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Resumo

A Madeira possui condi¢bes agroecoldgicas Unicas, que permitem o
desenvolvimento de grande diversidade de espécies fruticolas. A macieira € uma fruteira
tradicional na Madeira que se distribui pelas suas freguesias montanhosas, desde o Oeste,
Achadas da Cruz, até o Este, Faial. O cultivo da macieira desenvolve-se em pequenos
pomares, que albergam uma diversidade de cultivares, cuja producéo é consumida em
fresco ou utilizada na producdo de sidra. A prospecao e inventariacdo dos recursos
genéticos desta fruteira procura aprofundar os conhecimentos sobre a sua diversidade,
tendo resultado no registo de 10 variedades de conservacdo no Catadlogo Nacional de
Variedades, entre as quais 0 Pero Domingos, a Maca Barral, a Macd Cara de Dama e 0
Pero Calhau. Os dados desta inventariacao sdo disponibilizados, através das plataformas
GRIN-Global e GBIF. Esta em curso um projeto que visa a valorizacéo destas variedades
locais, através da sua caracterizacdo morfo-agrondémica e nutricional. O presente trabalho
apresenta os resultados preliminares da caracterizacdo morfométrica de 4 dessas
variedades. Os parametros utilizados incluem o habito de crescimento, época de floracao,
frutificaco e colheita, e 10 caracteres morfologicos do fruto. Os resultados obtidos
permitem-nos inferir que as 4 variedades sdo distintas entre si e apresentam caracteristicas
agronoémicas que lhes conferem valor comercial. Adicionalmente, o fruto do Pero
Domingos foi analisado em relacdo a 5 pardmetros nutricionais e fisico-quimicos, e a sua
aptidao para consumo em fresco ou processado (desidratado, compotas, sidra). O Pero
Domingos apresentou um bom tempo de conservacdo no pos-colheita. No entanto,
recomenda-se 0 seu uso na producdo de sidra ou confecdo de compotas até 1 semana de
pos-colheita. O teor de sélidos sollveis variou significativamente nas compotas. O pH da
sidra diminuiu significativamente com a profundidade da coluna na pipa.

Palavras-chave: composi¢ao bioquimica; pero ‘Domingos’; morfometria; sidra;
qualidade.

Abstract

Prospecting and characterization of genetic resources of apple tree, Malus
domestica Borkh, in Madeira

Madeira has ideal agroecological conditions, allowing the development of a great
diversity of fruits. The apple tree is a traditional fruit tree of Madeira, distributed in the
mountainous parishes of Madeira, between West (Achadas da Cruz) and the East (Faial)
of the island. The cultivation of the apple tree takes place in small orchards that shelter a
high diversity of local cultivars whose production is used for fresh consumption or cider
production. Since 2006, the survey of these genetic resources has sought to deepen the
knowledge about the diversity of the apple tree, having resulted in the registration of 10
landraces in the National Catalog of Varieties, among them Pero Domingos, Maca
Barral, Magé Cara de Dama and Pero Calhau. The results of this survey was available,
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through the GRIN-Global and GBIF platforms. A project is currently undertaken to
perform the morph-agronomic and nutritional characterization of these varieties. The goal
of the present work is to show the data of the characterization of these 4 varieties, using
characters linked with the growth habit, flowering, fruiting and harvest season, and 10
morphological fruit characters. It was observed that these varieties are distinct and have
agronomic features that give them a commercial value. At same time, Pero Domingos
fruits were analyzed using 5 nutritional and physical-chemical parameters, as well as its
aptitude for fresh or processed consumption (dehydrated fruits, jam, cider). Fruits shown
good post-harvest durability. However, best apples for cider or jams should be harvested
for less than a week. Soluble solids content varied significantly in the processed apple,
with a gradual increase in jam, jelly and marmalade. The pH of the cider decreased
significantly with the depth of storage column in the cask.

Keywords — Pero Domingos; morphometry; cider; biochemical composition; quality.

Introducéo

A macieira, Malus domestica Borkh, foi domesticada ha 5.000 anos na Asia
Central, numa regido entre o Cazaquistdo e a China, em resultado da hibridacéo natural
entre espécies de Malus, onde Malus sieversii (Ledeb.) M. Roem. e M. sylvestris Mill.
terdo desempenhado um papel preponderante na formacdo do genoma de M. domestica
(Cornile et al., 2012). A macieira tera sido introduzida no arquipélago da Madeira, pelos
primeiros povoadores, com producdo significativa de macéd e pero no Porto da Cruz, no
século XVI. Esta fruta era utilizada na producéo de sidra, docgaria e no abastecimento das
populacdes e navios (Frutuoso, 2007). A designacdo de pero € atribuida localmente as
variedades mais rusticas e tradicionais de macieira (Vieira Natividade, 1947). O historial
da cultura, as sucessivas introducdes de material genético, com a sua propagacao seminal
ou por estacaria e 0 apuramento das variedades pelos agricultores, deu origem a uma
grande diversidade de recursos genéticos. A prospecdo destes recursos genéticos,
permitiu apurar a existéncia de 28 nomes vernaculos, incluindo sinonimias e antonimias,
que designam formas cultivadas (cultivares), cuja correspondéncia com as “variedades”
regionais necessita de ser confirmada. Por exemplo, as macés Barral e Cara de Dama
foram assinaladas, como sendo do tipo ‘Bramley’ e ‘Blenheim Orange’, variedades
populares na Inglaterra (Vieira Natividade, 1947). No entanto, estas e outras variedades
ambientaram-se as condicBes edafo-climaticas especificas da Regido, adquirindo
caracteres morfo-agronémicos, bioquimicos ou organolépticos que lhes conferem uma
identidade prépria. Assim, a macd Barral é bastante vigorosa, rastica, produtiva e
resistente ao pedrado, muito aromatica, de epiderme amarelo-esverdeada e o aspeto dos
frutos € similar a ‘Reineta Verde’. Por sua vez, a Cara de Dama ¢é amarelo-rosada e tem
uma forma achatada (Vieira Natividade, 1947).

A analise da diversidade permitiu identificar 10 variedades regionais de macieira,
com base na sua distribuicdo geografica, caracteristicas morfo-agronémicas, interesse
histérico, etnografico e cultural, uso e valor agrondmico. A identificacdo destas
variedades obedeceu aos critérios utilizados por Zeven (1998), na definicdo de variedade
local. Posteriormente adaptada por Camacho Villa et al. (2006) e revista por Karanikolas
et al. (2018) e Pinheiro de Carvalho et al. (2013). Estas variedades foram registadas no
Catalogo Nacional de Variedades, e incluem: Macé Barral, Maca Cara de Dama, Pero
Domingos, Pero Calhau, Pero da Ponta do Pargo, Pero Bico de Melro, Pero Branco, Pero
Focinho de Rato, Pero da Festa e Pero VVime. As primeiras 5 variedades tém boa aceitacao
no mercado regional. No entanto, a fragmentacdo e disperséo dos pomares, o abandono
agricola e oferta de macd comercial a pregos mais acessiveis tém contribuido para a
diminuicdo da sua disponibilidade no mercado, com a consequente perda de diversidade
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genética destas variedades de maca. Apesar desta tendéncia negativa, a producédo de maca
na Madeira manteve-se inalterada, atingindo 1.454 toneladas/ano entre 2015 e 2017 (INE
& IP, 2018). A variedade Pero Domingos é uma das variedades de mac¢a mais antigas na
Madeira, sendo referida nas Saudades da Terra (Frutuoso, 2007). Esta caracteriza-se pelo
aroma, grande suculéncia e elevada capacidade de conservacdo (Vieira Natividade,
1947). O fruto é consumido habitualmente em fresco ou em sidra, existindo ainda tradigcdo
de producéo de doce ou vinagre. Porém, pouca ou nenhuma informacéo existe sobre a
composicao e qualidade dos frutos desta variedade ou dos seus derivados.

Na caraterizacdo morfoldgica dos recursos genéticos de macieira sdo utilizados
descritores internacionais (UPOV, 2005; Watkins e Smith, 1982). Na identificacdo das
variedades tém grande importancia os caracteres dos frutos, os quais variam pelo
tamanho, forma, coloracdo, presenca ou auséncia de carepa, forma, textura e sabor da
polpa e dimensdes do peddnculo (Watkins e Smith, 1982). As caracteristicas fisicas do
fruto, como a massa, comprimento, diametro transversal e coloracdo da epiderme tém
influéncia na sua aceitagcdo pelo consumidor, processamento industrial e rendimento
(Alvarenga e Fortes, 1985). Os frutos, ricos em nutrientes, caraterizam-se pelo teor de
minerais, fibras e aclcares fermentaveis, possuindo constituintes com propriedades
nutracéuticas (Mahawar et al., 2012). A maca pode conter entre 81,7 e 87,7% de agua
(INSA, 2010; Almeida et al., 2008; Selmo et al. 1996). O teor de sélidos solUveis (TSS)
e a consisténcia da polpa sdo caracteres intrinsecos da qualidade dos frutos. TSS entre 11-
13 °Brix e a consisténcia entre 7-9 Kg determinam a altura ideal da colheita dos frutos
(FV, 2018). O pH e acidez titulavel (em % de acido malico) dos frutos variam entre 3,4 e
3,7, e 0,12 e 0,16, respetivamente (Selmo et al., 1996; Rizzon et al., 2005). A relagéo
entre 0 TSS e a acidez (indice de maturacéo) pode ser relacionado com a dogura ou acidez
dos frutos. Valores do indice de maturagdo inferiores a 20 sdo carateristicos dos frutos
acidos, com melhor aptiddo para a producéo de sidra e compotas (Lea, 1995). O fruto
desidratado contém aproximadamente 62,5% de hidratos de carbono, incluindo aglcares
(52,5%) e auséncia de gorduras (DA, 2018).

No presente trabalho pretendeu-se caracterizar as variedades Pero Domingos, Maca
Barral, Maca Cara de Dama e Pero Calhau. A composicao dos frutos da variedade Pero
Domingos e seus derivados (fruto desidratado, compotas e sidra) foi analisada,
contribuindo para um maior conhecimento desta variedade regional.

Material e Métodos

Caracterizacdo morfometrica das variedades

Dez arvores de Malus domestica das variedades de Pero Domingos, Macé Barral,
Macé Cara de Dama e Pero Calhau foram utilizadas neste trabalho. A primeira variedade
foi amostrada num pomar privado de Santa Cruz, as restantes provém do campo
experimental da Associacdo dos Agricultores da Madeira na Calheta. Dez frutos de cada
arvore das 4 variedades foram colhidos para analise morfométrica.

As arvores foram analisadas em relacdo aos descritores morfoldgicos: época de
floracdo, frutificacdo e colheita. Os frutos foram medidos por tamanho, altura, diametro,
forma do fruto, tamanho do olho, comprimento do peddnculo, profundidade e largura da
cavidade peduncular, e largura da cavidade ocular com um paquimetro digital Mitutoyo.
(UPQV, 2005; Watkins e Smith, 1982).

Caracterizacédo dos frutos da variedade Pero Domingos

Dez frutos de Pero Domingos colhidos anualmente, entre 2012 e 2017, na Quinta
Leonor, CDISA (Jardim da Serra, Camara de Lobos) foram utilizados na avaliacéo
nutricional e fisico-quimica desta variedade. Os frutos de Pero Domingos foram
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constituidos em lotes e analisados em relacdo aos carateres morfologicos, parametros
fisico-quimicos e nutricionais na pos-colheita (entre 1 semana e 1 més). Os produtos
resultantes do processamento dos frutos (desidratados, compotas e sidra) foram também
analisados.

Transformacéo e conservacdo do Pero Domingos:

Os frutos foram lavados em agua corrente, descascados, fatiados e desidratados,
numa estufa ventilada Heratherm OMS180, a temperatura de 50 °C, durante 12 horas. As
compotas foram produzidas, através da fervura da periderme, endocarpo e sementes do
fruto fresco em lume brando, em agua, com sumo de limé&o e agucar. Apds o0 escoamento
da mistura obteve-se um xarope (geleia) e um puré (doce). A cozedura do mesocarpo em
separado, sob lume brando, com agua, sumo de lim&o e acgucar, foi utilizada para obter
marmelada. A geleia, xarope e marmelada foram envasados e conservados em frascos de
vidro, esterilizados pela técnica de calor humido. A sidra foi produzida, através da
prensagem dos frutos maduros, com a recolha do mosto escoado para uma pipa. O mosto
foi inoculado, com leveduras para acelerar o processo de fermentacdo alcodlica, e
posteriormente engarrafado em garrafas de vidro com rolha.

Determinacdo dos pardmetros nutricionais e fisico-quimicos do Pero Domingos:

O teor de agua (%) do fruto foi determinado por gravimetria, apds desidratacdo a
65°C em estufa ventilada Heratherm OMS180 (Rao et al., 2006). A consisténcia da polpa
(Kg de presséo aplicada) foi determinada, com um dinamometro Mecmesin DT110. O
TSS do fruto e compotas foi determinado, com um refratdbmetro de mao Zuzi 0-80 °BriX,
com corre¢do da temperatura ambiente. Na quantificacdo dos acucares redutores (glicose)
e do amido na fruta e compotas foram utilizados o protocolo adaptado por McCready
(1950) e 0 método adaptado Hodge & Hofreiter (1962), com o espectrofotometro UV/Vis
Shimadzu 2401PC. O teor de lipidos (%) no fruto e compotas foi determinado pelo
método gravimétrico adaptado de Bligh & Dyer (1952). O teor de proteina (%) nas
conservas foi determinado pela norma AOAC 945.18-B (2005), aplicando o fator Nx6,25
de conversdo do azoto total em proteina, utilizando o sistema destilac&o e titulacdo Velp
Scientifica UDK 152. O pH do fruto e da sidra foi determinado pela norma AOAC 943.02
(2005), com o potenciémetro Heidolph MR3001. O teor de acidez livre (%, &acido
tartarico) no fruto e sidra foi determinado, pelo método volumétrico AOAC 962.19
(1990). O teor alcoolico da sidra (%, V/V) foi determinado, através da recolha de 5 mL
de sidra da superficie, do meio e do fundo da pipa, com ajuda de um alcoolimetro
automatico especifico para sidra. O teor de minerais (%) da sidra foi determinado
gravimetricamente, através de calcinacdo a temperatura de 550°C, na mufla Ney Vulcan
3-550 (AOAC 923.03, 2005). O extrato seco total da sidra (%) foi determinado
gravimetricamente, através da evaporacdo de 5 mL de sidra, pesando o residuo seco, apés
evaporacao dos compostos volateis em estufa, a temperatura de 103-105°C, até obter um
peso constante.

Anélise estatistica:

Os resultados foram apresentados sob a forma de média *+ desvio padrdo, e
estatisticamente avaliados por anélise de variancia one-way ANOVA (p < 0,05), e o nivel
de significancia das variaveis foi determinado através do teste de Tukey HSD (p < 0,05),
com o programa SPSS v. 23 para Mac.
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Resultados e Discussao

Os resultados da caraterizacdo morfomeétrica das variedades Pero Domingos, Maca
Barral, Maca Cara de Dama e Pero Calhau foram analisados e sdo apresentados no Quadro
1. Os estados fenologicos da floragéo, frutificacao e colheita demonstraram ser estaveis e
distintos entre as variedades, independentemente da localizacdo geografica dos pomares,
sendo a Maca Cara de Dama a variedade mais precoce, com a floracdo no més de marco
e a colheita em setembro (quadro 2). Os peros Domingos e Calhau séo variedades mais
tardias, com a floracdo em maio e colheita nos dltimos dois meses do ano. A morfometria
dos frutos demostra que as variedades apresentam grande homogeneidade dos carateres
dentro da variedade, mas distinguem-se significativamente entre variedades (quadro 1).
O fruto da Magd Cara de Dama apresentou maior tamanho. O diametro do fruto
apresentou diferencas significativas entre as variedades, sendo maior na Maca Cara de
Dama e menor no Pero Domingos. Na andlise da razdo altura/didmetro destacou-se
significativamente o Pero Calhau. A profundidade e largura da cavidade peduncular
separaram significativamente as variedades Pero Domingos e Mac¢é Cara de Dama. A
largura da cavidade ocular apresentou diferencas significativas entre a Macd Cara de
Dama e Pero Domingos. A consisténcia da polpa foi maior no Pero Calhau, ndo
apresentando as restantes variedades diferencas significativas (quadro 1). Estes resultados
demostram que as variedades Pero Domingos, Magé Barral, Magé Cara de Dama e Pero
Calhau sdo distintas, diferindo entre si significativamente, em 5 a 8 caracteres do fruto.
A variedade que mais se evidenciou das restantes foi o Pero Domingos, distinguindo-se
por 6, 7 e 8 caracteres em relacdo a Maca Barral, Cara Dama e Pero Calhau,
respetivamente. As variedades mais proximas entre si foram a Cara de Dama e Maca
Barral com 5 caracteres em comum (quadro 1). Uma andlise da estabilidade destes
caracteres torna-se necessaria para confirmar a distin¢do entre as variedades locais.

A composic¢do nutricional e fisico-quimica do Pero Domingos no pés-colheita, e no
fruto desidratado, compotas (doce, geleia e marmelada) e em sidra sdo apresentados nos
Quadros 3 a 6. Durante um intervalo de 5 anos, o Pero Domingos fresco apresentou, em
termos medios, valores de 11,8 °Brix em TSS e 3,1 Kg de consisténcia. Quando
desidratado, os valores dos acgUcares redutores atingiram 64,2% e 2,7% em amido
(quadro 3). Estes valores estdo de acordo com DA (2018), onde a macé desidratada pode
conter aproximadamente 52,5% em acgucar, com decréscimo significativo do amido. Os
frutos da variedade Pero Domingos apresentaram boa capacidade de conservagéo, tendo-
se comparado o seu estado de maturacdo apds 1 semana e 1 més de colheita (quadro 4).
O TSS foi a unica variavel com diferencas significativas entre as amostragens, variando
entre 13,5 e 12,3 °Brix. Ap6s um més de armazenamento observou-se um ligeiro aumento
no estado de maturacdo, com a diminuicao no teor de agua (-2,0%), consisténcia (-1,4 Kg)
e TSS (-1,2 °Brix). O pH tornou-se ligeiramente mais acido ao longo do tempo (-0,1),
porém a acidez livre também diminuiu (-0,12%). Os valores de teor de agua estdo de
acordo com os apresentados pelas macds de Alcobaca, Gala e Fuji (Selmo et al., 1996;
Almeidaetal., 2008; INSA, 2010). O TSS foi similar a variedade nacional de maga “Cova
da Beira” (FV, 2018), mas apresenta uma consisténcia de 5,0 Kg inferior a literatura. O
Pero Domingos apresentou um pH acido de 3,5, semelhante ao valor reportado para a
Golden Delicious por Rizzon et al., (2005). Este pero apresentou um valor de acidez de
0,64% em &cido tartarico, superior as variedades Gala e Fuji que variaram entre 0,16 e
0,12% em é&cido malico (Selmo et al., 1996). Acidez dos frutos do Pero Domingos sédo
fundamentais para a sua boa conservacao na pds-colheita, pois previne a sua deterioracéo
pelos microrganismos. O racio brix/acidez aumentou de 21,1 (=13,53/0,64) para 23,6
(=12,29/0,52) ao fim de 1 més de armazenamento, passando de &cido a ligeiramente doce
(quadro 4). A melhor altura para a confe¢éo de sidra e compotas de Pero Domingos sera
logo apds a colheita, pois 0 racio acUcares/acidez registado € o mais proximo do
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recomendado, segundo Lea (1995), apresentando classificacdo acida inferior a 20. Nos
produtos transformados (quadro 5), a marmelada apresentou um valor mais elevado de
acucares (55,9%) e sdélidos soluveis (°Brix, 62,3%), seguido da geleia e doce. O teor de
amido foi baixo, com méximo de 3,5% na geleia. A proteina e gordura também séo
vestigiais, com teores abaixo dos 0,57%. Estatisticamente, o teor de amido e TSS foram
as variaveis em que os 3 produtos se distinguiram significativamente (quadro 5).

A analise fisico-quimica da sidra demonstrou que o pH decresceu ligeiramente ao
longo da coluna da pipa, sendo mais acida no fundo da pipa (pH = 3,35). Os niveis de
acidez livre comprovam este facto (4,6%). O teor alcodlico também variou, sendo mais
elevado a meio da pipa (7,06%). Em termos estatisticos, o pH foi o Unico parametro em
que as 3 amostras se distinguiram significativamente (quadro 6).

Conclusdes

Este estudo demostrou claramente que as variedades Pero Domingos, Maca
Barral, Maca Cara de Dama e Pero Calhau sdo distintas entre si e que apresentam
caracteristicas que lhes conferem valor agronomico. Os caracteres do fruto e estados
fenoldgicos permitem distinguir estas variedades. A boa durabilidade dos frutos de Pero
Domingos no po6s-colheita foi confirmada, pela variacao dos parametros fisico-quimicos,
nomeadamente a acidez. A melhor altura para o processamento do Pero em sidra ou
compotas € até a 1* semana do pos-colheita, quando os frutos apresentam um grau de
°Brix e acidez 6timos. Este trabalho permitiu concluir que o Pero Domingos apresentou
um perfil nutricional adequado para o seu consumo em fresco ou transformado.
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Quadro 1 - Parametros morfométricos de 4 variedades reginais de macieira: Pero Domingos, Macd Cara de Dama, Maca Barral, Pero Calhau. Letras diferentes na mesma coluna
indicam que existem diferencas significativas entre as amostras analisadas (p < 0,05, Teste Tukey HSD, SPSS v. 23 para Mac).

T . x Tamanho  Comprimento Profundidade Largura cavidade Largura Consisténcia
. amanho Altura Diametro Razéo . . .
Variedades @) (mm) (mm) Altura/Didmetro olho pedunculo  cavidade peduncular peduncular cavidade ocular polpa
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (kg)
Domingos 118,2+13,7a 54,0+5,7a 66,5+4,5a 0,81 +0,05a 9,1+08a 12,3+4,5ab 7,3+ 3,4a 11,6 £+ 3,6a 13,0+ 3,3a 9,6 +24a
CaraDama 230,6 +54,7c 64,6+6,8b 852+85c 0,76+0,06a 128+19c 13,7+4.8b 9,9+23b 16,8 £ 2,3c 19,0+ 2,6¢ 8,6 +0,5a
Barral 169,0+37,7b 60,9+49b 766+7,2b 0,80+0,07a 9,2+1,6a 8,3+34a 9,9+27b 15,6 + 1,8bc 16,2+1,8b 9,3+1,1a
Calhau  210,2+439c 788+71c 765+74b 103+008b 113+17b 138+52b 9,5+24ab 142+ 15b 16,0+ 2,2b 130+12b
Quadro 2 — Estados fenolégicos das 4 variedades regionais de macieira: Quadro 3 — Composicdo nutricional do Pero Domingos desidratado (agUcares redutores, amido e
Pero Domingos, Maca Cara de Dama, Macé Barral, Pero Calhau. gordura) e fresco (TSS e dureza), com 5 anos intervalo de colheita (média + desvio padréo, n = 3).

. Epoca de Epoca de . . “Variavel apresenta diferencas significativas (p < 0,01, one-way ANOVA, SPSS v. 23 para Mac).
Variedades < A Epoca de colheita - - —
floracdo frutificacdo Ano Acucares redutores Amido Gordura TSS (°Brix)" Consisténcia
Domingos abril maio novembro/dezembro (%) (%)" (%)" (Kg)"
Carade Dama  marco/abril abril Final de setembro 2012 57,3+2,3 3,701 0,69+0,18 10,7+ 0,6 1,9+06
Barral abril/maio maio outubro 2017 710+34 16£0,2 0,26 £ 0,06 13,0+£0,9 43+£1,0
Calhau abril maio novembro/dezembro Media 64,2+9,7 2,7+£15 0.47+£0,30 118+16 3117

Quadro 4 — Analise fisico-quimica do fruto fresco do Pero Domingos no pés-
colheita (média * desvio padrdo, n = 3). Y acidez titulavel em 4cido tartarico (%).
“Variavel apresenta diferencas significativas (p < 0,01, one-way ANOVA, SPSS
v. 23 para Mac).

Quadro 5 — Valores nutricionais de 3 produtos transformados a partir do fruto do Pero
Domingos (média + desvio padrdo, n = 3). Letras diferentes na mesma coluna indicam que
existem diferengas significativas entre as amostras analisadas (p < 0,05, Teste Tukey HSD,

Pés- Agua TSS Consisténcia H Acidez
colheita (%) (°Brix)” (Kg) P titulavel (%)Y

SPSS v. 23 para Mac).
. Proteina Acucares Amido Gordura
0
Conservas  TSS (°Brix) (%) redutores (%) (%) (%)
Doce 46,0+0,0a 0,11+0,0lb 458=+0,1a 0,8+0,0a 0,53+0,09

lsemana 84,2+00 135+0,9 50+£20 35+0,1 0,64%0,09
1 més 82,2+00 123+0,6 3614 34+0,1 0,52+0,07

Geleia 52,3+0,3b 0,03£0,02a 48,7*0,8a 3,5+0,4c 0,57 +0,02a
Marmelada 62,3+0,3c  0,10+0,00b  559+29b 2,0%0,2b 0,56 + 0,05a

Quadro 6 — Analise fisico-quimica e mineral da sidra do Pero Domingos, recolhidas ao longo da pipa (média + desvio
padrdo, n = 3). Y acidez livre em acido lactico (%). Letras diferentes na mesma coluna indicam que existem diferencas
significativas entre as amostras analisadas, ns ndo significativo (p < 0,05, Teste Tukey HSD, SPSS v. 23 para Mac).

Teor alcodlico

FracOes (%, V) Extrato seco (%) pH Acidez livre (%) Y Minerais (%)
Superficie 6,97 + 0,00ns 1,0 £0,2ns 3,45+ 0,01c 3,9+0,0ns 0,20 + 0,01ab
Centro 7,06 £ 0,00ns 1,4 +0,2ns 3,39+ 0,01b 4,3+0,0ns 0,21 +0,00b
Fundo 6,92 + 0,00ns 1,4 +0,0ns 3,35+ 0,0la 4,6 +0,0ns 0,19+0,01a
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