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Resumo

Este trabalho teve como objetivo verificar as diferencas fisico-quimicas e
nutricionais em de recheios de Pera preparados com Pera Rocha proveniente de
regido DOP (Designacdao de Origem Protegida) com pera proveniente de outras
regides sem DOP, e de preparados de maca provenientes de uma regido IGP
(Indicagdo Geografica Protegida) com mag¢d proveniente de outras regides sem
classificacao IGP.

A comparacao da qualidade dos recheios foi efetuada com base nos seguintes
parametros fisico-quimicos: pH, condutividade elétrica, acidez, sélidos soluveis totais,
firmeza, cor e aw e com base nos seguintes parametros nutricionais: gordura,
proteina, fibra, cinzas, humidade, hidratos de carbono e energia.

Os resultados demonstraram que os preparados elaborados com pera DOP tém
valores mais elevados de solidos soldveis totais, firmeza e acidez, enquanto que os
restantes apresentam valores mais elevados no pH e condutividade elétrica. Nos
resultados nutricionais o preparado pera tem os valores mais elevados para gordura,
proteina, humidade e energia (5,32 Kcal/100g) enquanto a DOP apresenta valores
superiores na fibra cinzas e carboidratos. Quanto aos preparados de maca
apresentam ligeiras diferencas de valores, a maca sem IGP tem valores mais elevados
na condutividade elétrica, sélidos soluveis totais e firmeza. Nos parametros
nutricionais a mag¢a sem IGP tem valores mais elevados na gordura, na proteina e nos
hidratos de carbono, enquanto a ma¢a com IGP tem os resultados mais elevados na
fibra, cinzas e energia (5,70Kcal/100g).

Palavras chave: Recheios maca, recheios de pera, parametros fisico-quimicos e
parametros nutricionais
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Abstract

This work aimed to verify the physical-chemical and nutritional differences in
pear fillings prepared with Pera Rocha from region DOP (Protected Designation of
Origin) with pear from other regions without DOP, and apple preparations from a
region IGP (Protected Geographical Indication) with apple from other unclassified
regions IGP.

Comparison of the quality of fillings was carried out based on the following
physical-chemical parameters:pH, Electric conductivity, acidity, total soluble solids,
firmness, color, aw and based on the following nutritional parameters: fat, protein,
fibre, ashes, humidity carbohydrates and energy.

The results showed that the preparations made with DOP pear have higher values
of total soluble solids, firmness e acidity, while the rest have higher values in pH and
electrical conductivity. In the nutritional results, the prepared pear has the highest
values for fat, protein, moisture and energy (5.32 Kcal / 100g) while the DOP has
ashes and carbohydrates in the fiber.

As for apple preparations, there is a slight difference in values, apples without PGI
have higher values in electrical conductivity, total soluble solids and firmness. In
nutritional parameters, apples without PGI have higher values in fat, protein and
carbohydrates than apples with IGP, however apples with IGP have the highest
results in fiber, ash and energy (5.70Kcal / 100g).

Keywords: Apple fillings, pear fillings, physical-chemical parameters and
nutritional parameters
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