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O objetivo deste trabalho foi prolongar o periodo de conservagao de peras
‘Ya Li’ por meio da utilizagdo de atmosfera modificada passiva (AM). Os
frutos foram colhidos em pomar localizado em Farroupilha, RS, em estadio
de maturacdo comercial. Apés a selegdo, os frutos foram separados em 3
grupos e submetidos aos tratamentos: a) controle, b) acondicionamento em
filme de polietileno de baixa densidade (PEBD) e c) PEBD + aditivo
adsorvedor de etileno. Os frutos foram acondicionados em camara
refrigerada a 0 °C e 90 + 5 % UR, sendo avaliados apés 30, 60, 90 e 120
dias quanto as concentragbes gasosas (O2 e COz) no interior da
embalagem, perda de massa, cor da casca, firmeza de polpa, indice de
regressao do amido e incidéncia de podriddes e/ou disturbios fisioldgicos.
Adicionalmente, os frutos foram avaliados 5 dias apés a colheita € aos 5 e
10 dias apds transferéncia para a condicdo ambiente. Independentemente
do tempo, a embalagem de PEBD gerou concentragdes de 7,2% de Oz e
5,4% de CO,, diferindo da PEBD + adsorvedor com 10,4% de O, e 4,7% de
CO2. Houve aumento na perda de massa no decorrer do tempo de
armazenamento de 5,8% para os frutos controle e de 0,6% para os frutos
acondicionados em filme plastico. Somente o componente ‘@’ da cor da
casca foi significativo, indicando leve perda da coloragédo verde no decorrer
do armazenamento. Independentemente do tratamento, houve reducdo na
firmeza de polpa, com valores préoximos a 30 N ao término do
armazenamento. O amadurecimento dos frutos foi evidenciado pela
completa hidrélise do amido apds 5 dias em condigdo ambiente ou 30 dias
sob condicao refrigerada. Houve aumento gradual na incidéncia de disturbio
nos frutos embalados em filme plastico, atingindo, apdés 120 dias de
armazenamento, 100 e 73,3% dos frutos em PEBD e PEBD + adsorvedor,
respectivamente, e apenas 6,7% no controle. O uso da AM n&o apresentou
efeito benéfico. Recomenda-se, portanto que peras Ya Li sejam
armazenadas sob refrigeragéo (0 °C e 90 + 5 % UR) por até 120 dias,
podendo ser mantidas por até 10 dias em condigdo ambiente.
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