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Aceitagao de peras ‘Forelle’ em diferentes estadios de amadurecimento
Luana Ross’; Jodo Caetano Fioravangoz; Lucimara Rogéria Antoniolli?

O Brasil esta entre os cinco maiores importadores de pera, enquanto que a
regido sul do pais apresenta condigbes favoraveis ao cultivo dessa frutifera.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade e a aceitagdo de peras
‘Forelle’ em trés estadios de amadurecimento. Os frutos foram colhidos na
EFCT, em Vacaria, RS e selecionados, armazenados e avaliados no LAPCO
da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS. Peras ‘Forelle’ foram
avaliadas em trés estadios de amadurecimento obtidos por meio do
condicionamento dos frutos por 48, 50 e 52 diasa 0+ 0,5°C e 90 +5 % UR
seguidos respectivamente por 7, 5 e 3 dias em condi¢do ambiente (20,2°C).
Os frutos foram avaliados quanto a cor de casca (CIE LAB), firmeza de
polpa (N), teores de soélidos sollveis (°Brix) e acidez titulavel (% &cido
malico). A aceitacdo foi avaliada por meio de teste sensorial. Para os
atributos aroma, cor, sabor, textura e aspecto global de cada uma das
amostras foi utilizada escala heddnica de 7 pontos, onde 1= desgostei
muitissimo e 7= gostei muitissimo. Foi solicitado aos avaliadores que
atribuissem duas palavras a cada amostra recebida. As condi¢cbes de
condicionamento e temperatura ambiente testadas resultaram em diferenca
significativa na coloragéo de fundo e de cobrimento dos frutos. A firmeza de
polpa diferiu entre os periodos, sendo que as peras condicionadas por 52,
50 e 48 dias apresentaram firmeza média de 40, 30 e 23 N,
respectivamente. Independentemente do estadio de amadurecimento, todas
as peras apresentaram aceitagdo superior a 5 (gostei) em todos os atributos
avaliados. Dentre os provadores, 93% atribuiram notas iguais ou superiores
a 5 a cor das peras condicionadas por 48 d a 0 °C + 7 d em condigdo
ambiente. A aceitagdo de textura (valores 5, 6 e 7) foi associada as peras
com firmeza de polpa entre 19,5 e 46,0 N, ndo havendo, portanto,
preferéncia quanto ao estadio de amadurecimento. As palavras atribuidas
pelos provadores ressaltaram a textura dos frutos. N&o foi possivel
estabelecer preferéncia quanto ao estadio de amadurecimento das peras,
uma vez que os atributos de todos os frutos foram aceitos pelos provadores.
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