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Resumo — A ‘Selegdo 7’ é resultante da hibridacao entre pereiras europeias, obtida pelo Programa
de Melhoramento Genético da Pereira, da Embrapa Uva e Vinho. Apresenta frutos alongados, de
epiderme verde e sem russeting. A oferta de pomaceas pode ser prolongada com armazenamento
refrigerado (AR), aplicacao de 1-metilciclopropeno (1-MCP) e/ou adoc¢ao de atmosfera controlada
(AC). Como ainda nao ha informagdes para as novas selecdes de peras, o0 objetivo deste trabalho
foi avaliar a influéncia da AC e do 1-MCP sobre a cor da epiderme e a firmeza dos frutos da ‘Selecao
7’. As peras foram colhidas na Embrapa Uva e Vinho, Vacaria, RS, e armazenadas na Universidade
Federal de Santa Maria, permanecendo durante trés meses a 0,5 °C, seguidos por sete dias a 20 °C.
Foram comparados AR, AR + 1-MCP e AC (1,2 kPa O, + 1,0 kPa CO,). Foram avaliadas: cor da epi-
derme e firmeza de polpa. O angulo Hue foi significativamente menor em AR, o que corresponde a
coloracao mais amarelada, ao passo que nao houve diferenca entre AR + 1-MCP e AC. Afirmeza da
polpa foi significativamente mais baixa nas peras em AR (32 N) e maior naquelas em AR + 1-MCP
(68 N), enquanto as peras em AC apresentaram valor intermediario (62 N). Peras da ‘Selegcéo 7’
toleram trés meses em AR, resultando em coloracao mais amarelada, firmeza de polpa adequada
e aspecto amanteigado. Quando tratadas com 1-MCP ou armazenadas em AC, podem tolerar mais
tempo, considerando que a cor ainda permaneceu bastante verde e a firmeza elevada, mesmo apds
sete dias a 20 °C, apesar da AC apresentar tendéncia de causar perda de firmeza dos frutos mais
rapidamente que o 1-MCP.
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