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1. Introducao e Objetivos

2. Material e Métodos

A amendoeira (Prunus dulcis) € uma cultura com longa tradicao em

. ) . Variedades Propriedades fisicas
Portugal, estando bem representada na regiao de Tras-os-Montes. Nos C°Lh;‘:fsg';f e”;”"—
u
ultimos anos tem-se assistido a um aumento do numero de pomares Setembro-Outubro de * Constanti » Massas (fruto e miolo)
2018 * Guara

em que dao preferéncia as cultivares estrangeiras em detrimento das ,g,_ » Dimensdes (comprimento,

: : : n : : fri * Marinada AL largura, espessura da casca)
nacionais. Nesse sentido, o presente trabalho visou caracterizar fisico- . Masbovera TS > Ne de frutos por kg
guimicamente dez variedades com diferentes origens, colhidas na * Vayro > Dureza da casca (qualitativa)

regiao de Tras-os-Montes, nomeadamente Francesas (Ferraduel,
Ferragens e Lauranne), Espanholas (Constanti, Guara, Marinada,

* Ferraduel,

) Propriedades quimicas
* Ferragnes

Masbovera e Vayro) e Portuguesas (Duro Italiano e Pegarinhos), das * lauranne > Humidade
quais se caracterizaram os frutos no que respeita a massa individual » Gordura

. ° ~ /s H H > 1
do fruto e do miolo, dimensdes, numero de frutos por kg, dureza da * Duro italiano g zrs:s”a

* Pegarinhos

casca (qualitativa), e teores de humidade, proteina, gordura e cinzas.
Adicionalmente, foi ainda determinada a estabilidade oxidativa do
fruto, avaliada pelo método Rancimat.

Propriedades quimicas

» Estabilidade oxidativa
(Método Rancimat )

3. Resultados e Discussao

Tabela 1 - Composicao nutricional do miolo com pelicula de dez variedades de améndoas.

Miolo com pelicula (g/100 g de materia fresca)

Propriedades fiSiCGS Origem Variedades : :

Humidade Gordura Proteina Cinzas
Duro Italiano Constanti 6,06 + 1,59° 55,98+ 0,66° 15,08 + 0,662° 3,17 £ 0,082
S 7 Marinada 21,96 + 0,379 43,98 + 0,65 14,76 + 0,402°p 2,93 + 0,462
iR e 5 e | Massas e . Guaa 13,97+ 0,67° 50,65 0,23 17,64 + 2,220 2,81 + 0,25¢
e e | . ~ Il  Masbovera 7,04 +£0,10° 48,06 + 1,53 16,19 + 0,512b 3,30 £ 0,842
T i d'me"soef‘ noe \Vayro 3,80 +0,2742 50,88 + 1,99P 16,26 + 0,682b 2,96 + 0,03?
i fruto e miolo Ferraduel 30,59 +0,29¢ 38,27 + 2,108 12,03 + 0,442 2,34 + 0,022
~erragnes 13,03 £0,72¢ 53,73 + 2,53 16,08 + 0,312 2,91 +£ 0,022
m=259+108 g m=1,33+0,24 ¢ _auranne 6,20 = 0,37°¢ 45,44 + 10,1° 15,64+ 1,13%P 2,64 + 0,092
L= 18,68 + 2,09 mm 1=10,76 + 1,59 mm Duro Italiano 7,28 £ 0,11° 48,58 + 5,58°P 14,65+3,21230 3,51 + 0,342
C=30,68 + 2,90 mm C=22,09 + 2,6 mm Pegarinhos 7,39 £ 0,20° 50,71 + 4,70P 17,37+0,83° 2,25+ 1,362

Esp. Casca=2,811+0,46 mm
Dureza= Dura
Nefrutos/kg =356 + 23,19

Valores expressos em: média = desvio padrao ( n=3). Valores com a mesma letra na mesma coluna nao sao estatisticamente diferentes (p>0,05).

v' Diferencas nos teores de humidade : 3,80 a 30,59 g /100g matéria fresca (m.f.),
correspondente a Vayro e Ferraduel, respetivamente — devido a diferentes periodos de

I ' 1 - , b __. v Poucas diferencas significativas para os tores de proteina, gordura e cinzas
i =& Massas e . . . , . )
| P . - Tabela 2 - Estabilidade oxidativa (h) do miolo com pelicula de dez variedades de améndoas.
M dimensoes no _ _ ——
| fruto Origem Variedade = Tempo de inducéo (h)
c 5041 07 <k Constanti 19,81 + 1,112
— = m=5,6Jx1,U/§ ~’ - . . oo .
[’1'25'2195*+1i2526gmm Ezgﬁ fllzf;gm . 1= 2166+ 1 62 mm Marinada 13,57 + 0,067 v’ Sem diferencas significativas
(370842 64 mm C=35 7542 13 mm C=41,77£2,90 mm Guara 19,23 + 1,862
L e Esp. Casca = 3,33 +0,36 mm + a . .
oo Cia-31005mm B Co=30s0sim 00 Vesbovera 14342050 ¥ Variou entre 13,57 (Marinada)
0 _ 0 183442 Nefrutos/kg =159 £ 12,7 - Akl 19,81 (Constanti) horas
Nefrutos/kg =154 £ 3,01 Nefrutos/kg = 183 + 4,26 ~orraduel 14.28 + 2 90°
—erragnes 16,38 £ 0,792
o _auranne 18,96 + 4,322
4. Conclusoes Duro Italiano 16,17 + 0,172
Pegarinhos 16,46 + 1,132

Valores expressos em média * desvio padrao ( n=3).Valores com a
mesma letra na mesma coluna nao sao estatisticamente diferentes
(p>0,05).

Como conclusao geral, constata-se que as variedades analisadas (estrangeiras e
Portuguesas) nao se distinguiram de forma evidente entre si, sendo, contudo,

necessario completar esta informacdao com a determinacdo de outros
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