A cultivar Rocha surgiu, casualmente, em 1836,
em uma propriedade no distrito de Lisboa, Portugal
(SOUSA, 2010). Atualmente, € a principal cultivar
plantada naquele pais (RODRIGUES et al., 2013).
No Brasil, a cultivar vem se destacando por sua boa
adaptacdo as condi¢des climaticas do Sul do Brasil
e por seu potencial de conservagdo pos-colheita.

Peras 'Rocha' apresentam padrdo climatérico e,
geralmente, ndo amadurecem adequadamente na
planta. Recomenda-se que sejam colhidas com
firmeza de polpa entre 64 ¢ 54 N e teor de so6lidos
soluveis entre 11 e 13 °Brix (MADEIRA et al.,
2005 e SILVA et al., 2005). Nesse estagio de
maturacdo, apresentam capacidade de
amadurecimento quando expostas as condigdes
apropriadas de indug¢do por temperatura ou por
etileno (VILLALOBOS-ACUNA & MITCHAM,
2008).

Inducio do amadurecimento de peras 'Rocha’

conduzidos na Embrapa Uva e Vinhoa0°C,5°Ce
10 °C revelaram que peras 'Rocha' colhidas com
firmeza de polpa média de 65,7 N ndo
apresentaram redu¢do na firmeza de polpa que as
tornassem aptas ao consumo quando nao
submetidas ao condicionamento prévio por
temperatura. No entanto, houve reducdo na firmeza
de polpa das peras condicionadas tanto a 0 °C,
quanto a 5 e 10 °C, indicando o avanc¢o no
amadurecimento dos frutos. Peras 'Rocha'
condicionadas a 0 °C atingiram a firmeza de polpa
de 20 N, indicada como ideal para consumo por
Isidoro & Almeida (2006), apds 18 dias de
condicionamento seguidos por 5 dias em
temperatura ambiente. J& os frutos submetidos as
temperaturas de 5 e 10 °C atingiram valores
semelhantes de firmeza apos 12 e 8 dias,
respectivamente, ambos seguidos por 5 dias a
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Embora as temperaturas de condicionamento

utilizadas comercialmente sejam prdximas a
temperatura minima tolerada pelo fruto, o que
também corresponde as temperaturas otimas para
longos periodos de armazenamento (PORRITT,
1964), estudos com cultivares europeias sugerem
que o condicionamento sob temperaturas de 5 °C
ou 10 °C pode reduzir o tempo necessario para a
obten¢do de peras apropriadas para o consumo
(SUGAR & EINHORN, 2011,2012).

Resultados de ensaios de condicionamento

20°C. Comparado a temperatura de 0 °C, mais
amplamente utilizada para a indug¢do do
amadurecimento de peras europeias, O
condicionamento a 5 °C promoveu a antecipacao
do amadurecimento em 6 dias, ao passo que a
temperatura de 10 °C reduziu em 10 dias a
necessidade de condicionamento para se obter
frutos aptos para o consumo (Figura 1 A).

A mudanga na coloragdo da casca de verde para
verde claro ¢ finalmente para amarelo ¢ um
indicativo do avan¢o do amadurecimento de peras
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'Rocha'. O Hue, coordenada angular da cor,
representa a tonalidade ou a cor propriamente dita e
¢ o parametro ideal para indicar essa mudancga de
coloracdo decorrente do amadurecimento (0°=
vermelho, 90°= amarelo, 180°= verde, 270°= azul).
O tempo necessario para que a cor da casca dos
frutos adquirisse tonalidade completamente
amarela (90°) diminuiu @ medida que a temperatura
de condicionamento foi elevada para 5 ou 10°C
(Figura 1B), semelhante ao comportamento da
firmeza de polpa. Os periodos de condicionamento
indicados por meio do atingimento da firmeza 6tima
para consumo (18, 12 e 8 dias para condicionamento
a0°C,5°Ce 10 °C, respectivamente) resultaram
em frutos cuja tonalidade da casca ainda ndo estava
completamente amarela, ndo havendo, portanto,
prejuizos a aceitagao dos frutos (Figuras 2A, B e C).
Peras condicionadas a 5°C ou 10°C por 20 dias
foram marcadas pelo excessivo amarelecimento da
casca e amolecimento da polpa (Figura 1B).

A temperatura de condicionamento é uma
ferramenta estratégica no manejo pés-colheita e
comercializagdo de peras 'Rocha’, uma vez que
permite ao produtor escalonar o amadurecimento e,
consequentemente, estender o periodo de oferta de
peras no estagio 6timo para consumo.
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Figura 1. Firmeza de polpa (A) e cor da epiderme (B) de
peras 'Rocha' submetidas a diferentes temperaturas de
. condicionamento (0, 5 ou 10°C) por periodos variaveis de
tempo seguidos por 5 dias em temperatura ambiente
(20°C). As linhas horizontais tracejadas referem-se ao
valor de firmeza de 20 N, indicado como ideal para
consumo de peras 'Rocha' (A) e ao valor de 90°, que
caracteriza a mudanca de coloragdo do verde para o
amarelo, decorrente do amadurecimento (B).
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Figura 2. Peras '"Rocha' apds 20 dias de condicionamento ~ Ricardo Dias de Oliveira.
a0 °C (A), 15 dias de condicionamento a 5 °C (B) e 10
dias de condicionamento a 10 °C (C), seguidos por 5 dias
a 20 °C representando a colora¢do aproximada das peras
com firmeza de polpa 6tima para consumo.
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