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Pera ‘Abate Fetel’ — caracterizacao
dos atributos de qualidade e
determinacao do tempo de
condicionamento por temperatura
para inducao do amadurecimento’

Introducao

A cultivar de pereira Abate Fetel, também denominada Abbé Fetel, é originaria
do sul da Franca, onde foi encontrada no ano de 1866. Os frutos sdo muito
apreciados pelo consumidor italiano, sendo a cultivar de maior importancia
em termos de producao e exportagdo naquele pais (Benitez, 2001; Predieri e
Gatti, 2009). No Brasil, € recomendada para cultivo nas regides do Rio Grande
do Sul que somam, ao menos, 500 horas anuais de frio (Wrege et al., 2006).

Peras ‘Abate Fetel’ sdo alongadas e de formato irregular, com peso médio de
270 gramas. A epiderme € fina, lisa e de coloragéo verde clara a amarelada,
podendo apresentar uma leve coloragdo rosada na face exposta ao sol. As
lenticelas, que sdo pequenas aberturas de coloragdo marrom-amarelada
na epiderme (Clements, 1935), sdo visiveis em toda a superficie da casca,
sendo normal a ocorréncia de russeting nas regides do calice e pedunculo.
Esse disturbio se caracteriza pela formagdo de uma camada de cortica
entre as células da epiderme, o que confere rugosidade a superficie do fruto
(Camilo & Denardi, 2001). No Brasil, as condigbes climaticas de determinadas
regides produtoras favorecem o excesso de russeting, que apesar de conferir
cor marrom a casca e modificar a aparéncia, ndo compromete a qualidade
organoléptica dos frutos (Ayub e Gioppo, 2009). A polpa das peras ‘Abate
Fetel’ € de coloragdo branca, textura levemente crocante a amanteigada e
sabor doce (Benitez, 2001).

O estadio 6timo de maturagéo para colheita de peras depende do destino que
sera dado aos frutos, sendo colhidos mais firmes se armazenados por longos
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periodos ou menos firmes se comercializados num curto intervalo de tempo
apos a colheita. De modo geral, peras europeias sao colhidas ainda firmes
(estadio pré-climatérico) e submetidas ao condicionamento por temperaturas
que variam de -1 a 0 °C e 90% de umidade relativa (UR) ou a aplicagéo
exogena de etileno sendo, em seguida, mantidas em condi¢cdo ambiente (15 a
21 °C e 80 a 85% UR) para que amaduregam e atinjam qualidade étima para
consumo (Hansen e Mellenthin, 1979).

O objetivo desse trabalho foi caracterizar os atributos fisicos, quimicos,
nutricionais e sensoriais de peras ‘Abate Fetel’ colhidas em diferentes estadios
de maturagao, caracterizados pelos valores de firmeza de polpa, bem como
determinar o tempo necessario de condicionamento por baixa temperatura
para indugédo do amadurecimento.

Material e Métodos

Ensaio 1: Caracterizagao dos atributos fisicos,
quimicos, nutricionais e sensoriais de qualidade

Peras ‘Abate Fetel’ provenientes de pomar comercial localizado no municipio
de Vacaria, RS, foram colhidas nos dias 18/01 e 03/02 de 2012, quando atin-
giram firmeza de polpa de 62,4 e 54,1 Newtons (N), respectivamente.

Foram selecionados 60 frutos quanto a sanidade e homogeneidade de ta-
manho e de cor de fundo da casca em cada data de colheita (DC). Desses,
15 frutos foram avaliados quanto aos atributos iniciais de qualidade: lumi-
nosidade (L*), intensidade ou pureza (C*) e tonalidade (h°) da cor da casca
(CIELAB), firmeza de polpa (em N, usando uma ponteira de 8 mm), teor de
solidos soluveis (°Brix) e indice de regressao do amido (escala 1 a 10, se-
gundo Avelar e Rodrigues, 1999). O restante dos frutos foi condicionado a 0
+ 1 °C durante 20 dias para indugdo do amadurecimento. Ao término desse
periodo, os frutos foram transferidos para condigdo ambiente (20 °C), onde
foram mantidos por cinco dias. Quinze frutos foram destinados a avaliagao
dos atributos fisicos e quimicos de qualidade (parametros L*, C* e h® da cor
da casca (CIELAB), firmeza de polpa (N), teores de sdlidos soluveis (°Brix)
e acidez titulavel (% acido malico), atividade antioxidante efetiva (umol/L de
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Trolox - CAS 53188-07-1) e compostos fendlicos totais (mg acido galico por
100 g (hg) de polpa). Outros 15 frutos foram utilizados para as determinacdes
nutricionais (teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibra alimentar
soluvel e insoluvel, agucares redutores) e minerais (fésforo (P), calcio (Ca),
magnésio (Mg), ferro (Fe), manganés (Mn), sédio (Na), potassio (K), cobre
(Cu) e zinco (Zn)) (Brasil, 2005) e o restante foi destinado a avaliagao senso-
rial de qualidade (inten¢do de compra e aceitagéo).

As peras foram avaliadas quanto a intengdo de compra e aceitagao por, no
minimo, 30 provadores nao treinados. Para o teste de intencdo de compra,
trés frutos integros foram expostos em prato plastico branco sobre uma mesa
na antessala do laboratério de analise sensorial da Embrapa Uva e Vinho.
Os entrevistados foram questionados se comprariam tais frutos e solicita-
dos a indicar as caracteristicas marcantes da amostra. Para a avaliagdo da
aceitacao, as peras foram fatiadas no momento do teste, para evitar o escu-
recimento enzimatico e, consequentemente, qualquer tipo de interferéncia
na aceitagdo do produto. As amostras codificadas foram aleatorizadas e ser-
vidas aos provadores. Utilizou-se escala hedénica de sete 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 quatro
descritores para a amostra degustada.

Os dados de qualidade foram apresentados como valores médios e erro pa-
drdo, enquanto que os nutricionais foram apresentados somente como va-
lores médios. As respostas obtidas nos testes sensoriais foram expressas
como frequéncia (%) de respostas positivas e negativas. Os descritores sen-
soriais foram apresentados como nuvem de palavras.

Ensaio 2: Tempo necessario de condicionamento por
baixa temperatura para indugao do amadurecimento

Peras ‘Abate Fetel’ foram colhidas em pomar da Estagdo Experimental de
Fruticultura de Clima Temperado (EFCT) da Embrapa Uva e Vinho, localizado
no municipio de Vacaria, RS, em 14/01/2015, quando atingiram firmeza de
polpa de 71,6 N. Foram selecionados 350 frutos quanto a sanidade e homo-
geneidade de tamanho e de cor de fundo da casca. Desse total, foram obti-
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dos 14 lotes de 25 frutos cada. Um deles foi imediatamente avaliado quanto
a firmeza de polpa (N) e teores de sélidos soluveis (°Brix) e acidez titulavel
(% acido malico) dos frutos. Outros 25 frutos foram mantidos em condigao
ambiente (20 °C), sendo avaliados apds cinco dias quanto aos mesmos atri-
butos de qualidade. Os 300 frutos restantes foram condicionados a 0 = 1 °C,
sendo retirado um lote de 25 frutos a cada cinco dias durante dois meses. Ao
término de cada periodo de condicionamento, as peras foram transferidas
para condicao ambiente (20 °C) e avaliadas ao término de cinco dias quanto
aos mesmos atributos de qualidade.

O delineamento estatistico foi o inteiramente casualizado. Os dados referen-
tes a firmeza de polpa foram submetidos a analise de variancia com desdobra-
mento por analise de regressao polinomial para o tempo de condicionamento
a 0 °C. Teores de sdlidos soluveis e acidez titulavel foram apresentados como
valores médios e erro padrao.

Resultados e Discussao

Ensaio 1: Caracterizagao dos atributos fisicos,
quimicos, nutricionais e sensoriais de qualidade

Peras colhidas em meados de janeiro apresentaram firmeza média de polpa
de 62,4 N, enquanto que os frutos colhidos no inicio de fevereiro apresenta-
ram valores de 54,1 N. Houve pequena variagao entre os frutos provenientes
das duas datas de colheita quanto a cor da casca, teor de soélidos soluveis
e indice de regressao do amido (Tabela 1). Valores de firmeza de polpa re-
comendados para a colheita comercial de peras ‘Abate Fetel’ variam entre
50,3 e 64,4 N (Garriz et al., 2008; Predieri; Gatti, 2009; Guneyli et al., 2015;
Blackenberg et al., 2016). De acordo com Guneyli et al. (2015), a firmeza de
polpa e a luminosidade da cor da casca s&o bons indicadores do estadio de
maturagao para colheita de peras ‘Abate Fetel’ por refletirem de maneira sig-
nificativa as mudancas decorrentes do avanco na maturagao.

O atraso na colheita em duas semanas no periodo avaliado proporcionou a
reducéo da firmeza de polpa dos frutos em aproximadamente 13%. Embora
tenha sido observada pequena mudanga na cor da casca, o aumento na
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Tabela 1. Atributos de qualidade de peras ‘Abate Fetel’ provenientes de
Vacaria, RS, em duas datas de colheita. Bento Gongalves, RS.

Data da Atributos de qualidade na colheita”
colheita L* C* h° FP SS IRA
DC1 61,25 39,03 102,65 62,38 12,22 5,13
18/01/2012 +0,59 +0,27 +0,86 +1,05 +0,19 +0,62
DC2 63,11 39,66 101,45 54,14 12,50 5,73

03/02/2012 +0,98 + 0,19 + 1,06 1,18 +0,43 0,32

(™ Valores médios * erro padrédo. L*: luminosidade, C*: cromaticidade, h°: angulo Hue, FP: firmeza de polpa
(N), SS: sdlidos soluveis (°Brix), IRA: indice de regressdo do amido.

luminosidade e aredugao do angulo Hue indicam que a cor verde da casca esta
se tornando mais clara e tendendo ao amarelo. A maturagéo corresponde ao
estadio de transi¢ao entre o crescimento e a senescéncia, quando o fruto sofre
mudancas bioquimicas e fisioldégicas que irdo culminar no amadurecimento.
E esperado, portanto, que o atraso na colheita proporcione mudangas na
permeabilidade dos tecidos, na evolugéo da cor das sementes, na regressao
do amido e consequente aumento nos teores de sdlidos soluveis, e na cor da
casca, mudangas essas que irao se intensificar durante o amadurecimento,
tornando os frutos apropriados para o consumo humano.

O condicionamento a 0 °C induziu as peras de ambas as datas de colheita ao
amadurecimento. Peras DC1 e DC2 apresentaram firmeza de polpa de 30,4
e 24,5 N, respectivamente, apds 20 dias de condicionamento a 0 °C seguidos
por cinco dias em condigao ambiente, entretanto o teor de sdlidos soluveis foi
semelhante para os frutos de ambas as datas de colheita. Outras importantes
diferengas entre os frutos provenientes das duas colheitas foram observadas
quanto a luminosidade e angulo Hue da casca e quanto aos compostos
fendlicos totais da polpa (Tabela 2).

A reducédo da firmeza, da acidez titulavel e dos compostos fendlicos, bem
como o aumento da luminosidade da casca, apds o condicionamento por
baixa temperatura e posterior manutengao em condigdo ambiente, indicam
que os frutos colhidos mais tardiamente encontravam-se mais maduros que
os colhidos em meados de janeiro.
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A reducgédo na firmeza de polpa é o par@metro mais representativo do avango
no amadurecimento de peras. De acordo com Predieri e Gatti (2009),
peras ‘Abate Fetel com firmeza de polpa superior a 39,2 N sdo muito
firmes, tornando-se adequadas para consumo quando apresentam firmeza
entre 29,8 e 15,9 N. Nesse intervalo, sdo classificadas como “comestivel-
firme” (29,8 N), “comestivel-média” (19,6 N) e “comestivel-macia” (15,9
N) e sdo consideradas sobremaduras quando atingem firmeza de 14,4 N
(Predieri; Gatti, 2009). Peras de ambas as datas de colheita apresentaram
amaciamento da polpa que as tornaram apropriadas para consumo apos a
inducdo do amadurecimento, podendo, as peras DC1, serem classificadas
como “comestivel-firme” e as peras DC2 como “comestivel-média”.

Tabela 2. Atributos de qualidade de peras ‘Abate Fetel provenientes de Vacaria,
RS, em duas datas de colheita e submetidas a 20 dias de condicionamento a
0 £ 1 °C seguidos por cinco dias a condigdo ambiente. Bento Gongalves, RS.

Data da Atributos de qualidade apés condicionamento"
colheita
DC1 60,32 40,35 93,37 30,37 14,38 0,15 4,14 39,30
18/01/2012 +0,99 =062 +149 +£104 +012 +0,01 =082 £2/17
DC2 66,38 41,90 97,85 2450 14,62 011 418 24,54

03/02/2012 +£1,07 0,63 1,08 =074 *0,16 =000 0,36 2,07

(MValores médios. L*: luminosidade; C*: cromaticidade; h°: angulo Hue; FP: firmeza de polpa (N); SS: sélidos
soluveis (°Brix); AT: acidez titulavel (% de &cido malico); AAE: atividade antioxidante efetiva (umol/L de Trolox);
CFT: compostos fendlicos totais (mg/hg de polpa).

Caracterizagao nutricional

Peras provenientes das duas datas de colheita apresentaram valores médios
de umidade entre 83,0 e 84,4%, de cinzas entre 0,2 e 0,4 g/hg, de proteinas
entre 0,2 e 0,3 g/hg e de fibras soluveis e insoluveis entre 0,8 e 1,1 g/hg e en-
tre 3,2 e 3,5 g/hg, respectivamente. Os agucares redutores variaram entre 5,3
e 6,0 g/hg. Peras DC2 apresentaram composi¢ao de fibras soluveis e de agu-
cares redutores superior a dos frutos DC1 (Tabela 3). Os valores encontrados
estao de acordo com a Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos (Brasil,
2011). Lipidios ndo foram detectados pela metodologia utilizada (< 0,5 g/hg).
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Tabela 3. Composigao quimica média por 100 gramas de peras ‘Abate Fetel’
provenientes de Vacaria, RS, em duas datas de colheita e submetidas a 20
dias de condicionamento a 0 + 1 °C seguidos por cinco dias em condigdo
ambiente. Bento Gongalves, RS.

Composigado quimica ap6s condicionamento!”

Data f’a Umidade Cinzas Lipidios Proteinas IHloEE e Aglicares
colheita b Soluveis Insoluveis Redutores

(%) ((¢)] ((¢)] ((¢)] ©) ©) )

DC1

18/01/2012 83,03 0,36 N.D. 0,30 0,84 3,49 5,27
DC2

03/02/2012 84,39 0,24 N.D. 0,21 1,14 3,17 5,98

™ Valores médios. N.D.: ndo detectado.

Peras colhidas em meados de janeiro apresentaram maior composi¢ao de
cinzas, bem como maiores teores de P, Ca, Na e K quando comparadas as
colhidas mais tardiamente (Tabelas 3 e 4). Os minerais encontrados nos
alimentos sdo representados no conteudo total de cinzas (Vincente et al.,
2014). Os resultados indicam que peras ‘Abate Fetel’ sdo importantes fontes
de potassio, calcio, fésforo e magnésio. O teor médio de potassio encontrado
nesses frutos foi inferior aos 116 mg/hg atribuidos as peras ‘William’s’ na
Tabela Brasileira de Composigédo de Alimentos (Brasil, 2011), entretanto
os teores de calcio encontrados nas peras de ambas as datas de colheita
foram superiores aos 8 mg/hg relatados na literatura para a mesma cultivar.
Macronutrientes como nitrogénio, fosforo, potassio, calcio e magnésio sao
encontrados nos tecidos vegetais em concentragdes que variam entre
1000 a 15.000 pg/g de matéria seca, enquanto que as concentragdes dos
micronutrientes (manganés, cobre, ferro, zinco, cobalto, sédio, cloro, iodo,
fldor, enxofre e selénio) chegam a ser 100 a 10.000 vezes menores que as
dos macronutrientes (Vincente et al., 2014). Os minerais apresentam efeitos
na nutricdo humana e na qualidade e aceitagdo dos vegetais. O potassio é
o mineral mais abundante em frutas e hortalicas, tendo efeito direto sobre
a nutricdo humana, enquanto que o nitrogénio e o calcio sdo os nutrientes
que apresentam maior impacto sobre a qualidade dos produtos vegetais
(Vincente et al., 2014).
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Tabela 4. Composicdo mineral (mg/hg) média por 100 gramas de peras ‘Abate
Fetel provenientes de Vacaria, RS, em duas datas de colheita e submetidas a
20 dias de condicionamento a 0 £ 1 °C seguidos por cinco dias em condi¢cao
ambiente. Bento Gongalves, RS.

Data da Composigao mineral (mg/hg) apés condicionamento"
colheita
bl 12,44 16,23 6,02 0,00 0,05 0,11 90,91 0,0 0,13
18/01/2012 ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’
DC2 795 1204 7,60 000 016 000 8625 019 0,16
03/02/2012 ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’

™ Valores médios. P: fésforo; Ca: célcio; Mg: magnésio; Fe: ferro; Mn: manganés; Na: sodio; K: potassio; Cu:
cobre; Zn: zinco.

Caracterizagdo sensorial

A exposicao das peras integras, prévia a degustagao, revelou 84,8% de re-
jeicao para os frutos colhidos em meados de janeiro e 70,0% de rejeicao
para aqueles colhidos no inicio de fevereiro (Tabela 5, Figura 1). O formato
do fruto foi mencionado tanto pelos entrevistados que declararam intengao
de compra-los quanto por aqueles que declararam que ndo os comprariam,
caso estivessem a venda. Esses entrevistados desqualificaram o formato dos
frutos por ser diferente, fora do padrado, nado caracteristico e ndo atrativo.
De maneira semelhante, o russeting, que confere coloragdo marrom a casca
dessas peras, foi caracterizado como excessivo, chegando a conferir sensa-
¢ao coriacea e impressao de baixa qualidade ao fruto.

A degustacgao, entretanto, revelou que 76,7% das respostas atribuidas as pe-
ras DC2 foram positivas (gostei, gostei muito e gostei muitissimo), ao passo
que a aceitagao dos frutos DC1 foi inferior a dos frutos DC2, com 57,6% de
respostas positivas (Tabela 6). Os descritores atribuidos as peras de ambas
as datas de colheita foram macia, doce e saborosa, sendo que esses dois Ul-
timos atributos se intensificaram nas peras colhidas mais tardiamente (Figura
2). Antes da compra, o conceito de qualidade esta relacionado a aparéncia,
correspondéncia ao tamanho e formato padrédo da cultivar e auséncia de de-
feitos (Zerbini, 2002), ou seja, a primeira compra esta baseada nos atributos
visuais enquanto que as compras seguintes se baseiam no sabor.
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Tabela 5. Intengao de compra de peras ‘Abate Fetel’ provenientes de Vacaria,
RS, em duas datas de colheita e submetidas a 20 dias de condicionamento
a 0 £ 1 °C seguidos por cinco dias em condigdo ambiente. Bento Gongalves,
RS.

Data de colheita”

Intencdo de compra DC1 DC2
18/01/2012 03/02/2012

Compraria 15,15 30,00

Nao compraria 84,85 70,00

™ Frequéncia (%) de respostas positivas e negativas.

Fotos: Lucimara Rogéria Antoniolli

Figura 1. Peras ‘Abate Fetel’ provenientes de Vacaria, RS, colhidas na primeira (A) e
segunda (B) datas de colheita e submetidas a 20 dias de condicionamentoa 0+ 1 °C
seguidos por cinco dias em condigdo ambiente (20 °C). Bento Gongalves, RS.

Na Itdlia, o sucesso da cultivar Abate Fetel é atribuido ao formato
caracteristico e a excelente qualidade sensorial dos frutos (Predieri; Gatti,
2009). Os resultados obtidos nesse ensaio indicam que as peras ‘Abate Fetel’
foram apreciadas quando degustadas, mesmo tendo sido rejeitadas quando
avaliadas quanto a aparéncia. O formato dessa pera pode causar certa
estranheza por se diferenciar do formato das peras as quais os consumidores
brasileiros estao acostumados, porém arejeicao € intensificadaem decorréncia
do excesso de russeting sobre a casca, que deprecia a aparéncia. De acordo
com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Pera (BRASIL,
2006), a intensidade do disturbio rebaixa a classificagdo do produto, sendo
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Tabela 6. Aceitacao de peras ‘Abate Fetel’ provenientes de Vacaria, RS, em
duas datas de colheita e submetidas a 20 dias de condicionamentoa 0+ 1°C
seguidos por cinco dias em condigdo ambiente. Bento Gongalves, RS.

Data da colheita”

Escala hedénica DC1 DC2
18/01/2012 03/02/2012
1 - Desgostei muitissimo 0,00 3,33
2 - Desgostei muito 0,00 0,00
3 - Desgostei 15,15 8,88
4 - Nao gostei, nem desgostei 27,27 16,67
5 - Gostei 36,36 53,33
6 - Gostei muito 18,18 16,67
7 - Gostei muitissimo 3,03 6,67
Respostas positivas (5, 6 e 7) 57,58 76,67

(™ Frequéncia (%) de respostas positivas e negativas.

A

DOCE
FIRM

E ‘ BhO/AITEétﬁB
ABOROSA™™
SUCULEN AMACIA

OR

FIRME

B M ,A(]:MATICA A(Cr;tJélN_TliENTA
POUCO-ACIDA D ‘ C E

BOA-TEXTURA T . c.enioATIvVA

SABOROSA™

Figura 2. Descritores atribuidos as peras ‘Abate Fetel’ provenientes de Vacaria, RS,
da primeira (A) e segunda (B) colheitas e submetidas a 20 dias de condicionamento a
0 £ 1 °C seguidos por cinco dias em condi¢do ambiente (20 °C). Bento Gongalves, RS.
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que o valor maximo de tolerancia € de 10% para a categoria “extra” e de
50% para a categoria lll. O russeting presente nas peras ‘Abate Fetel’ € uma
caracteristica varietal, entretanto sua intensidade pode estar relacionada as
condigdes climaticas, tais como temperaturas baixas e umidade no periodo
critico apods a plena floragao. Assim, fatores que influenciam a data da plena
floragdo estdo diretamente relacionados a incidéncia de russeting, como
porta-enxerto, localizagdo geografica, altitude e exposicdo do pomar. Ainda,
a ma nutricdo do pomar e o uso de determinados defensivos agricolas podem
predispor os frutos ao disturbio (Basso, 2002).

Ensaio 2: Tempo necessario de condicionamento por
baixa temperatura para indugao do amadurecimento

Peras colhidas precocemente com 71,6 N e mantidas em condi¢do ambiente
por cinco dias apos a colheita apresentaram redugcédo de aproximadamente
10 N na firmeza de polpa, permanecendo, entretanto, extremamente firmes
para consumo (dados nao apresentados).

Houve reducgéo gradativa na firmeza de polpa dos frutos com o aumento no
periodo de condicionamento. Peras com polpa firme e adequadas para con-
sumo (29,5 N) foram obtidas a partir de 22 dias de condicionamento seguidos
por cinco dias a 20 °C (Figura 3A), enquanto que peras com firmeza de polpa
média (19,6 N) foram obtidas apos 35 dias de condicionamento seguidos
por cinco dias em condigdo ambiente (Figura 3B). A partir de entao, os frutos
apresentaram firmeza entre comestivel média e comestivel macia. A analise
de regressao indicou o valor minimo de 17,8 N de firmeza apds 45 dias de
condicionamento seguidos por cinco dias em condigdo ambiente (Figura 3C),
caracterizando frutos com firmeza média a macia. Nao foram observados fru-
tos sobremaduros durante os 60 dias de avaliagdo (Figura 4).

Peras de polpa firme (22 dias de condicionamento) e de polpa média (35 dias
de condicionamento) apresentaram teores médios de 12,5 °Brix e de 0,13%
de acido malico (dados nao apresentados).

Comparando-se os ensaios conduzidos em 2012 e 2015, pode-se observar
que na safra 2014/15 os frutos foram colhidos quatro dias antes daqueles
colhidos na primeira data da safra 2011/12, entretanto essa pequena
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Figura 3. Peras ‘Abate Fetel’ provenientes de Vacaria, RS, colhidas com firmeza de
polpade 71,6 N e mantidasa 0+ 1 °C e 90 + 5% UR por 25 (A), 35 (B) e 45 (C) dias,
seguidos por cinco dias em condi¢cdo ambiente (20 + 1 °C). Bento Gongalves, RS.
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Figura 4. Firmeza de polpa (N) de peras ‘Abate Fetel’ provenientes de Vacaria, RS,
colhidas com firmeza de polpa de 71,6 N e mantidas por até 60 diasa0+1°Ce 90 £
5% UR seguidos por cinco dias em condicdo ambiente (20 + 1 °C). A linha preta cor-
responde a regressao linear ajustada aos valores de firmeza de polpa observados ao
término do condicionamento. Linhas coloridas indicam as firmezas de polpa indicadas
para consumo (verde escura: “‘comestivel-firme”, 29,8 N; verde clara: “comestivel-
-média”, 19,6 N e amarela: “comestivel-macia”, 15,9 N). Bento Gongalves, RS.

Fotos: Lucimara Rogéria Antoniolli
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antecipagéo resultou em frutos com 71,6 N de firmeza de polpa, cerca
de 7,0 N acima do recomendado para a colheita da cultivar e 9,2 N mais
firmes do que os primeiros frutos (DC1) colhidos em 2012. No entanto, essa
diferenca de firmeza de polpa observada na colheita ndo se manteve apés o
condicionamento por baixa temperatura. O periodo de 20 dias a 0 °C seguido
por cinco dias a 20 °C foi suficiente para que as peras colhidas com 71,6 N
(safra 2014/15) e 62,4 N (2011/12), se tornassem adequadas para consumo,
com firmeza de polpa de 31,8 e 30,4 N, respectivamente. Antoniolli et al.
(2019) observaram que peras ‘Abate Fetel’ colhidas com firmeza de polpa de
57,3 N em 18/01/2011, submetidas ao condicionamento a 0 °C por 20 dias
e mantidas por seis dias em condigdo ambiente apresentaram firmeza de
polpa de 19,8 N. O mesmo valor de firmeza de polpa, caracterizado como
“comestivel-média”, foi atingido apds 35 dias de condicionamento na mesma
temperatura seguidos por cinco dias a 20 °C quando os frutos foram colhidos
com firmeza de 71,6 N na safra 2014/15.

Garriz et al. (2008) observaram que a data de colheita e a safra tiveram efeito
significativo sobre a maturagao de peras ‘Abate Fetel’, principalmente quanto
a firmeza de polpa e ao indice de regressao do amido. A data, assim como a
contagem dos dias apds a plena floragdo séo indicativos do estadio de ma-
turagao para colheita, entretanto devem ser associados a outros indicadores
como firmeza de polpa, indice de regressao do amido, cor de fundo e teores
de sdlidos soluveis e de acidez titulavel, uma vez que as condi¢gdes meteoro-
l6gicas predominantes no periodo interferem na plena floragéo e, consequen-
temente, no desenvolvimento e maturagao dos frutos. Por outro lado, desde
que as peras tenham atingido a maturacgao fisiolégica, € possivel manejar a
estadio 6timo para colheita e o periodo de condicionamento de forma a se
obter peras com firmeza de polpa e qualidade sensorial adequadas e no mo-
mento mais oportuno para atender o mercado consumidor.
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Consideracodes finais

Peras ‘Abate Fetel' colhidas com firmeza de polpa de 71,6, 62,4 e 54,1 N
atingiram firmeza de polpa de 31,8, 30,4 e 24,5 N, respectivamente, apos
20 dias de condicionamento a 0 + 1 °C seguidos por cinco dias em condigéo
ambiente (20 °C).

Peras com firmeza média de 24,5 N foram melhor aceitas que aquelas mais
firmes, com firmeza de 30,4 N.

A aparéncia das peras ‘Abate Fetel’, representada principalmente pelo forma-
to ndo convencional e pelo excesso de russeting sobre o fruto, pode causar
a rejeigao do produto. O estabelecimento de uma estratégia de apresentagao
da cultivar ao consumidor, prevendo inclusive a degustagéo dos frutos, pode
reverter esse primeiro conceito, considerando a elevada qualidade sensorial
dessas peras.

Os resultados obtidos permitirdo o estabelecimento do manejo do estadio
6timo para colheita e do periodo de condicionamento, o que possibilita a ob-
tengéo de peras adequadas para o consumo € no momento mais oportuno
para o atendimento do mercado consumidor.
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