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Figura 1 - Aspecto geral de framboesas recém colhidas.

Locais de demonstracao:

Herdade Experimental da Fataca (HEF), Estacdo Agrondémica Nacional (EAN) -
campanha de 2004, 2005, 2006

Empresa - Casa Prudéncio, Quinta de S. Roque, Almeirim - campanha de 2005

A actividade do Departamento de Tecnologia dos Produtos Agrarios
(DTPA)/EAN) incidiu sobre a avaliagdo da qualidade p6s-colheita em
framboesas (Figura 1) provenientes das linhas de trabalho a seguir
referidas:

e Viabilidade da sequéncia cultural: producdo precoce de morango
- producao tardia de framboesa; Janeiro a Dezembro

e Demonstracao de técnicas de cultura em substrato

e Producdo de framboesas em cultura protegida (periodo de
Outono/Inverno).

1. Introducao

Actualmente no panorama nacional dos pequenos frutos, tem-se
destacado uma organizacao de produtores de pequenos frutos - a
Lusomorango. Nesta organizacao a fruta produzida destina-se sobretudo
ao mercado externo, que actualmente absorve 93% da producdo de
framboesa (Figura 2) e 65% da de morango.
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Em 2005 a Noruega foi o principal mercado importador, seguido da
Finlandia, Suica, Bélgica e Reino Unido. A restante producdo destinou-se
ao mercado interno, abastecendo grupos de distribuicdo como a Sonae,
Auchan, El Corte Inglés e Makro. Cabe aqui referir, a titulo de exemplo,
gue em 2005, sé a producdo da LusoMorango foi de 2500 toneladas de
morango e 600 toneladas de framboesal'!.

Figura 2 - Framboesa para exportagao.

Portugal tem regides com excelentes condicdes pedo-climaticas para a
producao de framboesas com qualidade, podendo assegurar-se a sua
disponibilidade para o mercado em fresco, durante periodos de tempo
mais alargados, desde que os produtores recorram a adequadas
tecnologias de producdo, em que se inserem a cultura protegida com
cultivares apropriadas, diversas épocas e densidades de plantacao e
diferentes datas de corte dos lancamentos do ano, em framboesas
remontantes.

A procura crescente de framboesa deve-se a sua frescura, aparéncia
atraente, sabor e aroma agraddveis e valor nutritivo, que permitem
inovar e recriar formas de utilizacao.

A producao de framboesas apresenta aspectos que merecem atencao:
e Ha cultivares adaptadas as nossas condicOes edafo-climaticas
e A producdo é sazonal
¢ Nao existem excedentes de produgao

e A exportacdo é promissora
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e Os frutos sdo frageis e pereciveis
e Sado apreciados pelo seu exotismo e qualidades sapidas

e Possuem valor nutricional relevante (alimento funcional)

Constituiu objectivo deste trabalho, avaliar a qualidade dos frutos de
algumas cultivares, nas condicdes edafo-climaticas do litoral Alentejano
e Ribatejo. As cultivares foram submetidas a diferentes condigdes
culturais, utilizando-se tecnologias de producao desenvolvidas no
Departamento de Producdo Agricola, Estacdo Agrondmica Nacional, que
possibilitam a obtencdao de frutos, fora de época, com boas
caracteristicas comerciais e organolépticas.

2. Estado actual do conhecimento — algumas informacoes

2.1. Classificacao botanica e morfologia do fruto

— L I
3

Figura 3 - Pormenor de um fruto de framboesa.

A framboesa pertence a familia das Rosaceae, género Rubus, e
subgénero ldaeobatus. Este subgénero engloba cerca de 200 espécies,
que se distinguem pela facilidade com que os seus frutos maduros se
separam do receptaculo (Figura 3). Muitas destas espécies tém sido
melhoradas, mas apenas as framboesas vermelha e preta sao
produzidas em larga escala®.

A espécie mais comum no continente europeu é Rubus idaeus L.. Esta
espécie ainda é actualmente abundante em algumas regides da Europa.
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A framboesa é um fruto multiplo de drupas (drupéolas) estreitamente
unidas a volta do receptaculo (Figura 4). Apresenta em geral forma
conica arredondada, sendo cada drupéola, constituida por uma semente
dura envolvida por polpal®.
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Figura 4 - Morfologia da framboesal®l.

De acordo com as espécies e as cultivares, a coloragdo dos frutos varia
do amarelo ao preto, incluindo os tons alaranjado, rosa, vermelho claro
e intenso e purpura (Figura 5).

Figura 5 - Tonalidades da framboesa vermelhal*l.

As cultivares mais generalizadas e cultivadas em Portugal sdao as de
fruto vermelho, de sabor agridoce, aroma agradavel, polpa com
pequenas sementes e textura granulada.
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2.2. Valor nutricional e evolugcdo bioquimica

Qualidade nutricional: O principal constituinte dos frutos
recentemente colhidos é a agua, cujo teor nas framboesas é de cerca de
83-85%!%. Agua e aglicares dominam a composicdo dos frutos maduros,
sendo os acgUcares mais comuns a frutose, a glucose e a sacarose,
existindo também vestigios de maltose!®!. Os teores de glucose e frutose
figuram em quantidades equivalentes (Quadro I).

Quadro 1

Valores médios de agucares e &cidos organicos na framboesa (g.100g™)

Frutose Glucose Sacarose Acido Acido
citrico malico
Framboesa 2,39 2,26 0,96 2,06 0,80
vermelha

Os acidos organicos constituem componentes intervenientes no sabor e
aroma dos frutos, sendo o segundo maior grupo a contribuir
guantitativamente para o teor em sodlidos soluveis. Afectam
directamente o sabor e aroma dos frutos, regulam o pH celular, e
influenciam o aparecimento de diferentes pigmentos no interior dos
tecidos!”). A sua concentragdo diminui com a maturacdo uma vez que
sao utilizados como fonte de energia na respiracao, ou como fonte de
carbono na sintese de acUcares. Nas cultivares de framboesa vermelha
os principais acidos sdo o citrico e o malico (Quadro I).

A relacdo entre os teores de acglcares e de acidos influi fortemente na
sensacdo gustativa. Ao longo da maturacdo os aglcares e os acidos tém
uma evolugao inversa e a sua relacao pode fornecer uma indicacao do
estado de maturagao do fruto mas, nao necessariamente, da sua
qualidade gustativa. Um fruto com reduzido teor em acglcar pode
também ser deficitdrio em &cidos!®. A maturagdo origina um grande
numero de compostos volateis, em parte responsaveis pelo aroma dos
frutos e compostos ndo voldteis, os constituintes fendlicos,
especialmente os flavondides (antoxantinas e antocianinas), estes
ultimos pigmentos sdo conhecidos pela sua capacidade de captar
radicais livres (efeito antioxidante).
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Weber et al.[®! estudaram frutos de 64 génotipos de framboesa e
verificaram que o tamanho das drupas e a composicdo quimica
apresentavam grandes diferencas entre genoétipos. Este estudo
demonstrou também a grande variagdo existente nos valores de
antioxidantes e teores de fitoquimicos de germoplasmas de framboesas
de cor amarela, vermelha e preta. Nesta gama de cores o teor das
antocianinas totais variou de 0 a 400mg/100g. O teor de fendlicos totais
variou de 300 a 700mg/100g e os valores de FRAP de 15 a 50 mmol
Trolox equivalente /g, correspondendo os valores mais baixos aos frutos
de cor amarela.

Do ponto de vista nutricional (Quadro II) a framboesa apresenta grande
interesse, pelos seus teores de sais minerais e vitaminas C, pro-
vitamina A, vitaminas B;, B, e B¢, pela presenca de pectina, celulose,
acido salicilico e antioxidantes flavonoéides - &cido cafeico e fertlico!?.

Quadro 11

Perfil nutricional da framboesa[lo]

Nutrientes
Quantidade em 100g

Humidade 85,57g
Valor energético 49 kcal
Proteinas 0,91g
Gordura total 0,55¢g
Hidratos de carbono 11,57g
Fibra 3,00g
Cinzas 0,4mg
Colesterol 0
Calcio 22mg
Ferro 0,57mg
Magnésio 22mg
Fosforo 12mg
Potassio 152mg
Sédio 0
Zinco 0,46mg
cobre 0,074mg
Manganes 1,013mg
Acido ascérbico 25mg
Tiamina 0,030mg
Riboflavina 0,09mg
Niacina 0,90mg
Acido pantonénico 0,4mg
Vitamina B6 13mg
Vitamina A 13UI
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Qualidade dietética: Entre os diversos efeitos benéficos da framboesa
destacam-se os seguintes:

o Baixo valor calérico (49 kcal) que a torna adequada a dietas de
emagrecimento.

o Apreciavel teor em sais minerais: 100g de framboesa fornecem
150-220mg de potassio, 25-41mg de calcio, 22mg de
magnésio e 0,5-1,2mg de ferro.

o Riqueza em vitamina C: 100g de framboesa fornecem 25mg
desta vitamina, ou seja o equivalente a mais de 30% de
DDR. (DDR - dose diaria recomendada).

y Elevado teor de fibras, de enorme importancia no processo
digestivo 4-7g /100g1H,

Qualidades funcionais e terapéuticas: Designa-se por alimento
funcional, um alimento em relacdo ao qual estda demonstrado possuir
um efeito benéfico, relevante na melhoria do estado de saude, bem-
estar e na reducdo do risco de doencas. Este efeito vai além da
satisfagdo das necessidades nutricionais. Estudos recentes efectuados
nos EUA mostraram que no grupo dos pequenos frutos, no qual se
incluem a framboesa, o mirtilo, a amora, as groselhas e o morango,
cada espécie possui teores caracteristicos e especificos de compostos
fendlicos, constituidos essencialmente por antocianinas, flavondis,
proantocianidinas (elagitaninos e galtaninos) e 4&cidos fendlicos,
catequinas e isoflavonoides, compostos reconhecidos pela sua
capacidade antioxidante!?.

O valor ORAC mede os niveis de antioxidantes dos alimentos, e quanto
maior o seu valor mais elevada é a capacidade antioxidante do produto.
Os pequenos frutos sdao dos alimentos que apresentam maiores valores
antioxidante conferindo protecgao ao organismo (Quadro III).

Quadro 111

Valor ORAC para a framboesa[13]

Unidades ORAC.100 g™

Framboesa 1220
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O TEAC mede a capacidade anti-oxidante em equivalentes Trolox e o
método FRAP determina o poder anti-oxidante / redugao férrica.

Os extractos ricos em antioxidantes, substdncias também designadas
por fitoquimicos, tém sido bastante estudados. Em publicacGes recentes
sdo descritas propriedades dos compostos fendlicos, actuando
eficazmente na prevencdao de doencgas cardiovasculares, circulatérias,
bem como na inibicdo do crescimento de células cancerigenas!*?.
Atribui-se aos compostos fendlicos, tais como a quercitina e o acido
elagico, propriedades anti cancerigenas e esta provado que alguns tipos
de cancro podem ser inibidos pela quercitina. Estudos realizados na
Medical University of South Carolina verificaram o efeito do acido elagico
na prevengao do cancro, este acido encontra-se nos morangos € amoras
mas é nas framboesas vermelhas que o seu teor é mais elevado!'%.

Figura 6 - Aspecto do fruto em fresco para analise.

2.3. Aspectos de qualidade a colheita e pds-colheita

Fisiologia do fruto: Apds o desenvolvimento maximo do fruto ocorre a
maturagdo, manifestada pelo progressivo aparecimento de
caracteristicas tipicas de sabor, cor, textura, diminuicdo da acidez e
desaparecimento da adstringéncia (Figura 6). Neste processo fisioldgico
tém lugar alteragdes hidroliticas conducentes a formacdo de acucares.
Frutos com o mesmo teor em acgUcares totais e em acidos podem ser
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mais ou menos doces consoante os niveis relativos de sacarose, glucose
e frutose.

A perda de turgescéncia e o abrandamento dos tecidos sdo processos
complexos, dependentes de diversos factores, homeadamente cultivar,
condicbes de crescimento, dimensdes, estddio de maturagdo e
temperatura, entre outros. Dentro de certos limites a maturacao e
senescéncia podem ser retardadas; a maioria dos processos de
armazenamento e acondicionamento visam atrasar estas fases.

Recomendactes a colheita: Embora a época de producao
convencional seja de Julho a Outubro, recorrendo a determinadas
técnicas culturais e a cultivares adequadas, pode produzir-se durante
todo o ano em algumas regides, nomeadamente no litoral Alentejano.

O ritmo e a decisdo da colheita dependem da experiéncia do produtor,
que devera possuir algum conhecimento sobre a evolugdo de cada
cultivar. Todavia, ha critérios que podem ser utilizados para avaliar o
estado adequado dos frutos a colheita, como a resisténcia ao destaque e
a cor.

A firmeza é outro conceito que deve complementar a apreciacdo de
resisténcia ao destaque, sendo estes os critérios que o produtor deve
considerar de forma pratica na colheita dos frutos. Porém, a cor é o
critério tradicional para a apreciacao e seleccdo do estado de maturagao
dos frutos. O produtor que pretende frutos de qualidade durante a
comercializacdo, devera seleccionar frutos que se apresentem no estadio
S, ou S3 (Figura 7). Escolhera de preferéncia o estadio Sz para frutos
com distribuicdo rapida, proxima do local de producdo. Devera colhe-los
no estado de maturacdo S, para uma comercializacdo mais longinqua,
(exportacao, armazenamento em atmosfera controlada).

11
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Evolucéo objectiva da cor das framboesas — colorimetro
caracterizac&o subjectiva de 5 estados de maturagédo

Sintese de pigmentos ‘ Oxidacéo — degradacéo dos pigmentos

SZ

rosado
— 30 \
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24 s, """"33-
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— 22
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Figura 7 - Evolucdo objectiva da cor e estado de maturagdo!*!,
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Aspectos de conservacgédo e vida uatil: Nas espécies a conservar pelo
frio € importante conhecer-se aspectos do metabolismo, caracteristicas
fisioldgicas, morfoldgicas e estruturais, de modo a poder avaliar-se a
influéncia do frio nos atributos de qualidade.

A temperatura optima de conservacdo para a framboesa é de cerca de
0°C, sendo a duragdo do periodo de vida, da ordem de 2 dias!®. Devido
a sua estrutura fragil e mesmo em condicdes de armazenamento
recomendado (-0,5°C a 0°C com HR de 90 a 95%) as framboesas tém
um periodo de vida pés-colheita de 3 a 5 dias!**!. No entanto, segundo
Veazie and Nonneckel'®! este periodo pode prolongar-se por uma
semana.

No Quadro IV estdo indicados alguns valores referentes a parametros
especificos para a conservagao por refrigeracao da framboesa.

Quadro 1V

Pardmetros especificos de conservacdo por refrigeracdo para a framboesa!”!

Espécie Temperatura Duracao de Calor de Ponto de
de refrlgeragao conservagao respiracdo congelagao
o | ecaly 2o | o0 |

(0] 90-95 3-5 970-1900 (0°C) -0,6 -1,0

Framboesa

7000-15000
(20°C)
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A vida atil de um fruto como a framboesa, define-se como o periodo que
decorre entre a colheita e o consumo ou transformagao, permanecendo
o fruto sdo, seguro, salubre, salutar, saudavel, sob condigbes
recomendadas. Contudo no &mbito da seguranca alimentar, a
salubridade do alimento, o valor nutritivo e a carga microbiana nao
podem ser facilmente avaliados pelo consumidor, no acto da compra. Na
realidade ao estipular-se o periodo de vida util ou tempo de conservacao
pods-colheita estamos a definir o tempo que o produto permanece com
um nivel de qualidade pré-determinado. Com fundamento nesta
definicdo, as determinacgdes de vida util baseiam-se na eleicdo e
seleccdo de atributos de qualidade especificos e em critérios de
aceitabilidade.

A vida util das framboesas é limitada por muitos factores tais como
perda de firmeza, escurecimento, podriddao pods-colheita e utilizacdo de
cultivares ndo adequadas!!®. Este dltimo aspecto liga-se
intrinsecamente a sensibilidade ao manuseamento, a consisténcia da
epiderme, a dureza da polpa e, por oposicao, a facilidade com que se
esboroam!(®!.

Os padrdes de qualidade para o consumidor sao limites de aceitabilidade
por vezes dificeis de quantificar, variando ao longo do tempo e podendo
ser influenciados por factores culturais e sociais. Os atributos de
gualidade assumem importancia distinta, consoante a déptica como sao
perspectivados.

Assim na qualidade a compra assumem maior importancia a aparéncia,
cor, tamanho, forma, auséncia de defeitos, firmeza ao toque e aroma.

Na qualidade gustativa atribui-se maior destaque ao sabor e aroma e a
percepgao residual na boca.

13
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3. Material e métodos

3.1. Matéria prima

Espécie estudada:

Framboesa (Rubus ideaus L.)

Figura 8 - Frutos de framboesa em fresco.

As cultivares estudadas foram a Polka, a Joan Squire e Joan Irene,
provenientes da Herdade Experimental da Fataca, EAN, produzidas na
regiao de Odemira.

3.2. Métodos

A metodologia utilizada permitiu quantificar os atributos que definem
aspectos da qualidade (Figura 8). Seguiu-se a seguinte abordagem na
seleccdo dos parametros.

Os atributos de qualidade incluem aspecto ou aparéncia, textura, sabor
e valor nutritivo. A aparéncia encerra tamanho, forma, cor, auséncia de
defeitos e de podriddes. Na textura considera-se a firmeza, turgescéncia
e suculéncia. Os componentes do sabor e aroma dizem respeito a
atributos como o sabor doce, amargo, acido e adstringéncia.

14
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Métodos de avaliacdo da qualidade

Métodos objectivos (Figura 9)

Biométricos: - diametros transversal, longitudinal e massa;
Fisico-quimicos:

Cor superficial (L*a*b>) - colorimetro de reflectancia Minolta Chroma
Meter CR-200b, CIE; (H°, AE);

Soélidos soluveis totais (°Brix) - refractometro ATAGO,
pH - potenciometro Crison-Micro pH 2002;
Acidez titulavel - titulacdo potenciométrica, (NP EN 12147,1999);

Reolbégicos - Texture Analyser TA-Hdi, (Stable Micro System, UK),
ensaios de puncdo 4mm, célula de carga=50N, velocidade=3,33mm.s™.

Figura 9 - Parametros definidores de qualidade objectiva.

15
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Analise microbioldgica (Figura 10):
mesofilos aerdbios totais - Plate Count Agar;

coliformes e Enterobacteriaceae - Violet Red Bile Agar e Violet Red
Bile Glucose Agar; bolores e Ileveduras em Rose Bengal
Chloranphenicol Agar, expressas em CFU/g.

Figura 10 - Aspectos de analise microbioldgica.

Métodos subjectivos

Figura 11 - Aspectos da avaliagao global.

Analise sensorial - painel de provadores - sete elementos treinados,
escala heddnica de cinco pontos (1 - auséncia da caracteristica a
5 - presenca bem definida);

Avaliacdo da Qualidade Global - fichas de Qualidade Global (QG),
escala hedodnica de 6 pontos, (0 - frutos ndo comercializaveis a 5
- excelente) (Figura 11).

16
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Analise estatistica - andlise de componentes principais (ACP) e analise
factorial discriminante (AFD), programa “Statistical” v.6.0.

Condicdes de armazenamento - Os frutos foram colocados numa
camara de refrigeracdao (Uniblok Zanotti) com ventilagdo forcada, a
temperatura de 2°C. A avaliacdo da estabilidade dos frutos decorreu
num periodo de cerca de treze dias, retirando-se amostras para
determinacao da qualidade, com intervalos de 3 dias.

4. Resultados

4.1. Avaliacdo conjunta da qualidade dos frutos das cultivares.
Producdo em solo e em substrato em diferentes datas de colheita

Figura 12 - Aspectos de frutos para avaliagdo da qualidade.

Acompanhou-se a evolucao da qualidade dos frutos das cultivares Polka,
Joan Squire e Joan Irene, ao longo de trés anos de producdo (2004,
2005 e 2006) tendo em conta duas técnicas culturais (solo e substrato)
e sete datas de colheita (Figura 12).

As cultivares escolhidas produziram frutos para o mercado em fresco, de
meados de Outubro a meados de Dezembro, altura de maior retorno
econdmico. Porém para se atingir este objectivo foram utilizadas
cultivares com épocas de producdo complementares. Neste caso
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concreto a cv Polka foi a cultivar mais precoce e as cvs Joan Squire e a
Joan Irene foram as mais tardias.

Relativamente a qualidade das cultivares em condigdes de solo e de
substrato (Figura 13) os valores de firmeza (Figura 13-I) da cv Polka em
substrato, foram relativamente diferentes da “Polka” em solo, no inicio e
no fim da produgao. As outras cultivares apresentaram comportamentos
de firmeza semelhantes, tanto em solo como em substrato. A firmeza ou
resisténcia mecénica da framboesa resulta de multiplas componentes,
como o peso do fruto, nUmero e dimensdo das drupéolas, profundidade
da cavidade do receptaculo, area de contacto das drupéolas,
carateristicas correlacionadas com medidas de coesdo e compressdo!*®,

3,5

251
2,04

firmeza (N)

1,0 A
0,51

0,0

12,0
X 80 X
Jis]
2 6,0
=
@ 40
2,0
. . . . . : 0,0 T . . . . .
190ut 26 0ut 3 Nov 17Nov 22Nov 6Dez 14Dez 190ut 26 Out 3Nov 17Nov 22Nov 6Dez 14 Dez
datas de colheita datas de colheita
—e— Polka solo —m— Polka substracto —o— Polka sl —&— Polka substracto
J. Squire solo J. Squire substrato J. Squire solo J. Squire substrato
—%—J. Irene solo —e— J. Irene substrato —%— J. Irene solo —@—J. Irene substrato

Figura 13 - Valores médios (trés anos de ensaios) de firmeza (I) e de SST (II) de frutos de trés cultivares.

Em relagdo aos sélidos solUveis totais (°Brix), ndo se encontraram
diferencas, nem entre frutos das diferentes cultivares, nem entre
técnicas culturais e datas de colheita (Figura 13-II).

Independentemente da tecnologia de producdo os frutos das trés
cultivares tornaram-se mais doces no fim do periodo de producéo.

Analise sensorial: Na Figura 14 mostra-se um aspecto dos frutos
submetidos a prova organoléptica. Na Figura 15 apresentam-se os perfis
sensoriais, ou seja, a representacao grafica da opinido de um painel de
provadores, referentes aos atributos de qualidade considerados.
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Seleccionaram-se apenas alguns parametros mais relevantes como: cor,
firmeza, suculéncia, sabores doce e acido. As avaliagbes foram
efectuadas em quatro datas de colheita. A pontuacdo 1 corresponde a
auséncia da caracteristica e 5 a presenca bem definida. Quando as
configuracdes estdo sobrepostas significa que a apreciacao organoléptica
dos frutos é semelhante; configuracGes distintas correspondem a
atributos de qualidade pontuados com valores diferentes. Muito embora
se tivesse tomado em atencdo o facto das cultivares terem épocas de
producgdo desfasadas, os dados da analise sensorial foram reunidos na
mesma representacdo grafica, apenas para fins de comparacgdao das
caracteristicas organolépticas.

Figura 14 - Pormenor dos frutos para analise sensorial.

Na (Figura 15-1) verifica-se que em condicdes de solo a apreciacao
organoléptica dos frutos das cvs Polka e Joan Squire foram bastante
semelhantes, enquanto que a Joan Irene teve uma apreciacao
ligeiramente diferente em relacdo aos atributos de qualidade avaliados.
Na (Figura 15-II), em condicdes de substrato, constatou-se que as
notacdes dos provadores foram ligeiramente diferentes para as trés
cultivares Polka, Joan Squire e J. Irene, em funcdao das diferengas
varietais.
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I cor vermelha 1c

acidodc, 5 | cor vermelha 2¢
acido 3c ) / cor vermelha 3c

acido 2c _ cor vermelha 4c

acido 1c __— firmezalc

doce 4c firmeza 2c
doce3c — firmeza 3c
doce 2c / firmeza 4c
doce 1c / ‘ suculéncia 1c
suculéncia 4c suculéncia 2c

suculéncia 3¢

—e— Polka solo —#— J. Squire solo J. rene solo

II cor vermelha 1c

acidodc, 5 cor vermelha 2¢c
4cido 3c 4 ,/ , cor vermelha 3c

4cido 2c - cor vermelha 4c
acido 1c firmeza 1c
il
doce 4c —— firmeza 2c
doce 3c — z\ firmeza 3c
doce 2c / 7 firmeza 4c
doce 1c suculéncia 1c

suculéncia 4c suculéncia 2¢
suculéncia 3¢

‘ —&— Polka subst —#— J. Squire substrato J. Irene substrato

Figura 15 - Perfil sensorial de frutos das cultivares, em solo (I) e substrato (II) ao longo da produgdo.

4.2. Caracterizacao dos frutos por cultivares

“Polka”

Esta cultivar apresentou frutos de forma coénica, tamanho médio a
grande, bem constituidos e sem malformacdes, inteiros, limpos, coesos,
firmes e com boa estrutura. A cor era homogénea e de tom vermelho

vivo, sem indicios de podriddo (Figura 16).

Figura 16 - Frutos da cultivar Polka.

Medidas biométricas: o calibre da framboesa foi determinado pelo
didametro maximo da seccdo equatorial. As framboesas cultivadas e
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classificadas na categoria extra devem ter um didmetro minimo de 15
mm. Os frutos classificados na categoria I devem ter diametro minimo
de 12 mm (Figura 17). Os valores biométricos sao referidos no Quadro V.

Figura 17 - Aspecto da morfologia do fruto.

Quadro V

Valores biométricos da cv Polka (médias de trés anos de ensaios)

asia @

solo 4,3-5,9 18,90 20,22
substrato 3,9-5,9 18,35 22,92
Quadro VI

Valores médios de factores de qualidade da cv Polka, em trés ano de ensaios!**12°]

2004 2005 2006

Firmeza (N)
solo 2,4 3,2 2,3
substrato 2,0 3,2 2,5

SST (°Brix)
solo 10,3 7,8 8,5
substrato 9,3 7,8 8,2
Avaliacédo global

solo 3,5 4,1 3,5
substrato 3,8 4,1 3,6
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Os valores da avaliacdo global, em relacdo a trés anos, mostram que
a cultivar, quer em condicdes de solo quer em substrato, apresentou
sempre valores entre 3,5 e 4,1 o que permite a classificagdo de Bom
(Quadro VI). Subjectivamente significa que satisfaz as especificacoes
requeridas.

“Joan Squire”

Os frutos da cv Joan Squire (Figura 18) eram de tamanho médio a
grande (Quadro VII), de estrutura compacta e firme, inteiros e saos. De
referir que os frutos apresentavam relativa facilidade de esboroamento
(Figura 19). Tinham a particularidade de cada fruto apresentar
drupéolas de coloracdo heterogénea; por vezes cada fruto podia ter 4 a
5 tonalidades de cor. A heterogeneidade da cor foi-se esbatendo ao
longo da conservagao.

Figura 18 - Frutos da cultivar Joan Squire.

Quadro VII

Valores biométricos da cv Joan Squire (médias de trés anos de ensaios)

solo 4,0 -5,3 18,51 22,43
substrato 3,3-5,5 18,26 21,33
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Quadro VIII

2004 2005 2006
Firmeza (N)
solo 2,3 35 2,3
substrato 2,1 3,3 2,5
SST (°Brix)
solo 9,2 7,7 7,9
substrato 7,5 8,1 8,8
Avaliacdo globa
solo 2,0 41 3,5
substrato 2,8 3,6 3,5

Figura 19 - Pormenor do esboroamento da framboesa Joan Squire (solo).

A avaliagdo global da cultivar Joan Squire ao longo de trés anos foi
variavel. Nos dois Uultimos anos a pontuacdo correspondeu a Bom
(Quadro VIII).

“Joan lrene”

Os frutos eram relativamente grandes e firmes. Apresentaram boa
estrutura, mas fraca coesdo, ou seja as drupeolas desagregaram-se com
relativa facilidade, esboroando-se facilmente. Os frutos desta cultivar de
cor vermelha intensa, apresentaram um apice descolorido, de cor clara e
sao pouco suculentos.

23



Framboesa
Qualidade pos-colheita

Tabela I1X

Valores biométricos da cv Joan Irene (médias de trés anos de ensaios)

solo 4,22-6,83 21,20 27,53
substrato 4,50-5,60 19,36 24,94
Tabela X

Valores médios dos factores de qualidade da cv Joan Irene, em trés anos! 1]

2004 2005 2006

Firmeza (N)
solo 2,2 29 2,1
substrato 1,7 29 2,3
SST (°Brix)
solo 9,5 8,9 8,0
substrato 6,8 7,6 9,0

Avaliacéo global
solo 2,8 3,7 3,5
substrato 2,8 3,6 3,3

Os valores médios da avaliacdo global da cultivar Joan Irene em trés
anos (Tabela X), estdo compreendidos entre 2,8-3,7 dando a indicagao
de apreciagao positiva, situada entre Suficiente e Bom.
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4.3. Qualidade no ambito da conservacao — vida util

Figura 20 - Frutos para ensaios de conservacao.

A framboesa é um fruto de estrutura fragil, que o torna perecivel. Tal
facto, aliado as alteracGes inerentes a pods-colheita, quer de origem
microbiana quer fisioldgica, vdo ocasionar perdas de qualidade nos
tecidos do fruto ao longo da conservacao. Com este trabalho pretendeu-
se evidenciar as modificagdes que vao ocorrendo na qualidade de
framboesas, em condicdes de refrigeracdo a 3°C e determinar o periodo
de vida util (Figura 20). Utilizaram-se frutos das cultivares Polka e Joan
Squire produzidos em condicdes de solo e substrato. O tempo de vida
util foi estabelecido pelo aparecimento de alteracdes detectaveis!?!l, Os
principais resultados sao aqui referidos.

Perda de massa (26): ao fim de 13 dias foi de 3,7%, para a cv. Polka,
em solo e em substrato (Figura 21-I) e para a cv. Joan Squire, de 3,2%,
quer em solo e em substrato (Figura 21-II). As condigbes culturais, nas
duas cultivares, nao tiveram influéncia na perda de massa dos frutos
durante a conservacao.

100 - 100 -
— X 08
S 98 © 1
< 0
w96 - g 96
8 1S
E 94 ) 94 4
g =
T 92- S 921
= g
90 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 90
o 2 5 6 7 8 9 12 13 0o 2 5 6 7 8
dias dias
—&— Polka solo —— Polka substrato —&— Joan Squire solo —— Joan Squire substrato

Figura 21 - Perda de massa (%) nas duas cultivares e duas condigdes culturais (I e II), ao longo

do tempo de conservagao.

25



Framboesa
Qualidade pos-colheita

Firmeza: Nas quatro modalidades ensaiadas verificou-se, uma
diminuicao de firmeza, nos frutos, da ordem dos 10-15%, ao fim de 5
dias de conservacdo; ao fim de 13 dias, o decréscimo foi de 35% nos
frutos em solo e 55% em substrato (Figura 22).

firmeza (N)

4 4

34 S 3

2 g 2]

£
14 = 1-
O T T O T T
0 2 5 6 7 8 12 13 0 2 5 6 7 8 12 13
dias dias
—e— Polka solo —s— Polka substrato —e— Joan Squire solo —s— Joan Squire substrato

Figura 22 - Evolugao da perda de firmeza nas duas cultivares (I e II) ao longo do tempo

de conservagdo.

A avaliacdo da qualidade global (QG): A figura 23 apresenta um
aspecto de frutos para apreciacao global.

A “Polka” cultivada em solo foi considerada Boa, durante 8 dias e
Suficiente até ao 13° dia de conservagdo. Nesta cultivar em substrato,
os frutos tiveram a classificacdo de Bom até ao 6° dia de conservacdo,
perdendo progressivamente qualidade (Figura 24-1).

Na cv Joan Squire, no inicio do estudo de conservacdao, a Qualidade
Global era de Suficiente, sendo considerada inaceitavel ao fim de 7 dias
(Figura 24-II). A pontuacao 3 foi considerada o limite de QG para
comercializagao.

Figura 23 - Frutos para apreciagao da qualidade global.
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Figura 24 - Evolugdo da qualidade global nas duas cultivares (I e II) ao longo do tempo de ensaio.
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Figura 25 - Evolugdo da Cor (H°) nas duas cultivares (I e II) ao longo do tempo de conservagao.

Cor: as cultivares apresentaram, de inicio, tons de vermelho distintos,
tendo a cv. Polka, cultivada em substrato, cor vermelha mais intensa.
Ao longo do periodo de conservacdo a cor das cultivares foi escurecendo
gradualmente, pelo que ao fim de seis dias de conservacdo, todas as
amostras, tinham intensidade de cor semelhante (Figura 25).

Analise sensorial: revelou que os frutos da cv Polka (solo e substrato)
foram os que obtiveram melhor pontuacdao ao longo do tempo de
conservacdo, por apresentarem melhor aparéncia, maior uniformidade
da cor, serem mais firmes, suculentos, menos acidos e terem sabor a
framboesa mais acentuado®!l.

Andalise microbiolégica: A refrigeragcdo reduz o

microbiano e prolonga a vida util. Da analise dos
microbioldgicos verificou-se que os frutos das duas cultivares
provenientes quer de solo, quer de substrato, apresentaram uma carga
microbiana reduzida, que se manteve constante ao longo do tempo de

conservacgao, 13 dias (Figura 26).

crescimento
resultados
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Figura 26 - Evolugdo da carga microbiana ao longo da conservagao.

Concluséo: A apreciacao conjunta dos atributos de qualidade permitiu-
nos inferir que os frutos da cv. Polka possuem um conjunto de
caracteristicas de qualidade superiores aos da cv. Joan Squire e que se
mantém relativamente constantes até ao final da conservacéo.

5. Formas de utilizacdo — aplicacoes diversas

A framboesa utiliza-se em fresco ou congelada, na preparagao de
variadissimos produtos alimentares como doces, compotas, geleias,
xaropes, concentrados, sumos, fruta em calda, aguardente e licores
(Figura 27). Trata-se de um fruto muito decorativo, de aspecto e cor
atraentes que pode ser usado para decorar, confeccionar, ornamentar,
incorporando saladas; pode ser utilizado como molho ou puré em
sobremesas e pratos convencionais, tornando-os mais requintados. E
consumida fazendo parte de sobremesas elaboradas como tartes,
souflés, folhados e gelados. E uma fruta ideal para finalizar uma
refeicdo. Como alimento leve, satisfaz tanto os consumidores
preocupados com regimes dietéticos, como os gourmets.
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Figura 27 - Aspecto de doces e compotas de framboesa.

A framboesa encontra-se disponivel no mercado, sob diversas formas
comerciais (Quadro XI).

Quadro XI

Tipo de produtos e aplicagGes da framboesa

Tipo de produto Aplicacado

Frutos frescos Em fresco, doces, compotas, geleias,
bebidas alcodlicas e aromatizadas, vinagre

IQF (Congelagdo rapida individual) Iogurtes, recheios, sobremesas

Embalagem de frutos inteiros congelados Recheios de bolos, sobremesas, doces,
compotas, geleias, gelados, tartes

Sumos Sumos e néctares

Purés Gelados, bases de iogurte, alimentos de
bébés, sorvetes, recheios, sobremesas

Sumos concentrados Bebidas, xaropes, aromatizantes, sorvetes,
gelados, corantes

Purés desidratados Misturas secas, produtos de pastelaria,
misturas instantaneas para bebidas
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Mistura de framboesa em “Kirch”
resulta muito bem e é uma excelente
maneira de conservar frutos macios em
acglcar e embebidos em dalcool (Figura
28).

Outras bebidas como o Rum, o Gim e as
aguardentes tém forte afinidade com as
framboesas, resultando em produtos
magnificos que pela absorcdo dos
aromas e sabores do fruto, conferem
por sua vez o seu préprio sabor aos
macerados.

Figura 28 - Bebida aromatizada

de framboesa em alcool.

Perspectivas futuras

As perspectivas para a framboesa sdo altamente favoraveis. A producdo
e as vendas poderdo aumentar, pois o mercado ndo esta saturado e a
imagem junto ao publico é excelente. No imagindrio colectivo dos
consumidores estes frutos estdao associados a “produtos naturais e
auténticos”; a imagem de “natural” traduz um conceito em matéria
ambiental de ambiente despoluido. Independente das consideragdes
referidas, a framboesa atrai o consumidor tanto pelo aspecto visual
como gustativo constituindo excelente alimento refrescante, cuja
riqueza em minerais e vitaminas permite que se adapte as preocupacées
dietéticas do grande publico.
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