:

¢ uma ligeira deformacéo,

e um ligeiro defeito de desenvolvimento,

e um ligeiro defeito de coloragéo.

O pedunculo pode apresentar-se danificado. A polpa tem que estar isenta de qualquer
deteriorac&o. No entanto, sédo admitidos, para cada fruto, os defeitos de epiderme que néo
sejam susceptiveis de prejudicar o aspecto geral e a conservagao dentro dos seguintes
limites:

e 0s defeitos de forma alongada sédo limitados a 2 cm de comprimento,

e para os outros defeitos, a superficie total ndo deve exceder 1cm?, excepto para o

pedrado que nao deve apresentar uma superficie superior a 1/4 cm2.



Categoria ll

Esta categoria inclui as macds de Alcobaca que ndo possam ser classificadas nas
categorias superiores, mas que correspondam as caracteristicas minimas anteriormente

definidas.

Os defeitos de forma, de desenvolvimento e de coloracdo sdo admitidos desde que os
frutos mantenham as suas caracteristicas. O pedunculo pode faltar, desde que ndo haja
deterioracdo de epiderme.
A polpa ndo pode apresentar defeitos graves. No entanto, sdo admitidos, em cada fruto,
defeitos de epiderme dentro dos seguintes limites:

e defeitos de forma alongada: maximo 4 cm de comprimento,

¢ relativamente aos outros defeitos, a superficie € limitada a 2,5 cm?, excepto para o

pedrado que n&o pode apresentar uma superficie superior a 1 cm?.

3. Tolerancias de qualidade

Categoria "Extra"

5%, em numero ou em peso, de macds que ndo correspondam as caracteristicas da
categoria, mas que estejam em conformidade com as da categoria | ou sejam,

excepcionalmente, admitidas nas tolerancias desta categoria;

Categoria |

10% em numero ou em peso, de macas que nao correspondam as caracteristicas da
categoria, mas que estejam em conformidade com as da categoria Il ou sejam,

excepcionalmente, admitidas nas tolerancias desta categoria.

25%, em numero ou em peso, de macgds desprovidas de pedunculo, desde que a na
cavidade peduncular ndo esteja deteriorada. Relativamente a variedade Granny Smith, os
frutos sem pedunculo podem ser admitidos sem limite, desde que a epiderme da cavidade

peduncular ndo esteja deteriorada;



Categoria ll

10% em numero ou em peso, de macas que nao correspondam as caracteristicas da
categoria nem as caracteristicas minimas, com excluséo dos frutos atingidos por podridao,
gue apresentem contusfes pronunciadas ou qualquer outra alteracdo que os torne

improprios para consumo.

No ambito das tolerancias das categorias Il, pode admitir-se, no maximo, 2%. Em nimero ou
em peso, de frutos bichados ou que apresentem os seguintes defeitos:

e ataques graves da doenca do encorticado ou vidrado,

¢ ligeiras lesdes ou fendas néo cicatrizadas,

e vestigios muito ligeiros de podriddo (APMA, 2011).



Anexo VII

Determinacdo da actividade antioxidante

Soluc&o-mée de DPPH.
e Pesar 24mg de DPPH num baldo volumétrico de 100mL de MeOH sob agitacao
magnética (proteger o frasco da luz com papel de aluminio).
o Esta solugéo prepara-se, pelo menos, 2 horas antes da medicdo e guarda-se durante
um méaximo de 5 dias a 4°C.

Solucéo diéria de DPPH
e Pipetar 9mL da solugdo-mée
e Adicionar 36mL de MeOH.
e Como branco utilizar MeOH.

e A absorvancia a 517 nm desta solu¢do néo deve ultrapassar 1,1

Preparagdo da amostra e leitura da actividade antioxidante das amostras
e Pesar em frasco escuro 50 mg de extracto sélido
e Adicionar 10ml de soluc¢éo diaria de DPPH
¢ Incubar durante 40min no escuro e a temperatura ambiente.
e Proceder a leitura da absorvancia no espectrofotdmetro a um comprimento de onda
de 517nm.

NOTA: Trabalhar o maximo possivel ao abrigo da luz



Anexo VIII - Método de determinacéo de fenélicos

Determinagao de fenélicos (adaptado de Swain & Hillis, 1959)

Homogeneizar
(5 g produto + 20 ml metanol (100%))

1

Reservar Homogeneizado

o (12-24 Ha 4 °C)
U

On

o l

©

| S

b Centrifugar
L

(29 000%g, 15min a 4 °C)

1

Reservar Sobrenadante
(Extracto fenélico a 4 °C)

Adicionar
2400 ul 4gua nanopura
+

150 ul amostra
+

140ul de Folin (0.25M)

}

Agitar

!

Reagir durante 3 min

1

Adicionar 300 ul Na,CO3 1 M

!

Agitar e repousar no escuro TA-2 H

!

Leitura no espectrofotometro a 725 nm

Doseamento

IMPORTANTE:

Se as leituras a 725 nm forem superiores a 0.6 é necessario diluir a amostra em metanol e repetir o
doseamento.

B NOTA <




Determinagao de fenélicos (adaptado de Swain & Hillis, 1959)

Homogeneizar
(5 g produto + 20 ml metanol (100%))

1

Reservar Homogeneizado

o (1224 Ha 4 °C)
s

On l

o

©

S

b Centrifugar
L

(29 000%g, 15min a 4 °C)

1

Reservar Sobrenadante
(Extracto fenélico a 4 °C)

Adicionar

2400 ul 4gua nanopura
+

150 ul amostra
+

140ul de Folin (0.25M)

}

Agitar

!

Reagir durante 3 min

1

Adicionar 300 ul Na;CO3 1 M

!

Agitar e repousar no escuro TA-2 H
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FICHA DE PROVA DA MACA CASANOVA

Nome: Idade:

Por favor analise as caracteristicas da ma¢a Casa nova, da forma mais rigorosa possivel, de
acordo com a sua opiniao marcando com o (X) no quadrado correspondente . Por favor
escolha apenas uma opc¢ao.

Caracteristica Externa

Brilho

1 —Pouco Uniforme
6- Muito Uniforme

Caracteristicas Internas

Cor da
polpa

1 —Pouco clara 1 2 3 4 5 6
6- Muito clara

Sabor

1 —Pouco acido
6- Muito acido 1 2 3 4 5 6

1 —Pouco doce

6- Muito doce

1 2 3 4 5 6
Aroma
1 —Pouco intenso

1 2 3 4 5 6

6- Muito intenso

Textura

1 —Pouco firme
6- Muito firme 1 2 3 4 5 6




1 —Pouco farinhenta
6- Muito farinhenta

1 —Pouco crocante
6- Muito crocante

Intencéo de
compra

1-N&o comprariade 1 2 3
certeza

6- Compraria de

certeza

Apreciacao Global

1 — Pouco Agradavel
6 — Muito agradavel

Outros
comentarios:

Muito obrigada pela colaboracg&o!



Anexo XI- Numero minimo (critico) de respostas correctas para os testes de diferenca mais
usuais a dois niveis de significancia (Fonte: Noronha, 2003)

Unilaterais Bilateral

Duo-tno & Diferenca Trnangular Dols-em cinco Uitemnca

Diire ceional direccional
n 5% 1% 5% 1% 5% 1% 5% 1%
] ] & 4 5 3 3 - -
5] 5] i 3 E 3 4 5] -
T T T 5 B 3 4 T -
a T i i 7 3 4 a B
a a k| L] 7 4 4 a ]
10 g 10 T B q 5 a 10
11 a 10 T E 4 3 10 11
12 10 11 ] B 4 3 10 11
13 10 12 i} 2] 4 5 i1 iz
14 11 12 9 10 q 5 iz 13
15 12 13 g 10 o L] 12 13
i8 12 14 g 11 5 8 13 14
17 13 14 10 11 5 8 13 15
i8 13 15 10 12 5 L] 14 15
19 14 15 11 12 5 8 15 i8
20 15 16 11 13 5 T 15 17
21 15 17 12 13 ] T 16 i7
&2 16 17 12 14 E 7 17 18
23 18 18 12 14 B T 17 19
24 17 18 13 15 ] T g [ i3
25 18 18 13 15 B T i8 20
26 18 20 14 15 E 8 18 20
7 149 20 14 16 B i} 20 21
25 19 Ly | 15 16 7 8 20 &2
3 20 22 15 17 7 i} 21 22
30 20 22 15 17 T i} 21 23
40 25 28 13 Ly | E 1D 27 23
a0 &2 34 23 26 10 11 &3 &3
G0 3T 40 ) a0 11 13 34 41
T 43 45 A M 12 14 . E] 47
an 43 a 35 343 14 16 o0 o2
ol 5 5 38 42 15 7 55 58
100 = B3 42 45 16 i@ Bl B4

Tabeta perada utilicande a fungho CRIT. BINOM do Micrososftc) EXCEL 2000. Para valores de
n nEo tabelados e para culros niveis de significAncia o nimero critico pode ser calculado mo
EXCEL utilzando a seguine fGrmula “TRIT.BINOM (n; p: 1 -x%i+1" onde n representa o
nimero de respostas, p 3 probabilidade de acerto ap acaso (g, 1/3 para a prova triangulari e x o
nivel de significincia Para tesies hilaterais dividir x por 2.



Anexo Xl

Conjunto de grafico de TPA

Force (N) Hone
a0,

25

4 & | & 10 = h

5 Time (sec)

Figura 1 - Teste TPA em magas produzidas em modo tradicional

Force (N) Hone
35

30

251

-5 Time (sec)

Figura 2- Teste TPA em macas produzidas em modo semi-intensivo



