ESTADIO DE MATURAGAO PARA COLHEITA DE PERAS ‘ROCHA’

Introducéo

A pera cv. Rocha (Pyrus communis L.) teve sua origem cerca de 150 anos atras, em
Sintra, Portugal. Por causa de suas qualidades, tais como polpa branca e suculéncia, foi
rapidamente adotada pelos consumidores e, atualmente, tem grande aceitago.

No Brasil, a pereira ndo se destaca entre as frutiferas de maior expressdo em relacao as
areas plantadas, mas € muito bem aceita pelos consumidores, apresentando um grande
mercado interno para seus frutos, (FIORAVANCO, 2007). Isso se deve principalmente a
pequena quantidade de informacdo sobre a cultura, que ainda enfrenta problemas
principalmente nas fases de colheita, armazenamento, transporte e comercializacao.

As etapas poés-colheita de frutos sdo responsaveis pelo maior nimero de perdas
guantitativas e qualitativas, fazendo o Brasil atingir indices de aproximadamente 30% de
perda em pés-colheita (KLUGE, et al. (2002).

BENITEZ et al. (2005) demonstraram que a colheita antecipada ou tardia de peras
‘Rocha’ pode resultar em diversos aspectos negativos aos fruto. Dentre esses aspectos, os
que séo causados pela colheita antecipada sdo: Maturacdo tardia ou incompleta, frutos
pequenos e com pouca cor de cobertura e improprios para 0 consumo. JA 0S aspectos
causados pela colheita tardia sdo: Maturacdo completa e acelerada, baixa resisténcia a
danos mecanicos e curto tempo de armazenagem, (ISIDORO; ALMEIDA, 2006).

O estadio de maturacéo ideal para colheita € um dos principais cuidados que se deve ter
para garantir bom periodo de armazenamento e posterior comercializagcdo, segundo a ANP
(1997), deve apresentar firmeza de polpa entre 5,5 e 6,5 kg/0,5 cm?, indice de SS entre 12 e
14°Brix e acidez entre 2-3 g/L de acido malico.

Diante disso, o objetivo do trabalho é caracterizar frutos da cultivar Rocha em diferentes

estadios de maturagdo com base nos atributos fisicos e quimicos.

Material e Métodos

Frutos da cv. Rocha foram colhidos em éarea de producdo comercial localizada no
municipio de Sao Francisco de Paula, na regidao dos Campos de Cima da Serra, RS, em trés
estadios distintos de maturacao (E1, E2 e E3), monitorados através da firmeza de polpa e do
teor de sélidos sollveis. As colheitas foram realizadas semanalmente, iniciando em 18 de

janeiro e finalizando em 01 de fevereiro de 2010.



Os frutos foram cuidadosamente colhidos no periodo da manha, acondicionados em
bandejas plasticas e estas em caixas plasticas de forma a evitar possiveis danos mecanicos.
Em seguida, foram transportados ao Laboratério de P6s-Colheita da Embrapa Uva e Vinho,
Bento Gongalves, RS, onde foram mantidos em camara fria (T°=0°C e UR=85%) até o dia
seguinte. Os frutos foram selecionados visando a eliminagdo de danos mecanicos e injurias
por pragas ou doencas, sendo, em seguida, caracterizados quanto aos seguintes atributos
de qualidade: firmeza de polpa, teores de sélidos sollveis (SS) e acidez titulavel (AT), pH,
ratio e cor da epiderme.

Em seguida, foram mantidos em camara a temperatura de 20°C de forma a simular a
temperatura ambiente, sendo avaliados aos 3 e 6 dias quanto aos atributos acima citados.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com quatro
repeticbes. Na caracterizagdo inicial foram utilizados 6 frutos e nas duas avaliagfes
seguintes (3 e 6 dias), foram utilizados 3 frutos por repetigéo.

A medida da firmeza de polpa (FP) foi realizada em dois lados opostos de cada fruto,
retirando-se uma pequena area da epiderme no local da medi¢do. Foi utilizado um
penetrdmetro analégico (marca Mc Cornick, modelo FT327) equipado com ponteira de 8 mm
de didmetro, que fornece leitura da firmeza em libras. Para avaliagdo do teor de SS e AT foi
utilizado o suco homogeneizado dos frutos de cada repeticdo. Foi utilizado um refratdmetro
digital (marca Atago, modelo PR-101 Pallet), que fornece leitura em graus Brix° e possui
sistema automatico de conversédo para temperatura de 20°C, (AOAC, 2002). Para avaliacéo
do teor de SS, sendo a AT determinada por titulagdo em bureta digital (marca Hirschmann,
modelo Techolor- 25ml), com solucao de NaOH a 0,1M até pH 8,1, conforme metodologia do
Instituto ADOLFO LUTTZ, (1985).

O pH foi determinado a partir do suco homogeneizado dos frutos da repeticdo, em
peagametro digital de bancada (marca Marconi, modelo PA200) e o ratio (RT) foi obtido a
partir da relagcéo entre o teor de solidos solUveis e a acidez titulavel.

A cor da epiderme foi expressa através do angulo Hue (H), sendo, as leituras, realizadas
em dois lados opostos na regido equatorial de cada um dos frutos. Foi utilizado colorimetro
digital (marca Konica Minolta, modelo CR- 410), no sistema Lab.

Os dados obtidos foram analisados por meio de andlise de variancia e teste de médias
por meio do teste de Tukey. A analise considerou como variavel principal a colheita, fazendo
o desdobramento da variavel no tempo. Para execucao das analises estatisticas foi utilizado
0 programa estatistico SAEG Sistema para Analises Estatisticas, Versdo 9.1: Fundagao
Arthur Bernardes - UFV - Vicosa, 2007.

Resultados e Discussdes

Observou-se interagdo, ao nivel de 1% de probabilidade, para o ratio e a 5% de



probabilidade para a acidez titulavel. Nao foi observada interacdo significativa para os
demais atributos avaliados.

Os atributos de qualidade SS e H nao apresentaram diferenca estatistica entre estadios
de maturacio e tempo diferentes periodos de prateleira, variando entre 10,52 e 12,00’ Brix e
102,25 e 108,11 graus, respectivamente (Tabela 1). Quanto & FP observou-se diferenca
estatistica entre os estaddios de maturacdo no tempo 0, quando E2 e E3 foram
significativamente inferiores ao E1, sem diferirem entre si. Apés trés dias de prateleira,
houve diferenca estatistica entre os estadios 1 e 3, sendo que E2 néo diferiu de ambos.
Apbs seis dias de prateleira o comportamento estatistico foi edéntico ao tempo 0, onde o0s
estadios 2 e 3 foram significativamente inferiores ao E1. As colheitas ideais para o consumo
imediato foram a segunda (E2) e a terceira (E3), (26/01 e 02/02), jA que os valores da
firmeza de polpa se encontravam na faixa recomendada pela ANP (1997).

Os valores encontrados também sdo compativeis com os de Isidoro & Almeida (2006),
gue relataram variagéo entre 11 e 12° Brix em frutos mantidos sob temperatura de 20° C no
periodo de 7 dias apés a colheita. Embora todos os valores de SS sejam estatisticamente
iguais, somente os frutos colhidos no E3 atingiram a recomendacao da ANP (1997) aos seis
dias de prateleira.

Tais resultados reforcam a recomendacdo de BENITEZ et al. (2005), de antecipar a
colheita quando o destino do fruto for o consumo em periodos prolongados.

A AT nao apresentou diferenca significativa entre os trés estadios de maturacdo no
tempo 0. Apoés trés dias de prateleira observou-se diferencga significativa entre os estadios 1
e 3, ao passo que o E2 nédo diferiu. O pH, no tempo 0, apresentou diferenca estatistica entre
0 E1 e E2. Apés trés dias de prateleira, ndo apresentou diferenca estatistica entre E1 e 0 E3

e apos seis dias de prateleira, ndo houve diferencas significativas entre os estadios.



Tabela 1 - Analise de comparagcdo de médias pelo teste de Tukey do desdobramento dos
estadios de maturacdo dentro dos tempos (T) de prateleira (em dias) para a caracteristica
analisadas: firmeza de polpa (FP), solidos sollveis (SS), acidez titulavel (AT), pH, ratio (RT)
e cor da epiderme, através do angulo Hue (H).

c . FP Ss AT pH RT H
(N) (Brix°) (ml/g) - - (em graus)

E1l 78,98 a 10,52 a 0,19 a 3,96 a 56,28 a 108,11 a
E2 0 58,95 b 11,22 a 0,21a 3,72b 54,76 a 107,91 a
E3 55,41 b 11,27 a 0,18 a 3,86 ab 63,52 a 107,21 a
El 64,52 a 11,12 a 0,25a 3,89 a 41,13 a 107,47 a
E2 3 58,22 ab 11,12 a 0,20 ab 367b 54,63 b 106,79 a
E3 47,45b 11,97 a 0,17 b 392a 68,18 c 102,44 a
E1l 63,32 a 11,60 a 0,19 ab 3,75a 61,83 a 107,04 a
E2 6 48,58 b 11,27 a 0,22 b 3,80a 51,02 b 102,25 a
E3 37,82b 12,00 a 0,17 a 384a 69,22 a 104,37 a

El, E2 e E3: Trés estadios de colheita; = Valores seguidos com letras diferentes na coluna, néo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Conclusao

Os melhores estadios para colheita da pera ‘Rocha’ foram E2 e E3 quando o objetivo foi o
consumo imediato ou dentro de trés dias de prateleira. O estadio E1 é o ideal para o

consumo com tempo de prateleira de seis dias.
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