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Pera ‘Coscia’: aceitacio para
consumo e condicionamento para
inducdo do amadurecimento’

Introducao

Coscia € uma antiga cultivar de origem italiana, pertencente ao grupo das
pereiras europeias (DONDINI; SANSAVINI, 2012). E uma cultivar de matura-
¢ao precoce que apresenta boas caracteristicas qualitativas e organolépticas
(SANSAVINI; ANCARANI, 2008; PASQUARIELLO et al., 2013). Os frutos sédo
de tamanho pequeno a médio, com formato piriforme ou piriforme alongado.
A casca é lisa, sem russeting, de coloracédo verde-amarelada ou amarelo-
clara e com tonalidade rosada na parte exposta ao sol. A polpa é branca,
aromatica, suculenta e de textura fina (DONDINI; SANSAVINI, 2012).

As peras europeias, diferentemente de outros frutos climatéricos, apresen-
tam niveis variados de resisténcia ao amadurecimento, mesmo quando colhi-
das no estadio adequado de maturagéo. Essa fase é definida como o estadio
de desenvolvimento no qual as peras apresentam capacidade de amadu-
recimento quando expostas as condi¢cdes apropriadas de indugéo, seja por
temperatura, seja por etileno e, em seguida, mantidas por alguns dias em
temperatura ambiente, de forma a atingirem a qualidade 6tima para consumo
(VILLALOBOS-ACUNA; MITCHAM, 2008). O periodo de condicionamento
requerido para indu¢gdo do amadurecimento € dependente da cultivar e do
estadio de maturagéo dos frutos na colheita (SUGAR; BASILLE, 2009).

Peras da cultivar Santa Maria, também de maturagao precoce, colhidas com
firmeza de polpa de 56,7 N tiveram seu requerimento por frio suprido e se
tornaram apropriadas para consumo apés 15 dias de condicionamento a 0 °C
seguidos por 5 dias em temperatura ambiente (ANTONIOLLI et al., 2016b).
Por outro lado, Antoniolli et al. (2016a) observaram que peras da mesma
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cultivar colhidas com firmeza de polpa de 56,0 N atingiram valores de firme-
za recomendados para consumo apos 9 dias de manutengdo em condicao
ambiente, sem que tenham sido previamente condicionadas por baixa tem-
peratura. A obtencéo da firmeza de polpa recomendada para consumo em
peras de origem europeia que nao tenham sido submetidas a qualquer tipo
de indugdo do amadurecimento, possivelmente, esta associada ao estadio
de maturacdo mais avangado na colheita (ANTONIOLLI et al., 2016a), entre-
tanto, esse comportamento pode ser caracteristico das peras de cultivares de
maturacéo precoce.

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdo para consumo de pe-
ras ‘Coscia’ colhidas em diferentes estadios de maturagdao sem condiciona-
mento prévio e a resposta a indugdo do amadurecimento apés o condiciona-
mento por baixa temperatura.

Material e métodos

Peras ‘Coscia’ foram colhidas em 5 e 15 de dezembro de 2016 em pomares
experimentais da Embrapa Uva e Vinho localizados nos municipios gauchos
de Bento Gongalves e Vacaria, respectivamente. Os frutos provenientes da
primeira colheita foram destinados aos testes sensoriais de aceitacdo dos di-
ferentes estadios de maturagéo, enquanto que os da segunda colheita foram
destinados ao condicionamento por baixa temperatura visando a indugéao do
amadurecimento.

Aceitacao para consumo

Os frutos colhidos em 5 de dezembro foram divididos em quatro estadios de
acordo com a percepgao visual da cor da casca (Figura 1), acomodados em
bandejas de fibra moldada e mantidos em condigdo ambiente (20 °C) até o
dia seguinte. Os frutos foram entéo identificados e avaliados quanto a firme-
za de polpa, em N (analisador de textura, com ponteira de 8 mm) e quanto
a coloragéo da casca, representada pelo angulo Hue (colorimetro triestimulo
portatil).
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Figura 1. Estadios de maturagéo de peras ‘Coscia’ caracterizados de acordo com a
percepgéo visual da cor da casca; A) Casca completamente verde; B) Casca verde-
-amarelada; C) Casca amarelo-esverdeada; D) Casca amarela.

As peras amarelas (Figura 1D) tornaram-se sobremaduras no periodo de
aproximadamente 20 horas em que foram mantidas em condigdo ambiente
(20 °C), apresentando sintomas de disturbio fisioldgico caracterizado pelo
escurecimento, amolecimento e aparéncia gelatinosa da polpa (Figura 2).
Dessa forma, foram considerados nos testes sensoriais somente os trés es-
tadios iniciais de maturagéo: A — casca com coloragdo completamente verde,
B — casca com coloracao verde-amarelada (intermediaria) e C — casca com
coloragdo amarelo-esverdeada (Figura 1). Adicionalmente, foram descarta-
dos os frutos com firmeza de polpa igual ou inferior a 10,0 N e igual ou supe-
rior a 50,0 N.

Para o teste sensorial de aceitagdo foram utilizados 30 provadores nao
treinados. As peras foram fatiadas no momento do teste, de forma a
evitar o escurecimento enzimatico e, consequentemente, qualquer tipo de
interferéncia na aceitagdo do produto. As amostras codificadas com trés
digitos foram aleatorizadas e servidas aos provadores. Para os atributos

Fotos: Lucimara Rogéria Antoniolli
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Foto: Lucimara Rogéria Antoniolli

Figura 2. Peras ‘Coscia’ com sintomas de escurecimento, amolecimento e aparéncia
gelatinosa da polpa.

aroma, cor, sabor, textura e aspecto global de cada uma das trés amostras
oferecidas foi utilizada escala hedbnica de 7 pontos, onde 1 = desgostei
muitissimo, 2 = desgostei muito, 3 = desgostei, 4 = ndo gostei, nem desgostei,
5 = gostei, 6 = gostei muito, 7 = gostei muitissimo (FERREIRA et al., 2000).
Adicionalmente, os provadores foram solicitados a indicar até dois descritores
para cada amostra degustada.

As respostas obtidas nos testes sensoriais foram expressas como indice de
aceitagéo, calculada conforme Avelar e Rodrigues (1999), e como frequén-
cia (%) de respostas positivas e negativas. Os descritores atribuidos a cada
amostra foram agrupados por semelhanga e apresentados em gréfico digital
(nuvem de palavras), que evidencia a frequéncia das palavras em um texto
ou conjunto de palavras.

Condicionamento para indugdao do amadurecimento

Foram colhidas cerca de 850 peras de tamanho médio. Apos rigorosa sele-
¢éao, foram obtidos 720 frutos de coloragcdo de casca homogénea e livres de
qualquer tipo de dano mecanico. Desses, 630 frutos foram imediatamente
condicionados a0 £ 1 °C e 90% = 5% UR, 30 frutos foram avaliados quanto
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aos atributos iniciais de qualidade (firmeza de polpa (N) e cor da casca (an-
gulo Hue, CIELAB)) e 60 frutos foram mantidos em condi¢cdo ambiente a 20
°C. Desses frutos, 30 foram avaliados apds 3 dias e o restante apds 5 dias de
manutengédo em condi¢gdo ambiente.

Uma amostra de 90 frutos foi retirada da cAmara de condicionamento apés os
periodos de 3, 5, 7, 10, 14, 20 e 25 dias de manutencéo a 0 °C. Dessa amos-
tra, 30 peras foram avaliadas imediatamente e o restante foi transferido para
temperatura ambiente (20 °C), sendo 30 frutos avaliados apds 3 dias e outros
30 frutos apds 5 dias quanto a firmeza de polpa, cor da casca e incidéncia de
podridao e/ou disturbio fisiolégico (% de frutos com sintomas).

O delineamento estatistico foi o inteiramente casualizado, em arranjo unifa-
torial (tempo de condicionamento). Os dados foram submetidos a anadlise de
variancia com desdobramento por analise de regressao polinomial.

Resultados e discussao

Aceitacao para consumo

De maneira geral, o indice de aceitagdo permaneceu em torno de 5 (gostei)
para todos os atributos avaliados nas trés amostras degustadas. O aroma
foi ligeiramente mais apreciado nas peras amarelo-esverdeadas e nas de
coloragao verde-amarelada de casca, enquanto que a textura das peras de
coloragdo completamente verde recebeu valores ligeiramente superiores aos
das demais (Figura 3A).

A frequéncia das respostas positivas (gostei, gostei muito e gostei muitissi-
mo) confirmou os resultados de indice de aceitagéo para o aroma e a textura.
De todos os provadores, 70,0% e 66,7% atribuiram notas entre 5 e 7 para
o0 aroma das peras amarelo-esverdeadas e verde-amareladas, respectiva-
mente, enquanto que somente 50,0% atribuiram notas positivas as peras de
coloragdo completamente verde. Para a textura, 76,7% dos provadores atri-
buiram notas iguais ou superiores a 5 aos frutos de coloragao verde, enquan-
to que 63,3% e 56,7% de respostas positivas foram atribuidas as peras de
coloragao verde-amarelada e amarelo-esverdeada, respectivamente. Quanto
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ao sabor, peras de casca completamente verde e de coloragao intermediaria
(verde-amarelada) receberam 66,7% e 63,3% de respostas positivas, respec-
tivamente, ao passo que as peras amarelo-esverdeadas receberam 53,0%
de respostas entre 5 e 7. O amarelecimento da casca foi apreciado por 96,0%
dos provadores, entretanto 90,0% deles também apreciaram a coloragéo ver-
de da casca. Peras dos diferentes estadios de maturagao foram apreciadas
de maneira semelhante quanto ao aspecto global, com respostas positivas
variando entre 73,3%, 75,9% e 76,7% para os frutos de coloragcdo amare-
lo-esverdeada, verde-amarelada e completamente verde, respectivamente
(Figura 3B).
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Figura 3. indice de aceitagdo (1 a 7) (A) e frequéncia (%) de respostas positivas (5, 6 e
7) (B) para os atributos avaliados em peras ‘Coscia’ com cor de casca completamente
verde, verde-amarelada e amarelo-esverdeada.

Saborosa, verde (imatura), crocante e aguada foram os descritores atribuidos,
em ordem decrescente de frequéncia, as peras de casca completamente
verde (Figura 4A). Ja as peras de coloragao intermediaria (verde-amarelada)
foram caracterizadas como saborosas, farinaceas, com pouco sabor e
macias (Figura 4B), enquanto que as peras amarelo-esverdeadas foram
descritas como farinaceas, saborosas, com pouco sabor, doces e macias
(Figura 4C). Um dos descritores mais frequentes, independentemente do
estadio de maturacdo do fruto foi “saboroso”. Por outro lado, o descritor
“pouco sabor” também foi mencionado, possivelmente em decorréncia do
sabor suave das peras, caracteristico da cultivar. O aspecto farinaceo da
polpa ficou evidenciado nos frutos completamente maduros e naqueles com
mudancgas acentuadas na coloragdo da casca. A polpa seca e farinacea é
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Figura 4. Frequéncia dos descritores atribuidos as peras ‘Coscia’ com cor de casca
completamente verde (A), verde-amarelada (B) e amarelo-esverdeada (C).
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uma forma de manifestagcdo da degenerescéncia interna por senescéncia,
disturbio fisiolégico associado ao envelhecimento do fruto e bastante comum
em magas e peras.

Ao intervalo de firmeza de 14,0 N a 23,0 N, definido por Chen (2016) e Kappel
et al. (1995) como 6timo para consumo de peras europeias, foram associa-
dos valores de aceitacao da textura que variaram entre 2 e 7, ou seja, desde
“desgostei muito” até “gostei muitissimo” (Figura 5), sugerindo que esse in-
tervalo talvez ndo seja o mais adequado para indicar o estadio de maturagéo
6timo para consumo de peras ‘Coscia’.

7 @ ® ® ®
6 @ { o ® o o0
~
©
‘_6'5 @ L__J ® ® o ®
T
O
S
‘c 4 @ { o (X J o o
(8}
<
©
5 3 @ o o L_J oo
%
U
'_
2 ®

1
14,0 15,0 16,0 17,0 18,0 19,0 20,0 21,0 22,0 23,0
Firmeza de polpa (N)

Figura 5. Aceitacdo (1-7) da textura x firmeza de polpa (N) de peras ‘Coscia’ com
firmeza de polpa entre 14,0 N e 23,0 N.

Quando foram selecionados somente os provadores que atribuiram notas 5,
6 e 7 (gostei, gostei muito e gostei muitissimo, respectivamente), observou-
se que os valores de firmeza da maior parte dos frutos variaram entre 16,6
N e 36,3 N (Figura 6). Considerando a elevada aceitagdo de peras firmes
e crocantes, bem como das macias e amanteigadas e o deslocamento da
aceitagao para valores de firmeza superiores aos 23,0 N preconizados para
peras europeias, acredita-se que o intervalo de firmeza 6tima para consumo
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da pera ‘Coscia’ possa ser ampliado para valores entre 14,0 N, sugerido na
literatura, e 36,0 N, obtido neste estudo.

7 000 © @ { @

6 /o..oo.o kuo\ oo
5 & ] L.

Textura (Aceitacdo-1 a 7)
D

1
0,0 5,0 10,0 150 20,0 25,0 30,0 350 40,0 450 50,0
Firmeza de polpa (N)

Figura 6. Aceitacédo da textura (gostei, gostei muito e gostei muitissimo) x firmeza de
polpa (N) de peras ‘Coscia’.

Quanto a cor da casca, a maior parte dos valores iguais ou superiores a 5
(gostei, gostei muito e gostei muitissimo) foi atribuida as peras com valores
de Hue entre 95,7° e 112,8° (Figura 7). O angulo Hue indica a tonalidade ou
a cor propriamente dita do objeto em questdo. A coloragdo amarela corres-
ponde a 90° no espaco de cor CIELAB e o olho humano consegue distinguir
diferencas entre valores de Hue superiores a 2,5°. Dessa forma, é possivel
que mesmo as peras com valores proximos a 95° ndo tenham sido categori-
zadas pelos provadores como completamente amarelas.

Condicionamento para indugdao do amadurecimento

As peras apresentaram firmeza de polpa média de 36,9 N na colheita e man-
tiveram firmeza apropriada para consumo, ou seja, entre 14,0 N e 36,0 N,
durante os 5 dias em que foram mantidas em condi¢cdo ambiente (Figura 8).
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Figura 8. Firmeza de polpa (N) de peras ‘Coscia’ submetidas a diferentes periodos
de condicionamento por baixa temperatura (0 + 1 °C e 90% + 5% UR) e avaliadas ao
término do condicionamento e apds 3 e 5 dias de manutengdo em condigdo ambiente.
As linhas horizontais tracejadas referem-se aos valores maximo (36,0 N) e minimo
(14,0 N) de firmeza de polpa sugerida para consumo.
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Ao término dos diferentes periodos de condicionamento a 0 °C, observou-se
a maior parte dos valores de firmeza entre 30,8 N e 40,0 N, ou seja, dentro
do intervalo de firmeza recomendado para consumo ou ligeiramente superior
aos 36,0 N sugeridos como limite maximo para consumo de peras ‘Coscia’.
Quando transferidas para temperatura ambiente, as peras apresentaram fir-
meza de polpa apropriada para consumo durante 5 dias, independentemente
do periodo que foram mantidas a 0 °C (Figura 8).

Somente a partir de 7 dias de condicionamento a 0 °C, percebeu-se a ate-
nuacgao da cor verde da casca das peras quando transferidas para condi¢do
ambiente, sem, no entanto, se tornarem completamente amarelas. Periodos
de condicionamento superiores a 7 dias resultaram em peras com menor va-
lor de angulo Hue quando transferidas para ambiente e mantidas por 3 e por
5 dias nessa condigao, indicando a evolugdo do amadurecimento dos frutos.
No entanto, mesmo os frutos mantidos por 25 dias a 0 °C nao se tornaram
completamente amarelos apés 5 dias de manutencgéo a 20 °C (Figura 9).

Os sintomas de disturbio fisiologico idénticos aos observados previamente
nas peras amarelas (Figura 1D) e caracterizados pelo escurecimento,
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Figura 9. Cor da casca (Hue) de peras ‘Coscia’ submetidas a diferentes periodos de
condicionamento por baixa temperatura (0 = 1 °C e 90% + 5% UR) e avaliadas ao
término do condicionamento e apos 3 e 5 dias de manutengdo em condigdo ambiente.
A linha horizontal tracejada refere-se ao valor de 90°, que caracteriza a mudancga de
coloragao do verde para o amarelo, decorrente do amadurecimento.
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amolecimento e aparéncia gelatinosa da polpa (Figura 2), foram observados
em 6,7% e 26,7% das peras condicionadas a 0 °C por 3 e 5 dias,
respectivamente, seguidos por 5 dias em condi¢cdo ambiente (Tabela 1). Com
o prolongamento do periodo de condicionamento, ou seja, apés 7, 10, 14 e
20 dias a 0 °C, o disturbio foi agravado, sendo observado ja aos 3 dias de

Tabela 1. Incidéncia de disturbio fisiologico (%) em peras ‘Coscia’ submetidas
a diferentes periodos de condicionamento por baixa temperatura (0 + 1 °C e
90% = 5% UR) e avaliadas ao término do condicionamento e apds 3 e 5 dias
de manutencdo em condigdo ambiente.

Condicionamento Condigao Incidéncia do
a 0°C (dias) ambiente (dias) disturbio (dias)
- Avaliacao inicial 0,00
- 3 0,00
- 5 0,00
3 0 0,00
3 3 0,00
3 ) 6,67
5 0 0,00
5 & 0,00
5 & 26,67
7 0 0,00
7 8 13,33
7 5 36,67
10 0 0,00
10 B 20,00
10 8 0,00
14 0 0,00
14 3 10,00
14 ) 20,00
20 0 0,00
20 8 10,00
20 ) 83,29
25 0 6,67
25 3 18,38
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manutengdo em condigdo ambiente. Os frutos mantidos por 25 dias a 0 °C
apresentaram incidéncia de 6,7% de disturbio fisiolégico ja ao término do
periodo de condicionamento, ou seja, antes de serem transferidos para a
condigdo ambiente.

O fato de tanto as peras ‘Coscia’ submetidas as baixas temperaturas de con-
dicionamento quanto aquelas nao condicionadas, mas colhidas num estadio
avangado de amadurecimento, terem apresentado os mesmos sintomas de
escurecimento, amolecimento e aparéncia gelatinosa da polpa (Figura 2) su-
gere que o disturbio ndo esta relacionado as baixas temperaturas utilizadas
durante o condicionamento, mas sim ao avango do amadurecimento. Dessa
forma, é possivel que a degenerescéncia interna por senescéncia seja ma-
nifestada em peras dessa cultivar tanto pelos sintomas acima citados, que
causam perdas quantitativas, quanto pela polpa farindcea, em um estagio
menos avangado, que causa a perda de qualidade do fruto.

De maneira geral, observou-se que tanto o estadio de maturagdo caracteri-
zado pela cor da casca completamente verde, quanto os estadios com evi-
dentes mudangas na coloragéo da casca (verde-amarelada e amarelo-esver-
deada) foram apreciados para consumo. O avango do amadurecimento em
peras ‘Coscia’ favorece o desenvolvimento da degenerescéncia interna, ca-
racterizada, inicialmente, pela polpa farinacea e, num estagio mais avangado,
pelo escurecimento, amolecimento e aparéncia gelatinosa da polpa do fruto.
Peras ‘Coscia’ colhidas com firmeza de polpa de aproximadamente 37,0 N
nao necessitam de condicionamento para indugdo do amadurecimento e de-
vem ser rapidamente comercializadas.

A adequacao do manejo pés-colheita de peras ‘Coscia’ visando a oferta de
frutos de elevada qualidade sensorial requer criteriosas investigagées, prin-
cipalmente quanto a antecipacao e definicdo do estadio de maturagdo 6timo
para colheita e quanto a necessidade de condicionamento dos frutos para
indugdo do amadurecimento.
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Conclusodes

O intervalo de firmeza 6tima para consumo de peras ‘Coscia’ é entre 14,0 N
e 36,0 N.

A polpa farinacea é caracteristica nas peras ‘Coscia’ completamente maduras
e naquelas com mudangas acentuadas na coloragédo da casca.

Peras ‘Coscia’ apresentam disturbio fisioldégico caracterizado pelo escureci-
mento, amolecimento e aparéncia gelatinosa da polpa, associado ao estadio
avancado de amadurecimento e a senescéncia.

Peras ‘Coscia’ colhidas com firmeza de polpa de aproximadamente 37,0 N
devem ser comercializadas no periodo de 5 dias, uma vez que nao necessi-
tam condicionamento para indugéo do amadurecimento.
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