INFLUENCIA DO ESTADIO DE MATURACAO SOBRE A ATIVIDADE METABOLICAE
A QUALIDADE DE PERAS ‘PACKHAM’S TRIUMPH’
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INTRODUCAO

A pera ‘Packham’s Triumph’ apresenta grande potencial de producdo nas condicGes
climaticas do Rio Grande do Sul e Santa Catarina (SEIBERT et al., 2000). Por pertencer ao grupo
de cultivares europeias, os frutos dessa cultivar ndo sdo capazes de completar o seu
amadurecimento na planta, necessitando de armazenamento refrigerado ou aplicacdo de gas etileno
para completar o processo de amadurecimento (VILLALOBOS; MITCHAM, 2008; SUGAR,;
BASILE, 2009).

O estadio de maturacdo ideal para a colheita da pera europeia é definido como o ponto a
partir do qual o fruto é capaz de evoluir para uma qualidade ideal de consumo quando fornecidas
condi¢cdes pos-colheita apropriadas, tais como baixa temperatura ou etileno, seguidas pela
manutencao, durante alguns dias, sob temperatura ambiente (MITCHAM; MITCHELL, 2007).

Alguns autores citam que o estddio de maturacdo na colheita influencia a atividade
respiratdria (FONSECA et al., 2002), bem como o tempo de frio requerido para induzir a maturacao
dos frutos (SUGAR; BASILE, 2009).

Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia do estadio de
maturacdo na colheita sobre a qualidade e as taxas respiratoria e de producdo de etileno em peras
‘Packham’s Triumph’.

MATERIAL E METODOS
Peras da cultivar Packham’s Triumph foram colhidas em pomar comercial localizado no
municipio de Sdo Francisco de Paula, RS, durante a safra 2010/2011. Os frutos foram colhidos em
trés estaddios de maturacdo: uma semana antes da colheita comercial (E1), na colheita comercial
(E2) e uma semana apds o inicio da colheita comercial (E3). O delineamento experimental foi

inteiramente casualizado, com 10 repeti¢fes para cada estaddio de maturacdo avaliado, sendo cada
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repeti¢do constituida por cinco frutos. Para a caracterizagdo inicial foram utilizados 10 frutos, sendo
avaliados os seguintes atributos de qualidade: firmeza de polpa (N), teores de sélidos solUveis
(°Brix) e acidez titulavel (% acido malico).

As peras foram armazenadas durante 60 dias a 00,5 °C e 90-95 % de umidade relativa
(UR). Apos esse periodo, os frutos foram avaliados diariamente quanto as taxas respiratdria (nmol
de CO; kg™ s) e de producéo de etileno (nmol C,H, kg™ s™), durante 10 dias subsequentes a saida
dos frutos da camara. Para tanto, foram utilizados recipientes com fechamento hermético para o
acondicionamento dos frutos. Cada recipiente (2,3 L) contendo cinco frutos consistiu uma unidade
amostral. Os frutos foram mantidos no recipiente hermético por 60 minutos e, apds esse periodo,
aliquotas de gas (1 mL) foram retiradas dos recipientes, através de um septo, e injetadas em
cromatdgrafo a gas (Varian®, modelo CP-3800).

Ap0s 60 dias de armazenamento refrigerado e mais 10 dias em condi¢do ambiente, os frutos
foram avaliados quanto a firmeza de polpa (N), teores de sélidos soltveis (°Brix) e acidez titulavel
(% de acido malico). A firmeza de polpa foi realizada em dois lados opostos de cada fruto, com o
auxilio de um penetrometro eletrénico (GUSS Manufacturing), munido de ponteira 7,9 mm. Os
valores de acidez titulavel foram obtidos a partir de uma amostra de 10 mL de suco, obtido pelo
processamento dos frutos em uma centrifuga,diluida em 90 mL de &gua destilada e titulada com
solucdo de NaOH (0,1N) até pH 8,1. Para titulagdo das amostras foi utilizado titulador automatico
(TITROLINE® easy - Schott Instruments). Os teores de SS foram determinados em refratometro
digital Atago PR-101, utilizando o suco conforme descrito para acidez titulavel.

Os dados foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo

teste de Tukey (p<0,05). Para esses procedimentos foi utilizado o programa SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo inicial dos frutos indicou valores médios de firmeza muito proximos para
os frutos colhidos nos dois estadios iniciais (74 N), ao passo que o valor médio observado para
frutos colhidos no terceiro estadio de maturagdo foi inferior a 70 N. Os valores de acidez titulavel
foram mais elevados no E1 (0,2%) em relagcdo ao E2 (0,17%) e ao E3 (0,15%). Os frutos colhidos
durante a colheita comercial e a colheita tardia apresentaram igual teor de soélidos soltveis (10,6
°Brix), sendo, 0s mesmos, superiores aos teores encontrados nos frutos colhidos antecipadamente
(10,2 °Brix).

A colheita tardia (E3) apresentou o pico respiratorio apds sete dias de exposicdo a
temperatura ambiente, tendo antecipado o pico em trés dias com relacdo a colheita comercial (E2),

que teve o pico respiratorio aos dez dias.
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O pico de etileno dos frutos da colheita tardia (E3) foi antecipado em dois dias, quando
comparado ao dos frutos da colheita comercial (E2), que ocorreu aos oito dias. O aumento na taxa
respiratoria € um evento secundario, estimulado pelo aumento na taxa de producdo de etileno
durante o amadurecimento dos frutos.

O climatério é tido como uma indicacdo do final de um periodo de sintese ativa, bem como
de manutencdo dos processos metabdlicos e do inicio da senescéncia do fruto (CHITARRA;
CHITARRA, 2005), sendo, portanto, tido como uma fase de transicdo entre o desenvolvimento e a
senescéncia (RODHES, 1970). Como a colheita tardia (E3) antecipou o pico climatérico nos frutos,
0S mesmos entraram em senescéncia mais cedo, tendo sua vida de prateleira reduzida em relagao
aos frutos colhidos antes ou durante a colheita comercial.

Os valores de firmeza de polpa aos 10 dias ap6s o término do armazenamento refrigerado
foram superiores nos frutos colhidos precocemente (E1) (Tabela 1), indicando menor avango no
processo de amadurecimento em relacdo aos frutos colhidos nos demais estadios. Em geral, as
alteracdes na consisténcia dos frutos durante o amadurecimento resultam, predominantemente, da
desestruturacdo da parede celular, que envolve a interacdo complexa de vérias enzimas hidroliticas
(ALI et al., 2004). A acdo dessas enzimas estd associada ao aumento na producdo de etileno,
caracteristico do processo de amadurecimento de peras, o que justifica que o E3 tenha apresentado
menor firmeza de polpa aos dez dias com relacdo ao E1, j& que os frutos colhidos tardiamente
apresentaram antecipacdo do pico de producéo de etileno.

Os valores de acidez titulavel foram menores nos frutos da dltima colheita (Tabela 1),
indicando, possivelmente, estadio mais avancado de maturacédo, ja que o teor de &cidos organicos
tende a diminuir com a maturacdo dos frutos, em decorréncia do seu uso como substrato no

processo respiratorio ou de sua conversao em acgucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Tabela 1 - Firmeza de polpa, sélidos soluveis e acidez titulavel de peras Packham’s Triumph de
trés estadios de maturacdo apos armazenamento refrigerado por 60 dias e mais 10 dias de exposicao
dos frutos em condigdes ambiente.

Dados seguidos de mesma letra na coluna ndo diferem entre si estatisticamente ao nivel de

5% de significancia pelo teste Tukey.

Tratamento Firmeza (N) Sélidos solaveis (°Brix) AT (%)
El 6,52 a 12,89 a 0,31a
E2 583D 12,49 a 0,29 a
E3 599D 11,90 b 0,24 b

CV (%) 6,30 3,76 8,98

1634



Os teores de solidos soltveis foram significativamente superiores nos frutos dos estadios E1
e E2, com relacdo ao E3 (Tabela 1). Esse resultado indica que os frutos do estadio de maturacdo E3
provavelmente ja estariam em estado de senescéncia. Segundo Vangdal (1982), durante a maturacao

o contetdo de solidos soltveis da pera aumenta ligeiramente e depois decresce com a senescéncia.

CONCLUSOES
A colheita tardia de peras da cultivar Packham’s Triumph antecipa o climatério e a senescéncia

dos frutos, reduzindo seu periodo de comercializagao.
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