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A producdo mundial de peras no ano de 2008 foirgupa 21 milhdes de toneladas,
incluindo as peras europeias, asiaticas, rusticabredas. Nesse ano, a China despontou como
maior produtor mundial, com producéo de 13,7 mithde toneladas seguida pelos Estados Unidos
da América, Italia e Argentina, com 789, 770 e TdiD toneladas, respectivamente. O Brasil
ocupou o 46 lugar, com produgao de 17.391 t (FAOSTAT, 201¥8.doordo com dados do IBGE
referentes ao ano de 2009, a producéo de peraaregtdrio nacional estd concentrada nos Estados
do Rio Grande do Sul (8.431 t), Parané (3.667a), Faulo (1.541 t), Minas Gerais (841 t) e Santa
Catarina (376 t), perfazendo um total de 14.85BBGE, 2011). Avaliando-se a série histérica
compreendida entre os anos de 1999 e 2009, obseryae a producdo de peras no Estado do Rio
Grande do Sul manteve-se estavel, com quantidasiglamdo entre 7.948 e 10.769 t. Minas
Gerais, com producdo de aproximadamente 5.000 toat#no de 1995, vem reduzindo
gradativamente sua producao, atingindo apenas &#12009.

Campo-Dall'Orto et al. (1996) atribui a estagnadagroducao brasileira a competicado de
outras frutiferas, de retorno econébmico mais rapliEm como a baixa qualidade dos frutos
produzidos em comparacdo com os frutos importamla@gje reduz a remuneracédo do produtor e
desestimula a producdo de peras no pais. Ja Fig@ya007) cita como entraves a expansao da
cultura a falta de adaptacdo de cultivares as c¢oOadi climaticas do Sul do Brasil e o
desconhecimento de algumas cultivares pelos codsues.

A pera liderou, nos anos de 2009 e 2010, a lisienpertacdes brasileiras de frutas frescas,
com volumes de 161.875 e 189.841 t, respectivamerdées volumes foram superiores as
exportacdes de outras frutas brasileiras, comoca hagie no mesmo periodo atingiram volumes de
98.264 e 90.839 t, respectivamente (IBRAF, 2011puantidade de pera importada pelo Brasil
denota, claramente, a existéncia de um mercadaucodsr j4 estabelecido e, principalmente,
habituado a qualidade das peras provenientes denthng e do Chile. Tal fato constitui uma
grande oportunidade para a pera nacional, mas tamlm grande desafio. Oportunidade de
expansdo da cultura, haja vista que a producdomaactquivale a menos de 10 % da quantidade
de pera consumida anualmente pelos brasileirogsafid, dados os problemas de adaptagédo da
maioria das cultivares as condi¢gBes climaticas rdges produtoras, de susceptibilidade as
doencas e de deficiéncia de tecnologias de manejré e pds-colheita.

Varios esfor¢cos de pesquisa vém sendo feitos neabper cultivares adaptadas e por
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da pereira no Rio Grande do Sul (Wrege et al., R0fife indica as cultivares aptas a produgéo
com qualidade e baixo risco. Além de apresentarermelhores condi¢des climaticas para o
cultivo da pereira, os Estados do Rio Grande doeS8hnta Catarina disp6em de estrutura de
armazenamento, transporte e distribuicéo ja estaidel, bem como grande experiéncia produtiva e
comercial adquirida ao longo dos anos com a cullaranacieira, (Fioravango, 2007), o que pode
facilitar o desenvolvimento e a expansao da cultesses Estados.

Atualmente, as principais cultivares importadas asceuropeias William’s, D’Anjou e
Packham’s Triumph, ao passo que as principaisvauits produzidas no Brasil sdo as rasticas
tradicionais (Kieffer, Smith, Grazzine, Madame ®&ib e D’'Agua), as asiaticas (Hosui, Kosui,
Okisanchichi, Yali e Atago), as europeias (Packisafmiumph) e as hibridas desenvolvidas pelo
Instituto Agrondmico de Campinas (Triunfo, Seléianra, Primorosa e Centenaria) (Penteado &
Franco, 1997). Dentre as cultivares promissoraa paregido Sul do Brasil destacam-se as
europeias Packham’s Triumph, Rocha, Santa MaridiaWiis e Abate Fetel.

As peras europeias diferem das asidticas quantocoawportamento poés-colheita. As
asiaticas apresentam comportamento ndo climatésendo colhidas maduras e destinadas,
imediatamente, ao consumo. J4, as europeias afesecomportamento climatérico e,
normalmente, ndo amadurecem adequadamente na, @anthk, por esse motivo, colhidas com
elevada firmeza de polpa e submetidas a tratameméos inducdo e homogeneizagcdo do
amadurecimento.

A maturagdo da pera é definida como o estadio dendelvimento no qual o fruto
apresenta capacidade de amadurecimento quandot@xmsondi¢cdes apropriadas de indugao,
seja por baixas temperaturas, seja por etilen@rdido por alguns dias sob temperatura ambiente,
de forma a atingir qualidade étima para consumdaldbos-Acuiia & Mitcham, 2008). Durante a
exposicao as baixas temperaturas ou ao etilereraadesenvolve a capacidade de sintetizar etileno
em niveis capazes de ativar e completar o procEsamadurecimento.

Sugar & Basile (2009), demonstraram que a duragi@amhdicionamento com baixas
temperaturas necessario para induzir o amaduretireem peras ‘Comice’ e ‘Bosc’ é influenciada
pelo estadio de maturacdo na colheita, sendo gfratos colhidos mais tardiamente necessitam de
menores periodos de exposicdo as baixas temperapamea que ocorra a inducdo do
amadurecimento. Peras ‘Comice’ colhidas imediaténa@o atingirem o estadio de maturagéo
equivalente a firmeza de polpa de 57,8 N neceasitate aproximadamente 30 dias sob baixas
temperaturas (0,5 °C) para atingirem o amadurecimento desejadugfa de polpa 22,2 N),
sendo que o numero de dias necessarios para gfretos atingissem esse valor de firmeza
diminuiu aproximadamente 0,6 dias para cada diati@dso na colheita. Peras ‘Bosc’, colhidas 28
dias apds atingirem firmeza de polpa de 71,2 N,daneeram sem que houvesse necessidade de
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O tratamento pos-colheita com etileno pode redparcial ou totalmente, a necessidade
das peras europeias de condicionamento com baieaspetaturas para inducdo do
amadurecimento. Esse tratamento inclui a exposiQadrutos a temperaturas proximas a 20 °C e a
aplicacéo exdgena de etileno (1Q0L"1), necessario para inducédo de sua biossintesal@lits-
Acufia & Mitcham, 2008). A temperatura durante aosigiio dos frutos ao etileno influencia o
nivel de inducdo da biossintese, sendo necessd@dgses periodos de exposicdo ao etileno
quando utilizadas temperaturas mais baixas. Dalaa@m Mitcham et al. (2000), peras ‘Bartlett’
apresentaram adequada indugdo do amadurecimemdaegpostas ao etileno 100 L* por 1, 2
ou 3 dias a 20, 10 ou 5 °C, respectivamente, atilagio completo amadurecimento apds a
manutencdo em temperatura ambiente.

Para longos periodos de armazenamento, recomeralaaautencdo de temperaturas de
polpa entre -1,5 e -0,5 °C ou temperatura de @mnaazento entre -1 e 0 °C, dependendo da
cultivar. Para a maioria das cultivares europeiageriodo de armazenamento e a qualidade dos
frutos séo reduzidos em decorréncia de pequenosraasina temperatura de armazenamento.

Em complementacéo a refrigeracéo, o uso de atnaosbeitrolada (AC) aumenta o periodo
de conservacdo, reduz o amarelecimento da epidermecorréncia de desordens fisioldgicas,
como a escaldadura superficial e a degeneresdé@tmina da polpa. As concentrages de oxigénio
(O2) e de dioxido de carbono (GOutilizadas no armazenamento de peras europeids sa
dependentes da cultivar, variando, geralmenteg éné&r 3 % de ©e 0 e 5 % de CQVillalobos-
Acufia & Mitcham, 2008).

Outra tecnologia pés-colheita vidvel, em complemgid a refrigeracdo, consiste no uso
da atmosfera modificada (AM) por meio da utilizagho filmes poliméricos. Essa tecnologia é
baseada na permeabilidade especifica dos filmeg@s®ess e ao vapor de agua, gerando, dessa
forma, uma atmosfera que possibilite o prolongamelat conservacdo pds-colheita dos vegetais.
Apresenta como vantagens o custo relativament® leaix facilidade de implementacdo em nivel
comercial. A utilizacdo de filme especial de Pdbeb Linear de Baixa Densidade (PELBD, 100
micra, BAG-IT-FRESH® (B.l.F.), Magna Chemical Camalhc.), possibilitou a manutencdo da
qualidade de peras ‘Rocha’ e ‘Packham’s Triumphadte 180 dias sob condi¢cbes de 0 °C e 90-95
% UR.

A aplicagdo de 1-metilciclopropeno (1-MCP) em pobeita tem sido utilizada com o
objetivo de retardar o amadurecimento e prolong&orservagdo pos-colheita de peras. Séo
relatados, como efeitos do tratamento, a reducaatiw@ade respiratoria, nas sinteses de ACC
sintase, ACC oxidase e etileno, no amarelecimeatemderme e amolecimento da polpa e na
ocorréncia de disturbios fisiolégicos. No entardgimda ndo estdo claras quais sdo as melhores
combinagdes entre todos os fatores envolvidosdiestie maturagéo na colheita, concentragéo de
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tratamento) para que se obtenha adequado conwolmblecimento e do desenvolvimento de
disturbios fisiolégicos, aliado ao completo amadiumento e desenvolvimento dos atributos
sensoriais de qualidade (Villalobos-Acufia & MitchagD08). Nos ultimos anos, o 1-MCP

(SmartFresh) vem sendo utilizado comercialmente difarentes cultivares de pera como
William’s, Packham’s Triumph, D’Anjou, Abate Fetantre outras. A concentracdo de 1-MCP
geralmente aplicada € de aproximadamente 300 ppbmemento da aplicagdo, em termos de
estadio de maturagéo, depende da cultivar e déivabge ser atingido em pos-colheita (AgroFresh
Inc.)!

De maneira geral, é evidente a existéncia de unsaderpassivel de ocupacéo pela pera
nacional. A exemplo da maca, a utilizacdo de tegial adequada possibilitara a obtencdo de
peras, com qualidade semelhante a das importadas, molongamento do periodo de
armazenamento, de forma a oferecer o fruto no mmmadequado e com maxima qualidade

sensorial.
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