ESTUDO COMPARATIVO DA COMPOSICAO QUIMICA DE CINCO VARIEDADES DE
PERA EM TRES ESTADIOS DE MATURACAO

ANDRESSA SALLA JOHN?; CRISTIANE VIEIRA HELM?, DAYANNE REGINA MENDES
ANDRADE?; LUCIMARA ROGERIA ANTONIOLLI*

INTRODUCAO

A pera € a terceira fruta de clima temperado mais consumida e importada em maior
quantidade pelo Brasil (NAKASU et al., 2003). De 2001 a 2005 foram importadas, em média,
90.296 toneladas e gastos aproximadamente US$ 41.235, o que é equivalente a 38,38% da
quantidade de frutas importadas e a 26,16% dos valores pagos nas importagoes, respectivamente
(FIORAVANCO, 2007). Em 2009 a importagcdo de pera foi de 161.875 toneladas e em 2010,
189.840 toneladas. O gasto com a importagdo foi de 134,8 e 161,9 milhGes de ddlares
respectivamente (CIA DA TERRA, 2012). Por outro lado, de 2001 a 2005, o Brasil registrou
producdo média de 20.230 toneladas, com destaque para o Estado do Rio Grande do Sul,
responsavel por 45,7% do total produzido no periodo. Entre 2007 e 2010, o Brasil produziu 65.688
toneladas de peras, sendo 17.074 toneladas em 2007, 17.391 toneladas em 2008, 14.856 toneladas
em 2009 e 16.367 toneladas em 2010 (FAO, 2012).

Constata-se, portanto, que a producéo brasileira de peras é muito pequena frente ao potencial
mercado interno ja existente para o produto. Fioravanco (2007) cita como entraves a expansdo da
cultura a falta de adaptacdo de cultivares as condi¢es climaticas do Sul do Brasil e o
desconhecimento de alguns cultivares pelos consumidores. J& Campo-Dall’Orto (1996) atribui a
estagnacdo da producdo a competicdo de outras frutiferas, de retorno econémico mais rapido, bem
como a baixa qualidade dos frutos produzidos em comparagdo com os frutos importados, o que
reduz a remuneracgdo do produtor e desestimula a producao de peras no pais.

A caracterizacdo quimica de peras das cultivares Abate Fetel, Packham’s Triumph, Rocha,
Santa Maria e William’s, procedentes de Bento Gongalves, RS, em trés diferentes datas de colheita,
realizadas com intervalos de sete dias foi feita com o objetivo de obter maiores informacdes e, desta

forma, dar subsidios para aumentar a producéo e o consumo de peras nacionais.

MATERIAIS E METODOS
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As amostras das peras Abate Fetel, Rocha, William’s, Packham’s Triumph e Santa Maria
foram colhidos em pomares comerciais, em trés estadios de maturacdo comerciais a cada sete dias,
e manejados, apés a colheita conforme recomendacdes praticas em uso. As amostras foram
armazenadas em freezer a -20°C + 1°C e enviadas a Embrapa Florestas para a realizagdo de analises.
Os frutos foram processados e analisados quanto aos teores de umidade, cinzas, proteina, fibra
soltvel e insoluvel, acucares redutores, carboidratos totais e minerais (Cu, Fe, Zn, Mn, Ca, Mg, Na,
K, P). As analises quimicas foram realizadas de acordo com as metodologias do Instituto Adolfo
Lutz, (BRASIL, 2005). Os dados sdo referentes a média de trés repeticGes e expressos em % em
base seca. As metodologias simplificadas aplicadas sdo esquematizadas nas Figuras 1 e 2.

As analises de cinzas e umidade foram feitas por gravimetria; as analises de proteinas por
digestdo sulfarica, destilacdo e titulacdo; a analise de acUcares redutores foi executada pelo método
de DNS, segundo Miller (1959), e a andlise de fibras realizada da forma enzimatico-gravimétrica.
Todas as analises supracitadas, a exce¢do a metodologia de acglcares, sdo normatizadas pelo
Instituto Adolfo Lutz.

A quantidade de carboidratos totais foi calculada por diferenca entre 100 e os teores de
umidade, proteina fibras totais e cinzas em porcentagem.

Para a andlise de minerais, a amostra passou por uma digestdo nitro-perclérica: 0,5 g de
amostra foram colocados com 4,5 mL de acido nitrico 65% e 0,5 mL de &cido perclérico em um
digestor a 180°C. A leitura desses minerais foi realizada em trés equipamentos diferentes: o
Espectrémetro de Absorcdo Atdmica é responsavel pela determinagdo de cobre, ferro, manganés,
zinco, calcio e magnésio; o fosforo foi determinado pelo Espectrofotdmetro UV-VIS; e o0 sddio e o
potassio foram determinados pelo Fotémetro de chama.

As amostras foram submetidas as analises de acgucares redutores totais, pelo método do
DNS, segundo Miller (1959).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da composicdo centesimal das cinco variedades de peras, nos trés estadios de
maturacao, sao demonstrados na Tabela 1.

Os teores de umidade e de cinzas de todas as variedades, em todos os estadios de
maturacdo apresentam um valor médio de 83,03 e 86,09% e de 0,21 a 0,47% respectivamente. N&o
se observou uma correlacdo entre tempo de maturacdo e aumento ou decaimento de umidade.
Algumas espécies (Abate Fetel e Williams) apresentaram um decaimento de cinzas com o tempo de
maturacdo. Os valores encontrados sdo coerentes com a Tabela Brasileira de Composicédo de
Alimentos (UNICAMP, 2011).
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Tabela 1 — Composicdo quimica centesimal das variedades Packham’s Thriumph, Rocha,Santa

Maria, Williams e Abate Fetel em trés estadios de maturacao, em g/100g

] . o i Fibras Fibras  AcUcares
Umidade  Cinzas  Lipidios Proteinas o o
Insoluveis SolGveis Redutores

DC1 85,31 0,27 N.D. 0,53 3,10 1,02 5,68

Packhams
) DC2 83,28 0,33 N.D. 0,21 3,23 1,45 6,27
Triumph
DC3 84,18 0,21 N.D. 0,28 3,47 1,23 6,01
DC1 84 54 0,25 N.D. 0,45 2,89 0,79 6,07
Rocha DC2 84,26 0,47 N.D. 0,34 3,25 1,04 5,94

DC3 85,23 0,39 N.D. 0,39 3,89 1,47 6,53
DC1 85,79 0,24 N.D. 0,75 2,37 0,73 5,43
Santa Maria DC2 84,35 0,29 N.D. 0,41 2,51 1,52 5,97
DC3 84,75 0,29 N.D. 0,60 3,22 1,17 5,81
DC1 85,38 0,34 N.D. 0,52 2,85 1,06 4,35
William’s DC2 86,09 0,32 N.D. 0,33 3,07 1,24 4,54
DC3 85,23 0,26 N.D. 0,30 3,74 0,90 5,19
DC1 83,03 0,36 N.D. 0,30 3,49 0,84 5,27
Abate Fetel DC2 83,64 0,28 N.D. 0,28 2,42 2,30 5,42

DC3 84,39 0,24 N.D. 0,21 3,17 1,14 5,98

Legenda: N.D. Ndo detectado.

Os valores encontrados para proteinas em trés variedades (Packham’s Triumph, Rocha,
Santa Maria) apresentou uma queda desse teor no 2° estadio de maturacdo. As peras Williams e
Abate Fetel também obtiveram um decaimento de proteinas, porém nos trés estadios. Os teores de
lipidios ndo foram detectados pela metodologia padréo utilizada (< 0,5 g/100g).

Os valores de fibras das peras Williams e Abate Fetel manteve-se dentro de uma faixa entre
3,71 e 4,73%, sempre as insolUveis apresentando valores superiores aos das solUveis. Para essas
mesmas peras, foi possivel observar um acréscimo de agucares redutores conforme o aumento do
tempo de maturacdo. Os resultados de fibras encontrados podem ser explicados pela presencga de
pectina, uma fibra estrutural encontrada na parede celular e na camada intracelular de vegetais e sua

solubilidade esta associada ao grau de maturidade do vegetal. A fruta oferece uma fonte natural de
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energia, devido a grande quantidade de agUcares redutores encontradas na mesma.

Os valores de micro e macronutrientes estdo expressos na Tabela 2. Quanto aos minerais
encontrados, ndo houve correlacdo entre o0s niveis de maturacdo. Destaque deve ser dado a grande
quantidade de potassio presente na fruta avaliada, ja& que este mineral é necessario em grandes
quantidades para manutencdo da homeostase animal. Outro mineral que merece destaque é o
fosforo, encontrado em grandes quantidades em todas as cultivares analisadas e em todos os

estadios de maturacao.

Tabela 2 — Composicdo mineral de fosforo (P), célcio (Ca), magnésio (Mg), ferro (Fe), manganés
(Mn), sodio (Na), potassio (K) cobre (Cu) e zinco(Zn) expressos em mg/100g.
Cultivares P Ca Mg Fe Mn Na K Cu Zn

DC1 1551 18,75 816 0,10 003 074 9432 012 0,22
Packham's pc2 1215 1053 540 031 003 041 6725 010 0,18

DC3 1583 22,01 723 012 005 104 90,81 014 0,31

DC1 11,15 18,32 628 0,19 003 053 100,08 0,10 0,22
Rocha pc2 1344 1586 671 009 004 007 112,18 0,16 0,24
DC3 99 17,96 555 029 003 039 91,99 010 0,22
DC1 1165 11,18 725 009 005 072 8472 009 0,12
DC2 1604 17,72 743 005 006 014 9822 013 0,12
DC3 10,88 16,20 602 002 008 034 71,62 038 0,13
DC1 11,07 1727 739 016 004 009 7545 0,10 0,29
Williams pc2 1178 1973 6,13 010 004 082 6371 010 0,27

DC3 930 1829 1022 0,19 005 005 7962 047 042
Apate DC1 1244 1623 602 000 005 011 991 010 013
DC2 974 1581 479 005 007 039 71,37 019 0,27
DC3 795 12,04 760 000 016 000 8625 019 0,16

Santa
Maria

Fetel

CONCLUSOES
Esse trabalho contribuiu para o levantamento de dados de caracterizacdo quimica de cinco
variedades de peras comercializadas nacionalmente. A literatura de pds-colheita e comercializagédo
de peras é escassa no Brasil, o que reflete a falta de experimentacdo cientifica na area e a
necessidade de caracterizar a qualidade global dos frutos das diferentes cuitivares de pereira em

producdo nacional.
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