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A produção mundial de peras no ano de
2008 foi superior a 21 milhões de toneladas,
incluindo as peras europeias, asiáticas, rús-
ticas e híbridas. Nesse ano, a China despon-
tou como maior produtor mundial, com pro-
dução de 13,7 milhões de toneladas segui-
da pelos Estados Unidos da América, Itália
eArgentina, com 789, 770 e 740 mil tonela-
das, respectivamente. O Brasil ocupou o
46° lugar, com produção de 17.391 ton (FA-
OSTAT, 20 11). De acordo com dados do lBGE
referentes ao ano de 2009, a produção de peras
em território nacional está concentrada nos Es-
tados do Rio Grande do Sul (8.431 ton), Pa-
raná (3.667 ton), São Paulo (1.541 ton), Mi-
nas Gerais (841 ton) e Santa Catarina (376
ton), perfazendo um total de 14.856 ton
(IBGE, 20 11). Avaliando-se a série histórica
compreendida entre os anos de 1999 e 2009,
observa-se que a produção de peras no Estado
do Rio Grande do Sul manteve-se estável, com
quantidades oscilando entre 7.948 e 10.769 tono
Minas Gerais, com produção de aproximada-
mente 5.000 ton até o ano de 1995, vem redu-
zindo gradativamente sua produção, atingindo
apenas 841 ton em 2009.

Carnpo-Dall'Orto et aI. (1996) atribui a
estagnação da produção brasileira à competi-
ção de outras frutíferas, de retorno econômico
mais rápido, bem como à baixa qualidade dos
frutos produzidos em comparação com os fru-
tos importados, o que reduz a remuneração do
produtor e desestimula a produção de peras no
país. Já Fioravanço (2007) cita como entraves
à expansão da cultura a falta de adaptação de
cultivares às condições climáticas do Sul do
Brasil e o desconhecimento de algumas culti-
vares pelos consumidores.

A pera liderou, nos anos de 2009 e 20 IO, a
lista de importações brasileiras de frutas fres-
cas, com volumes de 16l.875 e 189.841 t, res-
pectivamente. Tais volumes foram superiores
às exportações de outras frutas brasileiras, como
a maçã, que no mesmo período atingiram volu-
mes de 98.264 e 90.839 t. respectivamente
(lBRAF, 20 11). A quantidade de pera impor-

e, principalmente, habituado à qualidade das
peras provenientes da Argentina e do Chile.
Tal fato constitui uma grande oportunidade
para a pera nacional, mas também um grande
desafio. Oportunidade de expansão da cultura,
haja vista que a produção nacional equivale a
menos de 10 % da quantidade de pera consu-
rnida anualmente pelos brasileiros, e desafio,
dados os problemas de adaptação da maioria
das cultivares às condições climáticas das regi-
ões produtoras, de susceptibilidade às doen-
ças e de deficiência de tecnologias de manejo
em pré e pós-colheita.

Vários esforços de pesquisa vêm sendo
feitos na busca por culti vares adaptadas e por
tecnologia adequada para o cultivo da pereira,
haja vista o zoneamento agroclimático para a
cultura da pereira no Rio Grande do Sul (Wre-
ge et al., 2006), que indica as cultivares aptas à
produção com qualidade e baixo risco. Além de
apresentarem as melhores condições climáti-
cas para o cultivo da pereira. os Estados do
Rio Grande do Sul e Santa Cata ri na dis-
põem de estrutura de armazenamento,
transporte e distribuição já estabelecida.
bem como grande experiência produtiva e co-
mercial adquirida ao longo dos anos com a cul-
tura da macieira, (Fioravanço, 2(07), o que pode
facilitar o desenvolvimento e a expansão da
cultura nesses Estados.

Atualmente, as principais cultivares im-
portadas são as europeias William's, D' Anjou
e Packham's Triumph, ao passo que as prin-
cipais cultivares produzidas no Brasil são
as rústicas tradicionais (Kieffer, Srnith, Gra-
zzine, Madame Seiboldt e D' Água), as asiáti-
cas (Hosui, Kosui, Okisanchichi, Yali e Ata-
go), as europeias (Packharns Triumph) e as
híbridas desenvolvidas pelo Instituto Agronô-
mico de Campinas (Triunfo, Seleta, Tenra, Pri-
morosa e Centenária) (Penteado & Franco,
1997). Dentre as cultivares promissoras para a
região Sul do Brasil destacam-se as europeias
Packharn 's Triumph, William's. Rocha, Santa
Maria e Abate Fetel.

A cultivar Packham 's Triumph, apresen-

Faoro. 2003), com epiderme de coloração es-
verdeada e presença de russeting que, depen-
dendo da área atingida, pode prejudicar a apa-
rência e desvalorizar o produto (Perazzolo,
2008; Rufato et al., 20 IO). A polpa é creme,
muito firme, suculenta, doce, de aroma mode-
rado e boa qualidade (Nakasu & Faoro, 2003).
Apesar dos frutos não serem tão perfeitos,

ração (O "C e 90-95 % UR). Ao contrário do
que ocorre com as outras cultivares, reconheci-
das pelos consumidores como "importada" ou
"argentina", essas peras são reconhecidas pelo
seu nome, assim como ocorre com as maçãs
'Gala' e 'Fuji' (Rufato et al., 2010).

Os frutos da cv. Santa Maria apresen-
tam epiderme lisa, de coloração verde, le>

quanto ao formato. se comparados aos de ori-
gem argentina, apresentam boa conservação
pós-colheita, podendo ser mantidos por até
120 dias sob refrigeração (O °C e 90-95 %
UR). A cv. apresenta estabi Iidade de produção,
principalmente quando combinada com porta-
enxertos menos vigorosos (Perazzolo. 2008;
Rufato et al., 2010).

As peras da cv. William's, também co-
nhecida como 'Bartlett', são as mais con-
sumidas no Brasil. Os frutos de origem ar-
gentina apresentam formato perfeito e epider-
me completamente lisa. características difíceis
de serem alcançadas nas tradicionais regiões
brasileiras de produção (Rufato et al., 2010).
Os frutos são de tamanho médio e formato
piriforrnc, com epiderme delicada, delgada e
lisa, variando de verde a amarela. A polpa é
branca. amanteigada e aromática (Nakasu & Fa-
oro, 2003). A definição do estádio de matura-
ção para colheita é o ponto crucial desta culti-
var. uma vez que os frutos podem murchar
sem apresentar adequado amadurecimento

vemente avermelhada em uma das faces, e
boa conservação pós-colheita. É considerada
uma cultivar precoce, produtiva, de boa esta-
bilidade de produção e com grande perspectiva
de incremento de área plantada, dada à sua
adaptação climática à região Sul do Brasil (Pe-
razzolo, 2008 e Rufato et al., 20 IO).

Os frutos da cv. Abate Fetel apresen-
tam formato atípico e completamente dife-
rente das cultivares conhecidas pelo mer-
cado consumidor brasileiro. A dificuldade
de coincidência da sua floração prejudica a
polinização, podendo originar frutos defor-
mados. Adicionalmente, o recobrimento de toda
a superfície do fruto por russeting, ao contrá-
rio do que ocorre nas tradicionais regiões pro-
dutoras, pode prejudicar a aparência e depreci-
ar a qualidade do fruto (Rufato et al., 20 IO).
Por outro lado, os frutos apresentam polpa
saborosa, consistente, suculenta e arnanteiga-
da, podendo ser mantidos por até 7 meses sob
armazenamento refrigerado. A cultivar pode
apresentar alternância de produção e requer
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tada pelo Brasil denota, claramente, a existên-
cia de um mercado consumidor já estabelecido

ta frutos de tamanho médio a grande, de forma-
to piriforme e contorno irregular (Nakasu &

Figura 1. Cultivares promissoras de peras europeias para a região sul do Brasil

quando colhidos muito precocemente (Pera-
zzolo, 2008) ou apresentar reduzida conserva-
ção pós-colheita quando colhidos com a firme-
za de polpa recomendada. A cv. Red Bartlett é
uma mutação da 'Bartlett', apresentando fru-
tos de epiderme avermelhada.

As peras 'Rocha' possuem grande acei-
tação nos mercados consumidores de São
Paulo e Curitiba, para onde são direcionadas
aproximadamente 8.000 tonlano do fruto. Apre-
sentam formato piriforme, tamanho mediano,
polpa firme e epiderme de coloração verde, com
russeting liso característico na região do pe-
dúnculo (Perazzolo, 2008; Rufato et a!., 20 IO).
A conservação pós-colheita é boa, podendo
ser mantidas por até 120 dias sob refrige-

adequado manejo de poda, de forma a evitar a
abscisão precoce de frutos (Perazzolo, 2008).

As peras europeias diferem das asiáti-
cas quanto ao comportamento pós-colhei-
ta. As asiáticas apresentam comportamento
não climatérico, sendo colhidas maduras e des-
tinadas, imediatamente, ao consumo. Já, as eu-
ropeias apresentam comportamento climatéri-
co e, normalmente, não amadurecem adequa-
damente na planta, sendo, por esse motivo,
colhidas com elevada firmeza de polpa e sub-
metidas a tratamentos para indução e homoge-
neização do amadurecimento.

A maturação da pera é definida como
o estádio de desenvolvimento no qual o
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fruto apresenta capacidade de amadureci men-
to quando exposto às condições apropriadas
de indução, seja por baixas temperaturas, seja
por etileno, e mantido por alguns dias sob tem-
peratura ambiente, de forma a atingir qualidade
ótima para consumo (Villalobos-Acuiía & Mi-
tcham, 2008). Durante a exposição às baixas
temperaturas ou ao etileno, a pera desenvolve
a capacidade de sintetizar etileno em níveis
capazes de ativar e completar o processo de
amadurecimento.

Sugar & Basile (2009), demonstraram que
a duração do condicionamento com baixas tem-
peraturas necessário para induzir o amadureci-
mento em peras 'Comice' e 'Bosc' é influenci-
ada pelo estádio de maturação na colheita, sen-
do que os frutos colhidos mais tardiamente ne-
cessitam de menores períodos de exposição às
baixas temperaturas para que ocorra a indução
do amadurecimento. Peras 'Com ice' colhidas
imediatamente ao atingirem o estádio de matu-
ração equivalente à firmeza de polpa de 57,8 N
necessitaram de aproximadamente 30 dias sob
baixas temperaturas (-I ±0,5 "C) para atingi-
rem o amadurecimento desejado (firmeza de
polpa f 22,2 N), sendo que o número de dias
necessários para que os frutos atingissem esse
valor de firmeza diminuiu aproximadamente 0,6
dias para cada dia de atraso na colheita. Peras
'Bosc', colhidas 28 dias após atingirem firme-
za de polpa de 71,2 N, amadureceram sem que
houvesse necessidade de condicionamento com
baixas temperaturas.

O tratamento pós-colheita com etileno
pode reduzir, parcial ou totalmente, a ne-
cessidade das peras europeias de condicio-
namento com baixas temperaturas para
indução do amadurecimento. Esse tratamento
inclui a exposição dos frutos à temperaturas
próximas a 20°C e a aplicação exógena de eti le-

odo de conservação, reduz o amarelecimento
da epiderme e a ocorrência de desordens fisio-
lógicas, como a escaldadura superficial e a de-
generescência interna da polpa. As concentra-
ções de oxigênio (O,) e de dióxido de carbono
(CO) utilizadas no armazenamento de peras
européias são dependentes da cultivar, varian-
do, geralmente, entre I e 3 % de O, e O e 5 % de
CO, (Villalobos-Acuiía & Mitcharn, 2008).

-Outra tecnologia pós-colheita viável, em
complementação à refrigeração, consiste no uso
da atmosfera modificada (AM) por meio da
utilização de filmes poliméricos. Essa tecnolo-
gia é baseada na permeabi Iidade específica dos
filmes aos gases e ao vapor de água, gerando,
dessa forma, uma atmosfera que possibilite o
prolongamento da conservação pós-colheita
dos vegetais. Apresenta como vantagens o
custo relativamente baixo e a facilidade de
implementação em nível comercial. A uti-
lização de filme de polietileno de baixa den-
sidade linear (100 mm) com aditivo BIF
15006% (Bag it Fresh B.I.F. 1500, Magna
Chemical Canada Jnc.) possibilitou a ma-
nutenção da qualidade de peras 'Rocha' e
'Packham's Triumph' durante 180 dias sob
condições de O °C e 90-95 % UR.

A aplicação de I-metilciclopropeno (1-
MCP) em pós-colheita tem sido utilizada com
o objetivo de retardar o amadurecimento e pro-
longa!' a conservação pós-colheita de peras. São
relatados, como efeitos do tratamento, a redu-
ção na atividade respiratória, nas sínteses de
ACC sintase, ACC oxidase e etileno, no ama-
relecimento da epiderme e amolecimento da
polpa e na ocorrência de distúrbios fisiológi-
cos. No entanto, ainda não estão claras quais
são as melhores combinações entre todos os
fatores envolvidos (estádio de maturação na
colheita, concentração de I-MCP, condições

momento adequado e com máxima qualidade
sensorial. 'Eng. Agr., Pesquisador, Embrapa
Uva e Vinho. Caixa Postal 130, CEP 95700-
000 Bento Gonçalves, RS. E-mail:
lucimara@cnpuv.embrapa.br. *Artigo pu-
blicado nos Anais do III Simpósio Brasileiro
de Pós-colheita, realizado no período de 23 a
25 de outubro de 20 I I em Nova Friburgo, RJ.
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Embalagens para frutas aproveitam
resíduos vegetais e reduzem perdas



no (100 mL L-I), necessário para indução de
sua biossíntese (Villalobos-Acufia & Mitcham,
2008). A temperatura durante a exposição dos
frutos ao etileno influencia o nível de indução
da biossíntese, sendo necessários maiores pe-
ríodos de exposição ao etileno quando utiliza-
das temperaturas mais baixas. De acordo com
Mitcham et aI. (2000), peras 'Bartlett' apre-
sentaram adequada indução do amadurecimen-
to quando expostas ao etileno 100 mL L·I por
1,2 ou 3 dias a 20, 10 ou 5 De, respecti vamen-
te, atingindo o completo amadurecimento após
a manutenção em temperatura ambiente.

Para longos períodos de armazenamento,
recomenda-se a manutenção de temperaturas
de polpa entre -1,5 e -0,5 De ou temperatura
de armazenamento entre -1 e ODe, dependendo
da cultivar. Para a maioria das cultivares euro-
peias, o período de armazenamento e a quali-
dade dos frutos são reduzidos em decorrência
de pequenos aumentos na temperatura de ar-
mazenamento.

Em complementação à refrigeração, o uso
de atmosfera controlada (Ae) aumenta o perí-

de aplicação (temperatura e tempo) e período
de armazenamento pós tratamento) para que
se obtenha adequado controle do amolecimen-
to e do desenvolvimento de distúrbios fisioló-
gicos. aliado ao completo amadurecimento e
desenvolvimento dos atributos sensoriais de
qualidade (Vi llalobos-Acufia & Mitcham.
2008). os últimos anos, o I-Mep (Srnar-
tFresh) vem sendo utilizado comercialmente
em diferentes cultivares de pera como Williarn's,
Packham's Triumph, D' Anjou, Abate Fetel,
entre outras. A concentração de I-Mep geral-
mente aplicada é de aproximadamente 300 ppb
e o momento da aplicação, em termos de está-
dio de maturação, depende da cultivar e do
objetivo a ser atingido em pós-colheita (Agro-
Fresh Inc.).'

De maneira geral, é evidente a existência de
um mercado passível de ocupação pela pera
nacional. A exemplo da maçã, a utilização de
tecnologia adequada possibilitará a obtenção
de peras, com qualidade semelhante à das im-
portadas, e o prolongamento do período de
armazenamento, de forma a oferecer o fruto no

sem provocar injúrias nas frutas. O material
das bandejas usará fibras provenientes do apro-
veitamento de resíduos agrícolas.

Segundo o pesquisador Antonio Gomes, da
Embrapa, "O projeto Desenvolvimento de em-
balagens valorizáveis para hortifrutícolas in na-
tura é multinstitucional e interdisciplinar, exe-
cutado pela Embrapa Agroindústria de alimen-
tos, Instituto de Macrornoléculas, lMA UFRJ
e lNT, com ativa participação de associações e
produtores rurais e de outros agentes da cadeia
produtiva".

A Embrapa, além da interlocução com os
produtores sobre modelos de embalagens, de onde
veio a sugestão da base retornável destacada das
bandejas, realiza testes operacionais e análises
do material no Laboratório de Pós-colheita. , res-
salta: "Este projeto representa uma inovação tec-
nológica a nível mundial no que se refere ao de-
senvolvimento de embalagens para hortifrutíco-
Ias pois foram utilizados modelos tridimensio-
nais, que dispensam o uso dos frutos in natura.
As peças estão em processo de patentearnento",
ressalta o pesquisador da Divisão de Desenho
Industrial do INT, Gil Brito.

Novos sistemas de embalagens para ma-
mão, manga in natura e minimamente proces-
sada, caqui. palmito minimamente processado
e morango foram apresentados por pesquisa-
dores do Instituto Nacional de Tecnologia
(INT) durante o TIlSimpósio Brasileiro de Pós-
colheita, realizado em outubro.

Os sistemas de embalagens são paletizá-
veis, compostos por uma base articulada (que
facilita a logística) retornável, de material mais
rígido que sustenta as bandejas onde as frutas
serão acondicionadas e permite o empilhamento
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