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A pera (Pyrus communis) € a terceira fruta de clima temperado mais consumida
e importada em maior quantidade pelo Brasil. A literatura de pds-colheita e
comercializacdo de peras € escassa no Brasil, o que reflete a falta de
experimentacéo cientifica na area e a necessidade de se gerar informacdes
relativas as cultivares. A caracterizacdo quimica de peras das cultivares
William's e 'Abate Fetel', em trés diferentes datas de colheita realizadas em
intervalos de 7 dias, foi feita com o objetivo de obter maiores informacoes e,
desta forma, dar subsidios para aumentar a producédo e o consumo de peras
nacionais. As amostras foram submetidas as analises de acucares redutores
totais, pelo método do DNS, segundo Miller (1959), composicdo quimica
(umidade, cinzas, proteinas, lipidios e fibras solUveis e insoluveis), seguindo as
normas do Instituto Adolfo Lutz (1995). As amostras analisadas apresentaram
teor de umidade entre 83,00% e 86,00%. O teor de cinzas, com 0 avango no
estadio de maturacéo da fruta, apresentou queda de 0,34% para 0,26%, para a
'‘William's', e de 0,36% para 0,24% para a 'Abate Fetel'. O contetdo de proteina
variou de 0,60% a 0,80% para a 'William's' e de 0,35% a 0,55% para a 'Abate
Fetel'. Os aguUcares redutores totais apresentaram valores maximos de 5,19%
e 5,98%, um acréscimo de 19,44% e 13,49% do inicio da colheita até o final da
mesma para as cultivares 'William's' e 'Abate Fetel', respectivamente. Os
teores de fibras foram analisados para avaliar a quantidade de fibras soluveis,
ja que estas aumentam a viscosidade do bolo alimentar, diminuindo a atividade
de certas enzimas digestivas, influenciando na taxa de digestdo e absorcao de
nutrientes. A quantidade de fibras totais na pera 'William's' aumentou de 3,90 g
para 4,60 g com 0 avanco no estadio de maturacdo enquanto que na 'Abate
Fetel' a variacdo foi pequena, de 4,30 g e 4,70 g, para cada 100 g. Os
resultados encontrados podem ser explicados pela presenca 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.
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