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Pera: perspectivas de producao e conservacao pos-colheita’ - Lucimara Rogéria Antoniolli
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A produ¢@ao mundial de peras no ano de
2008 foi superior a 21 milhdes de toneladas,
incluindo as peras europeias, asiaticas, ras-
ticas e hibridas. Nesse ano, a China despon-
tou como maior produtor mundial, com pro-
ducao de 13,7 milhoes de toneladas segui-
da pelos Estados Unidos da América, Itdlia
e Argentina, com 789, 770 e 740 mil tonela-
das, respectivamente. O Brasil ocupou o
46° lugar, com producao de 17.391 ton (FA-
OSTAT, 2011). De acordo com dados do IBGE
referentes ao ano de 2009, a producao de peras
em territorio nacional estd concentrada nos Es-
tados do Rio Grande do Sul (8.431 ton), Pa-
rana (3.667 ton), Sao Paulo (1.541 ton), Mi-
nas Gerais (841 ton) e Santa Catarina (376
ton), perfazendo um total de 14.856 ton
(IBGE, 2011). Avaliando-se a série historica
compreendida entre os anos de 1999 e 2009,
observa-se que a producio de peras no Estado
do Rio Grande do Sul manteve-se estdvel, com
quantidades oscilando entre 7.948 e 10.769 ton.
Minas Gerais, com producao de aproximada-
mente 5.000 ton até o ano de 1995, vem redu-
zindo gradativamente sua producio, atingindo
apenas 841 ton em 2009.

Campo-Dall’Orto et al. (1996) atribui a
estagnagdo da produgdo brasileira a competi-
¢ao de outras frutiferas, de retorno econdomico
mais rapido, bem como a baixa qualidade dos
frutos produzidos em comparacao com os fru-
tos importados, o que reduz a remuneracdo do
produtor e desestimula a producao de peras no
pais. Jd Fioravanco (2007) cita como entraves
a expansdo da cultura a falta de adaptacao de
cultivares as condigoes climdticas do Sul do
Brasil e o desconhecimento de algumas culti-
vares pelos consumidores.

A pera liderou, nos anos de 2009 ¢ 2010, a
lista de importacoes brasileiras de frutas fres-
cas, com volumes de 161.875 e 189.841 t, res-
pectivamente. Tais volumes foram superiores
as exportagdes de outras frutas brasileiras, como
amagca, que no mesmo periodo atingiram volu-
mes de 98.264 e 90.839 t, respectivamente
(IBRAF, 2011). A quantidade de pera impor-

e, principalmente. habituado a 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 expansao da cultura,
haja vista que a produg¢io nacional equivale a
menos de 10 % da quantidade de pera consu-
mida anualmente pelos brasileiros, e desafio,
dados os problemas de adaptacio da maioria
das cultivares as condicoes climdticas das regi-
oes produtoras, de susceptibilidade as doen-
cas e de deficiéncia de tecnologias de manejo
em pré e pos-colheita.

Virios esfor¢os de pesquisa vém sendo
feitos na busca por cultivares adaptadas e por
tecnologia adequada para o cultivo da pereira,
haja vista o zoneamento agroclimdtico para a
cultura da pereira no Rio Grande do Sul (Wre-
geetal., 2006). que indica as cultivares aptas a
producdo com qualidade e baixo risco. Além de
apresentarem as melhores condicdes climati-
cas para o cultivo da pereira, os Estados do
Rio Grande do Sul e Santa Catarina dis-
poem de estrutura de armazenamento,
transporte e distribuicao ja estabelecida,
bem como grande experiéncia produtiva e co-
mercial adquirida ao longo dos anos com a cul-
tura da macieira, (Fioravango, 2007), o que pode
facilitar o desenvolvimento e a expansao da
cultura nesses Estados.

Atualmente, as principais cultivares im-
portadas sdo as europeias William’s, D’ Anjou
e Packham’s Triumph, ao passo que as prin-
cipais cultivares produzidas no Brasil sao
as rusticas tradicionais (Kieffer, Smith, Gra-
zzine, Madame Seiboldt e D’ Agua), as asidti-
cas (Hosui, Kosui, Okisanchichi, Yali e Ata-
£0), as europeias (Packham’s Triumph) e as
hibridas desenvolvidas pelo Instituto Agrono-
mico de Campinas (Triunfo, Seleta, Tenra, Pri-
morosa ¢ Centendria) (Penteado & Franco.
1997). Dentre as cultivares promissoras para a
regido Sul do Brasil destacam-se as europeias
Packham’s Triumph, William’s, Rocha, Santa
Maria e Abate Fetel.

A cultivar Packham’s Triumph, apresen-

Faoro. 2003), com epiderme de coloragio es-
verdeada e presenca de russeting que, depen-
dendo da drea atingida, pode prejudicar a apa-
réncia e desvalorizar o produto (Perazzolo,
2008; Rufato et al., 2010). A polpa € creme,
muito firme, suculenta, doce, de aroma mode-
rado e boa qualidade (Nakasu & Faoro, 2003).
Apesar dos frutos ndo serem tio perfeitos,

quanto ao formato, se comparados aos de ori-
gem argentina, apresentam boa conservagao
pos-colheita, podendo ser mantidos por até
120 dias sob refrigeracao (0 °C e 90-95 %
UR). A cv. apresenta estabilidade de produgio,
principalmente quando combinada com porta-
enxertos menos vigorosos (Perazzolo, 2008;
Rufato etal., 2010).

As peras da cv. William’s, também co-
nhecida como ‘Bartlett’, sio as mais con-
sumidas no Brasil. Os frutos de origem ar-
gentina apresentam formato perfeito e epider-
me completamente lisa, caracteristicas dificeis
de serem alcancadas nas tradicionais regioes
brasileiras de producdo (Rufato et al., 2010).
Os frutos sao de tamanho médio e formato
piriforme, com epiderme delicada, delgada e
lisa, variando de verde a amarela. A polpa é
branca, amanteigada e aromdtica (Nakasu & Fa-
oro, 2003). A defini¢ao do estadio de matura-
¢do para colheita € o ponto crucial desta culti-
var, uma vez que os frutos podem murchar
sem apresentar adequado amadurecimento
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racao (0 °C e 90-95 % UR). Ao contrario do
que ocorre com as outras cultivares, reconheci-
das pelos consumidores como “importada” ou
“argentina”, essas peras sio reconhecidas pelo
seu nome, assim como ocorre com as magas
‘Gala’ e ‘Fuji’ (Rufato et al., 2010).

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

‘William’s’ ou ‘Bartllet’

vemente avermelhada em uma das faces, e
boa conservaciio pés-colheita. E considerada
uma cultivar precoce, produtiva, de boa esta-
bilidade de produgio e com grande perspectiva
de incremento de drea plantada, dada a sua
adaptacdo climdtica a regido Sul do Brasil (Pe-
razzolo, 2008 e Rufato et al., 2010).

Os frutos da cv. Abate Fetel apresen-
tam formato atipico e completamente dife-
rente das cultivares conhecidas pelo mer-
cado consumidor brasileiro. A dificuldade
de coincidéncia da sua floracao prejudica a
polinizacao, podendo originar frutos defor-
mados. Adicionalmente, o recobrimento de toda
a superficie do fruto por russeting, ao contra-
rio do que ocorre nas tradicionais regioes pro-
dutoras, pode prejudicar a aparéncia e depreci-
ar a qualidade do fruto (Rufato et al., 2010).
Por outro lado, os frutos apresentam polpa
saborosa, consistente, suculenta e amanteiga-
da, podendo ser mantidos por até 7 meses sob
armazenamento refrigerado. A cultivar pode
apresentar alternincia de producdo e requer
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ta frutos de tamanho médio a grande, de forma-
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tada pelo Brasil denota, claramente, a existén-
cia de um mercado consumidor jd estabelecido
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“Abate Fefgl’.

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

‘Santa’ Maria’

quando colhidos muito precocemente (Pera-
zz0lo, 2008) ou apresentar reduzida conserva-
¢o pds-colheita quando colhidos com a firme-
za de polparecomendada. A cv. Red Bartlett é
uma mutacdo da ‘Bartlett’, apresentando fru-
tos de epiderme avermelhada.

As peras ‘Rocha’ possuem grande acei-
tacao nos mercados consumidores de Sao
Paulo e Curitiba, para onde sdo direcionadas
aproximadamente 8.000 ton/ano do fruto. Apre-
sentam formato piriforme, tamanho mediano,
polpa firme e epiderme de coloracdo verde, com
russeting liso caracteristico na regiao do pe-
ddnculo (Perazzolo, 2008; Rufato et al., 2010).
A conservacao pés-colheita é boa, podendo
ser mantidas por até 120 dias sob refrige-

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

As peras europeias diferem das asiati-
cas quanto ao comportamento pés-colhei-
ta. As asidticas apresentam comportamento
nao climatérico, sendo colhidas maduras e des-
tinadas, imediatamente, a0 consumo. J4, as eu-
ropeias apresentam comportamento climatéri-
co e, normalmente, ndo amadurecem adequa-
damente na planta, sendo, por esse motivo,
colhidas com elevada firmeza de polpa e sub-
metidas a tratamentos para indu¢iio e homoge-
neizacao do amadurecimento.

A maturagdo da pera € definida como
o estddio de desenvolvimento no qual o

S =i h

MAQUINAS FRUTICOLAS LTDA.

Maquinas de Beneficiamento e Classificacao de Frutas

T

o

Consulte-nos e veja o que a
PRODOL pode fazer pela sua fruta.

www.prodol.com.ar

Tecnologia

Qualidade
Modularidade
Experiéncia
Assisténcia
Técnica

N

Fabrica, Administracdo e Vendas - Rua Otilia Zapellini, 56 - Lages / SC - Fone/Fax: (49) 3223 0641 - prodolbrasil@prodol.com.br




SO0 fa Fouie

fruto apresenta capacidade de amadurecimen-
to quando exposto as condi¢des apropriadas
de inducado, seja por baixas temperaturas, seja
por etileno, e mantido por alguns dias sob tem-
peratura ambiente, de forma a atingir qualidade
6tima para consumo (Villalobos-Acuna & Mi-
tcham, 2008). Durante a exposicao as baixas
temperaturas ou ao etileno, a pera desenvolve
a capacidade de sintetizar etileno em niveis
capazes de ativar e completar o processo de
amadurecimento.

Sugar & Basile (2009), demonstraram que
aduracdo do condicionamento com baixas tem-
peraturas necessdrio para induzir o amadureci-
mento em peras ‘Comice’ e ‘Bosc’ € influenci-
ada pelo estadio de maturacao na colheita, sen-
do que os frutos colhidos mais tardiamente ne-
cessitam de menores periodos de exposi¢ao as
baixas temperaturas para que ocorra a induc¢ao
do amadurecimento. Peras ‘Comice’ colhidas
imediatamente ao atingirem o estidio de matu-
racdo equivalente a firmeza de polpa de 57,8 N
necessitaram de aproximadamente 30 dias sob
baixas temperaturas (-1+0,5 °C) para atingi-
rem o amadurecimento desejado (firmeza de
polpa £ 22,2 N), sendo que o nimero de dias
necessdrios 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 apds atingirem firme-
zade polpade 71,2 N, amadureceram sem que
houvesse necessidade de condicionamento com
baixas temperaturas.

O tratamento pés-colheita com etileno
pode reduzir, parcial ou totalmente, a ne-
cessidade das peras europeias de condicio-
namento com baixas temperaturas para
inducio do amadurecimento. Esse tratamento
inclui a exposi¢ao dos frutos a temperaturas
proximas a 20 °C e a aplicac@o exdgena de etile-
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odo de conservacgao, reduz o amarelecimento
da epiderme e a ocorréncia de desordens fisio-
16gicas, como a escaldadura superficial e a de-
generescéncia interna da polpa. As concentra-
¢oes de oxigénio (O,) e de diéxido de carbono
(CO,) utilizadas no armazenamento de peras
europeias sio dependentes da cultivar, varian-
do, geralmente, entre 1 e 3% de O,e0e 5 % de
CO, (Villalobos-Acuia & Mitcham, 2008).

Outra tecnologia pds-colheita vidvel, em
complementacdo a refrigeragdo, consiste no uso
da atmosfera modificada (AM) por meio da
utilizacdo de filmes poliméricos. Essa tecnolo-
gia é baseada na permeabilidade especifica dos
filmes aos gases e ao vapor de dgua, gerando,
dessa forma, uma atmosfera que possibilite o
prolongamento da conservacdo pds-colheita
dos vegetais. Apresenta como vantagens o
custo relativamente baixo e a facilidade de
implementacdo em nivel comercial. A uti-
lizacdo de filme de polietileno de baixa den-
sidade linear (100 mm) com aditivo BIF
1500 6 % (Bag it Fresh B.LF. 1500, Magna
Chemical Canada Inc.) possibilitou a ma-
nutencao da qualidade de peras ‘Rocha’ e
‘Packham’s Triumph’ durante 180 dias sob
condicoes de 0 °C e 90-95 % UR.

A aplicacdo de I-metilciclopropeno (1-
MCP) em pés-colheita tem sido utilizada com
o objetivo de retardar o amadurecimento e pro-
longar a conservacao pos-colheita de peras. Sao
relatados, como efeitos do tratamento, a redu-
¢do na atividade respiratdria, nas sinteses de
ACC sintase, ACC oxidase e etileno, no ama-
relecimento da epiderme e amolecimento da
polpa e na ocorréncia de disturbios fisiologi-
cos. No entanto, ainda nio estdo claras quais
sdo as melhores combinacdes entre todos os
fatores envolvidos (estddio de maturagio na
colheita, concentracio de 1-MCP, condi¢oes

momento adequado e com maxima qualidade
sensorial. "Eng. Agr., Pesquisador, Embrapa
Uva e Vinho. Caixa Postal 130, CEP 95700-
000 Bento Goncalves, RS. E-mail:
lucimara@cnpuv.embrapa.br. * Artigo pu-
blicado nos Anais do III Simpdsio Brasileiro
de Pés-colheita, realizado no periodo de 23 a
25 de outubro de 2011 em Nova Friburgo, RJ.
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Embalagens para frutas aproveitam
residuos vegetais e reduzem perdas



no (100 mL L"), necessario para inducdo de
sua biossintese (Villalobos-Acuna & Mitcham,
2008). A temperatura durante a exposi¢ao dos
frutos ao etileno influencia o nivel de inducao
da biossintese, sendo necessdrios maiores pe-
riodos de exposi¢ao ao etileno quando utiliza-
das temperaturas mais baixas. De acordo com
Mitcham et al. (2000), peras ‘Bartlett” apre-
sentaram adequada indugao do amadurecimen-
to quando expostas ao etileno 100 mL L' por
1,2 ou3diasa20, 10 ou 5 °C, respectivamen-
te, atingindo o completo amadurecimento apds
amanutencdo em temperatura ambiente.

Para longos periodos de armazenamento,
recomenda-se a manutencgdo de temperaturas
de polpa entre -1,5 € -0,5 °C ou temperatura
de armazenamento entre -1 e 0 °C, dependendo
da cultivar. Para a maioria das cultivares euro-
peias, o periodo de armazenamento e a quali-
dade dos frutos sao reduzidos em decorréncia
de pequenos aumentos na temperatura de ar-
mazenamento.

Em complementacdo a refrigeragao, o uso
de atmosfera controlada (AC) aumenta o peri-

de aplicacdo (temperatura e tempo) e periodo
de armazenamento pés tratamento) para que
se obtenha adequado controle do amolecimen-
to e do desenvolvimento de distirbios fisiolo-
gicos, aliado ao completo amadurecimento e
desenvolvimento dos atributos sensoriais de
qualidade (Villalobos-Acuna & Mitcham,
2008). Nos ultimos anos, o 1-MCP (Smar-
tFresh) vem sendo utilizado comercialmente
em diferentes cultivares de pera como William’s,
Packham’s Triumph, D’Anjou, Abate Fetel,
entre outras. A concentracao de 1-MCP geral-
mente aplicada € de aproximadamente 300 ppb
e o momento da aplicacdo, em termos de estd-
dio de maturacdo. depende da cultivar e do
objetivo a ser atingido em pos-colheita (Agro-
Fresh Inc.).!

De maneira geral, € evidente a existéncia de
um mercado passivel de ocupacgdo pela pera
nacional. A exemplo da maca, a utilizacio de
tecnologia adequada possibilitard a obtencao
de peras, com qualidade semelhante a das im-
portadas, e o prolongamento do periodo de
armazenamento, de forma a oferecer o fruto no

Novos sistemas de embalagens para ma-
mao, manga in natura € minimamente proces-
sada, caqui, palmito minimamente processado
e morango foram apresentados por pesquisa-
dores do Instituto Nacional de Tecnologia
(INT) durante o I1I Simp6sio Brasileiro de Pos-
colheita, realizado em outubro.

Os sistemas de embalagens sdo paletiza-
veis, compostos por uma base articulada (que
facilita a logistica) retorndvel, de material mais
rigido que sustenta as bandejas onde as frutas
serdo acondicionadas e permite o empilhamento

sem provocar injurias nas frutas. O material
das bandejas usard fibras provenientes do apro-
veitamento de residuos agricolas.

Segundo o pesquisador Antonio Gomes, da
Embrapa, “O projeto Desenvolvimento de em-
balagens valorizdveis para hortifruticolas in na-
tura € multinstitucional e interdisciplinar, exe-
cutado pela Embrapa Agroinddstria de alimen-
tos, Instituto de Macromoléculas, IMA UFR!
e INT, com ativa participacdo de associacoes e
produtores rurais e de outros agentes da cadeia
produtiva”.

A Embrapa, além da interlocu¢do com os
produtores sobre modelos de embalagens, de onde
veio a sugestdo da base retornavel destacada das
bandejas, realiza testes operacionais e andlises
do material no Laboratério de Pés-colheita. , res-
salta: “Este projeto representa uma inovacao tec-
noldgica a nivel mundial no que se refere ao de-
senvolvimento de embalagens para hortifrutico-
las pois foram utilizados modelos tridimensio-
nais, que dispensam o uso dos frutos in natura.
As pecas estdo em processo de patenteamento”,
ressalta o pesquisador da Divisdo de Desenho
Industrial do INT, Gil Brito.
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