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Avaliacdo do efeito do tipo de Armazenamento e do
local de proveniéncia na qualidade da Pera Rocha

Denise Leonora Inés Lopes

Resumo

O objetivo do presente estagio foi a caracterizagdo de alguns parametros fisico
quimicos da Pera Rocha com diferentes tipos de armazenamento, provenientes de 3
pomares de Pera Rocha da Regido DOP. No presente trabalho foi estudado o
comportamento das caracteristicas da pera Rocha provenientes de 3 pomares Caldas
da Rainha, Lourinha e Rio Maior armazenadas em atmosfera dindmica controlada. As
peras foram armazenadas 2 e 5 meses em camara com refrigeracdo e 5 meses em
camara com atmosfera controlada dinamica. Os parametros avaliados foram: a cor
(avaliada no parametro L, a* e b*), o peso do fruto (g), o pH, Sélidos Soluveis Totais
("Brix), Acidez (% &acido malico), Condutividade elétrica (uS/cm), Dureza (Kg/cm?),
Proteina (%), Lipidos (%), Fibra (%), Cinza (%) e Acido ascorbico (%). Os parametros
demostraram comportamentos diferentes em relacao ao tipo de armazenamento e o
local de proveniéncia. Podemos constatar que o local de proveniéncia e o tipo de
armazenamento que as nossas peras foram sujeitas influenciam nos parametros
determinadas para a qualidade da Pera Rocha.

Palavra chave: Pera Rocha, qualidade, caracteristicas nutricionais,
armazenamento, atmosfera dinimica controlada.
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Evaluation of the effect of storage type and place of
provenance on the quality of Rocha Pear

Denise Leonora Inés Lopes

Abstrat

The objective of this internship was the characterization of some physical chemical
parameters of “Rocha” pear with different types of storage, from three “Rocha” pear
orchards of the PDO Region. In the present work, the behavior of the characteristics of
the “Rocha pear “from three orchards Caldas da Rainha, Lourinha and Rio Maior during
storage in a controlled dynamic atmosphere was studied. The pear were stored 2 and
5 months in a refrigerated chamber and 5 months in a dynamic controlled atmosphere
chamber. The evaluated parameters were: color (evaluated by parameter L, a * and b
*), fruit mass (g), pH, Total Soluble Solids (°Brix), Acidity (% malic acid), Electrical
conductivity (uS / cm), Hardness (kg / cm2), Protein (%), Lipids (%), Fiber (%), Ash
(%) and Ascorbic Acid (%). The parameters showed different behavior regarding the
type of storage and local. We can see that local and type of storage influence the
parameters determined for the quality of the “Rocha” pear.

Keyword: “Rocha pear”, quality, characteristics nutricional, storage,dynamic
controlled atmosphere.
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