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INTRODUCAO

Peras europeias (Pyrus communis L.) sdo classificadas como climatéricas, muito embora
necessitem de estimulo, em pos-colheita, para atingirem o completo amadurecimento
(AGAR et al., 1999). De modo geral, as peras europeias devem ser colhidas no estadio de
maturacdo fisiologica, geralmente ainda muito firmes (VILLALOBOS-ACUNA, 2011) e
submetidas a refrigeracéo (-1 a 0 °C e 90 % UR) ou a aplicagdo de etileno exdgeno, sendo,
em seguida, mantidas por alguns dias sob condi¢cdes de 15 a 21 °C e 80 a 85 % UR para
que ocorra 0 completo amadurecimento e 6tima qualidade para consumo (AGAR et al.,
1999).

O monitoramento das modificagbes ocorridas no fruto ao longo do armazenamento
refrigerado (AR) pode ser realizado por meio da avaliagdo da firmeza de polpa, sendo esta
uma ferramenta util na identificacdo da qualidade 6tima dos frutos para consumo e, em
conjunto com os testes sensoriais, possibilita o estabelecimento dos periodos de maxima
aceitabilidade pelos consumidores (PREDIERI & GATTI, 2009). Os mesmos autores
observaram reducdo na aceitabilidade de peras ‘Abate Fetel' apdés 23 semanas de AR,
sugerindo planejamento quanto ao tempo maximo de AR para que haja manutencdo da
gualidade dos frutos.

Dada a importancia do estabelecimento de pardmetros relacionados ao amadurecimento,
este trabalho teve por objetivo avaliar a firmeza de polpa e a aceitabilidade como
parametros para indicar o amadurecimento e a qualidade 6tima para consumo de peras
‘Abate Fetel'.

MATERIAL E METODOS
Peras ‘Abate Fetel’ foram colhidas em pomar comercial localizado no municipio de
Vacaria, RS. Constatada a maturidade comercial (firmeza 54 a 57 N) por meio do
monitoramento das modificacfes na firmeza de polpa dos frutos, procedeu-se a realizagéo

0912



de trés colheitas em intervalos semanais (Data de colheita (DC): 1:18/01; 2:25/01 e 3:
01/02/2010). Os frutos foram pré-selecionados no campo quanto ao tamanho e auséncia de
pragas e doengas, acondicionados em caixas plasticas modelo CN-60 vazadas, com
bandejas de papeldo, e transportados ao Lab. de Fisiologia e Tecnologia Pés-Colheita da
Embrapa Uva e Vinho, onde foram mantidos sob AR (0 + 0,5 °C e 90 + 5 % UR) por 120
dias, sendo avaliados em intervalos de 20 dias.

As peras foram avaliadas quanto a firmeza de polpa e a aceitabilidade ao término de
cada periodo de AR, bem como apos trés e seis dias sob 20 + 0,5 °C, de forma a simular o
periodo de comercializagdo. A firmeza de polpa foi realizada em ambos os lados na regido
equatorial de cada fruto, retirando-se uma pequena area da epiderme. Foi utilizado
penetrobmetro analégico (Mc Cornick, modelo FT327) com ponteira de 8 mm, sendo os
dados expressos em Newton (N). O teste da aceitabilidade foi conduzido no Lab. de Analise
Sensorial da Embrapa Uva e Vinho, em cabines individuais, onde pelo menos 20 provadores
ndo treinados atribuiram notas segundo escala hedbnica de sete pontos (1: desgostei
muitissimo a 7: gostei muitissimo), de acordo com metodologia proposta por Ferreira et al.
(2000). Firmeza de polpa inferior a 39,2 N foi o critério utilizado para constatacdo do
amadurecimento, conforme Predieri & Gatti (2009).

Cada data de colheita constituiu um experimento fatorial (7 x 3), sendo sete niveis de AR
e trés niveis de comercializacdo simulada (CS), ou seja, cAmaras com temperatura de 20 +
0,5 °C. O delineamento foi em blocos ao acaso, com quatro repeticbes. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia e analise de regressdo polinomial para tempo de AR e
teste de Tukey para CS. A partir da frequéncia de notas atribuidas pelos provadores foi
calculado um indice de aceitabilidade de acordo com Czermainski (1999). A analise
estatistica foi executada com auxilio do SAS/STAT verséo 9.2 (SAS Institute 1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Frutos provenientes das trés datas de colheita avaliados aos trés e seis dias sem AR ndo
atingiram a firmeza recomendada para consumo (39,2 N), o que confirma a necessidade de
AR ou aplicacdo de etileno exdgeno para que ocorra o amadurecimento (SUGAR &
EINHORN, 2011). Ap6s 20 dias de AR, os frutos atingiram firmeza de polpa para consumo
aos seis dias de CS. Para as trés datas de colheita, foram necessérios 60 dias de AR para
gue o amadurecimento ocorresse aos trés dias em CS. O amadurecimento foi identificado
imediatamente apdés o AR, quando os frutos permaneceram armazenados por 120, 93 e 84
dias para as datas de colheita DC1, DC2 e DC3, respectivamente (Figura 1).

Chen et al. (1997) afirmaram que as diferencas nas datas de colheita interferem na

inducdo do amadurecimento em frutos de pera. Entretanto, para ‘Abate Fetel' a
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homogeneizagdo ocorreu apd6s 20 dias de AR independentemente da data de colheita
(Figura 1).
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Figura 1- Firmeza de polpa de peras ‘Abate Fetel' das diferentes datas de colheita DC1
18/01 (A), DC2 25/01 (B) e DC3 01/02/2010 (C). A linha tracejada na horizontal indica a
firmeza recomendada para consumo (39,2 N) e as linhas na vertical referem-se os frutos em

CS (trés e seis dias).

Os maiores valores de aceitabilidade foram obtidos nos frutos da primeira colheita (DC1)
mantidos por 20 e 120 dias de AR, seguidos por seis dias de CS. Ja 0os menores valores
foram atribuidos aos frutos avaliados aos trés e seis dias sem AR para as trés datas de
colheita e aos frutos avaliados aos 120 dias e aos 120 dias seguidos de trés dias em CS

para a DC3 (Figura 2).
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Figura 2- Analise sensorial de peras ‘Abate Fetel’ de diferentes datas de colheita (DC1, DC2
e DC3) em funcao do periodo de AR (20, 40, 60, 80, 100 e 120 dias) e CS (trés e seis dias).
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A baixa aceitabilidade aos 3 e 6 dias sem AR ratifica a necessidade de AR para que
ocorra o amadurecimento (VILLALOBOS-ACUNA, et al. 2011), visto que os provadores
relataram que os frutos apresentavam-se firmes, sem sabor, adstringentes e imaturos. Em
relacéo aos baixos valores apés 120 dias de AR para a data de colheita DC3, os provadores
relataram que os frutos encontravam-se sobremaduros, sem sabor, com polpa farinhosa,

pouco suculentos e com retrogosto ruim (Figura 2).

CONCLUSAO
Os parametros firmeza de polpa e aceitabilidade foram eficientes em indicar o
amadurecimento e a qualidade 6tima para consumo de peras ‘Abate Fetel'.
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