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O figo, fruto da figueira (Ficus carica L) é origindrio da regiao do
Mediterraneo, sendo um dos frutos mais consumidos desde a
Antiguidade. Estamos perante um fruto muito apreciado pelas suas
caracteristicas nutricionais e gastronémicas, com a vantagem
adicional de poder ser consumido tanto em fresco, como em seco,
possibilitando intimeras formas de apresentagdes culindrias. No
entanto, durante algum tempo permaneceu um pouco “esquecido”,
ou em segundo plano relativamente a outros frutos frescos, mas o
reconhecimento da sua elevada qualidade como alimento veio
despertar novamente o interesse pelo seu consumo.

Relativamente & sua composi¢do nutritiva, o figo fresco, apresenta
um teor elevado de dgua, que pode variar entre 80 e 85% do peso
bruto do fruto. Embora apresente um alto teor calérico face ao seu
elevado contetido de acticares, é um fruto muito rico em fibras e
em minerais como o calcio, magnésio e potassio, o que Ihe confere
caracteristicas nutricionais recomendaveis para uma alimentacao
equilibrada. O figo é também caracterizado por conter teores
razoéveis de vitaminas C, B1 e B2 e provitamina A. Assim, o seu
consumo em quantidades moderadas constitui uma excelente opgao
para uma dieta saudavel.

Com o objetivo de melhorar a qualidade e produtividade dos
figueirais através da modernizagdo das técnicas culturais utilizadas
e da eficiente utilizaco do solo, recentemente foi criado o Grupo
Operacional GoFigoProducao, financiado pelo Programa de
Desenvolvimento Rural 2014-2020. Entre as técnicas culturais
avaliadas destacam-se a fertilizagdo, a poda e a manutengéo do
coberto vegetal natural.

Assim, ap6s a colheita, os frutos sao analisados em laboratério
com o intuido de avaliar o efeito das diferentes técnicas culturais
na qualidade dos mesmos. Os parametros analisados sao aqueles
considerados de maior importancia pelos consumidores, que no
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Figura 1 - Determinagdo de pardmetros biométricos do fruto (Fotos: Joana Afonso)
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caso do figo s@o o tamanho, a cor da epiderme e da polpa, o sabor
e a consisténcia.

Relativamente a cor da epiderme, este fruto apresenta diferentes
tonalidades, que estdo relacionadas com a cultivar e o grau de
maturagdo. Os mais comuns sdo os “figos brancos”, com
tonalidades que vao desde o esverdeado ao amarelado, e os “figos
pretos” que apresentam tons entre o violdceo ou roxo, e o negro.
Além da medicdo da cor, realizada mediante a utilizacdo de um
colorimetro, sdo avaliados o peso, a altura e o didmetro equatorial
dos frutos (Figura 1).

O teor em soélidos soltiveis totais (SST) € outro pardametro muito
importante no momento de aferir a qualidade dos figos, ja que estd
diretamente correlacionado com o sabor. Os SST indicam o
contetido em agticares totais do fruto, que no caso do figo sdo a
sacarose, a glucose e a frutose, sendo a glucose o agticar que se
encontra em maior proporgao. A determinagdo dos SST do sumo
do fruto ¢ realizada mediante um refratémetro e os valores sdo
expressos em graus Brix (°Bx), sendo que 1°Bx equivale a 1 g de
agucar por 100 gramas de solugdo (sumo). O contetido em SST
depende do grau de maturagao e da cultivar. Por exemplo, um figo
maduro da cultivar “Pingo de mel” contem entre 20 e 25 °Bx,
enquanto um figo “Preto de Torres Novas” pode alcancar valores
de 22 a 32 °Bx. Assim, 100 gramas de fruto fresco podem conter
entre 20 e 32 gramas de acticar, o que equivale a cerca de 4-6
pacotes de agticar de café. Tendo em conta que o agticar maioritdrio
€ a glucose, o figo constitui um excelente alimento para todas
aquelas pessoas que precisem de um aporte extra de energia, como
é o caso de gravidas, criancas e adolescentes, desportistas e
pessoas com elevada atividade fisica e intelectual, ja que ajuda a
evitar situacOes de fadiga.

O outro indicador de qualidade dos figos é a consisténcia ou
dureza, que pode variar entre mole, firme ou duro. A determinagao
da dureza baseia-se na compressdo do fruto e medicdo da forca
aplicada, avaliada através de um equipamento especifico, o
texturémetro (Figura 2). Este pardmetro varia com a cultivar e é
influenciado pelo grau de maturacéo do fruto, embora outros fatores,
como as condigdes climéticas antes da colheita, possam influenciar
também a consisténcia dos figos.

Para cada variedade, devem de ser determinados valores para os
diferentes parametros de qualidade mencionados, o que permitira
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Figura 2 - Determinagao da dureza dos frutos (Foto: Joana Afonso)

estabelecer a data 6tima de colheita. Por sua vez, esta data devera
ser também definida consoante o tipo de utilizagao e o destino que
se dard ao fruto, isto €, para consumo em fresco ou seco, ou para
mercado interno ou exportagdo. E de salientar também que a
conservagao dos frutos durante o periodo de de pés-colheita estara
fortemente condicionada pela qualidade dos frutos a colheita.
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