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RESUMO

O estagio curricular obrigatorio supervisionado foi realizado na Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecudaria (Embrapa), unidade Uva e Vinho, situada na cidade de Bento
Gongalves, Rio Grande do Sul, no periodo de janeiro a fevereiro de 2020, correspondendo a
uma carga horéria de 300 horas. O estagio teve por objetivo 0 acompanhamento préatico das
atividades relacionadas as analises destrutivas e ndo destrutivas de qualidade de diferentes
materiais de pereiras no laboratorio de pds-colheita. A analise ndo destrutiva se refere a cor
de cascas das peras e as analises destrutivas se referem a firmeza da polpa, aos teores de
solidos soluveis totais, a acidez titulavel e a degradacdo do amido. A determinacdo desses
atributos de qualidade pode auxiliar na determinacdo do estadio de maturacdo 6timo para

colheita e no estabelecimento dos periodos ideais de armazenamento e comercializacao.

Palavras-chave: Cultivo de Pereira. Avaliacdes P6s-Colheita de Peras. Atributos de

Qualidade. Determinacdo do Estadio de Maturacéo.
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1 INTRODUCAO

A pereira (Pyrus sp.) pertence a familia das rosaceas, sendo uma espécie frutifera que
apresenta grande importancia econdmica em nivel mundial. No Brasil, a producéo de peras
apresenta problemas, especialmente em volume de frutas colhidas para suprir a demanda do
mercado interno. Por conseguinte, ha que se recorrer a importacao do produto.

Em 2018, o Brasil produziu 19.813 toneladas de peras em 1.284 hectares de area
colhida (IBGE, 2018). E um volume insuficiente para atender o consumo do Pais. Em
2019, foram importadas 200 mil toneladas de peras frescas de paises tradicionais na cultura.
Do Chile e da Argentina, as importacdes foram no valor de, aproximadamente, US$ 200
milhdes (EPAGRI 2020).

Com esse cenario, a colheita e a pos-colheita de peras, assim como das demais frutas,
tornam-se de grande importancia. O aumento populacional, a distribuicdo mais igualitaria
de producdo de alimentos em praticamente todas as regides no mundo e o grande valor
atribuido aos produtos frescos para poder suprir as necessidades nutricionais da populacdo
impdem mais cuidados ao que se produz e é distribuido para consumo.

Por outro lado, algumas espécies podem apresentar alguma inconstancia de producéo.
Esse é o caso da cultura da pereira sendo produzida em regides de clima menos favoravel
para a espécie, como é a condi¢cdo do Brasil. Além das inadequacbes climaticas, a
inconstancia de producdo de pereiras pode ocorrer em razdo da falta de informacdo nos
aspectos produtivos da cultura e, as vezes, por problemas especificos, como a correta
escolha de porta-enxertos (FAORO; ORTH, 2010). Outros pontos especificos derivam da
disponibilidade de cultivares mais adaptadas ao clima brasileiro e produtividades em
volume suficiente para se tornar uma cultura atrativa. Os produtores que tém intencéo de se
dedicar a cultura da pereira, no entanto, necessitam visualizar alto potencial de retorno
econémico para que haja o encorajamento para a sua produgéo.

A escolha do local do estagio foi baseada no desejo de aprender mais sobre 0s
métodos que podem auxiliar o produtor a diminuir as perdas em po6s-colheita e, também,
aprender como 0s ajustes da época de colheita e o estadio de maturacdo podem ser
fundamentais para que ocorra o futuro sucesso. A instituicio Embrapa Uva e Vinho
apresenta diversos trabalhos relacionados a essa area, o que foi um ponto decisivo para a
escolha, além dos profissionais que 14 trabalham, sendo fonte de inspiracéo.

O estagio realizado na Embrapa Uva e Vinho, no Municipio de Bento Gongalves, Rio

Grande do Sul, Brasil, teve duracdo de 300 horas, iniciando no dia 6 de janeiro de 2020 e



encerrando no dia 28 de fevereiro de 2020. A orientacdo técnica foi da Eng.? Agr. Dra.
Lucimara Rogéria Antoniolli, pesquisadora da equipe de pos-colheita da Embrapa Uva e
Vinho, e a orientacdo académica foi do Professor Renar Jodo Bender.

O objetivo do estagio foi o de acompanhar a determinacédo de parametros pos-colheita
de qualidade por meio de andlises destrutivas e ndo destrutivas de diferentes materiais de
pera, a fim de auxiliar o produtor na determinacdo do estadio de maturagdo para colheita e

no tempo ideal de armazenamento refrigerado.

2 CARACTERIZACAO DO MEIO FiSICO E SOCIOECONOMICO DA REGIAO
DE REALIZACAO DO TRABALHO

O principal local onde foram realizadas as atividades é Bento Goncalves, na sede da
Embrapa Uva e Vinho, onde estdo localizados o laboratorio de pos-colheita e a area
experimental. Entretanto, algumas colheitas foram realizadas em Vacaria, na Estacdo
Experimental de Fruticultura de Clima Temperado (EFCT), na regido dos Campos de Cima

da Serra. Com isso, serdo descritas as principais caracteristicas de ambos 0s Municipios.

2.1 Bento Gongalves

O Municipio de Bento Gongalves fica situado na Encosta Superior do Nordeste do
Rio Grande do Sul, a distancia de aproximadamente 120 km de Porto Alegre (Figura 1). A
populacdo é de 120 mil pessoas em aproximadamente 274 km?2 (IBGE, 2020a). O produto
interno bruto (P1B) per capita do Municipio gira em torno de 48 mil reais (IBGE, 2020a).
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Figura 1 — Mapa da localizacdo de Bento Gongalves, RS.
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Fonte: Google Maps (2020).

O Municipio é conhecido como a “capital brasileira do vinho”, sendo referéncia na
producdo de uva e vinho. Além da vitivinicultura, apresenta atividades econdmicas como
industria moveleira, industria metalUrgica, turismo e agropecuaria. A industria moveleira
apresenta grande importancia tanto para 0 Municipio quanto para o Rio Grande do Sul, pois
representa 40% da producdo estadual (BENTO GONCALVES, 2020). Além disso, o
Municipio apresenta grande nimero de produtores familiares que conseguem incrementar a
sua renda com o turismo rural.

Pelas suas condigdes climaticas, Bento Gongalves é um dos Municipios com o foco
na producdo de frutas de clima temperado, como uvas, péssegos, ameixas e peras.
Entretanto, as areas com a cultura de pereira nessa regiao nao sdo de grande expressao, em
razdo da alta producéo de uvas.

Nessa regido, os solos predominantes sdo Argissolos, Cambissolos, Chernossolos,
Nitossolos e Neossolos. Os Argissolos podem ser descritos como solos geralmente
profundos que apresentam uma variagdo na drenagem e um gradiente textural com a
presenca de um horizonte do tipo B textural; esses solos ainda apresentam alguma restrigéo

em razdo da baixa fertilidade natural. Os Cambissolos s@o solos que estdo em processo de



transicdo na paisagem e sdo constituidos de material mineral. J4& os Chernossolos
apresentam caracteristicas especificas por conter razodveis teores de material orgéanico,
argila de alta atividade e alta saturacdo de bases em todo o perfil, tornando-se um dos solos
mais adaptados a diversos usos agricolas. Por sua vez, os Nitossolos sdo solos
caracterizados por serem mais profundos, podendo apresentar certa acidez; sdo solos de
formacdo geoldgica mais recente, podendo ser rasos ou profundos, alem da incidéncia de
rochas na superficie (STRECK et al., 2008).

Segundo Valladares et al. (2005), na area da Estacdo Experimental da Embrapa,
podem ser encontrados Argissolos, Chernossolos, Nitossolos e Neossolos.

O clima dessa regido se caracteriza por apresentar estacdes definidas e chuvas bem
distribuidas durante todo o ano. Pode apresentar temperaturas negativas nos meses de junho
a agosto, dependendo do ano. A regido apresenta uma média mensal pluviométrica de
148,5 mm. Apresenta, ainda, uma rica rede hidrografica, tendo como rio principal o Rio das
Antas.

A vegetacdo dessa regido se caracteriza como uma floresta ombrofila mista. O relevo
apresenta diversidade, desde suaves ondulacdes até montanhas, apresentando uma altitude
de aproximadamente 650 m em algumas areas (FALCADE; MANDELLI, 1999).

2.2 Vacaria

O Municipio de Vacaria esté localizado no Nordeste do Estado, na regido denominada
Campos de Cima da Serra (Figura 2). Esse Municipio se encontra a distancia de
aproximadamente 240 km da capital, Porto Alegre. Em seus dominios, apresenta cerca de
66.620 habitantes em uma area de aproximadamente 2.124,22 km? (IBGE, 2020b). O PIB
per capita do Municipio gira em torno de R$ 32.591 (IBGE, 2020b).
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Figura 2 — Mapa da localizagdo de Vacaria, RS.

| 285

285 [28s)
Aarau (470] >
= VaWria

|7'.'.g|

|{—i;| Bom Jesu!
Guapor
(470)
- 453
Caxias do Sul =
(o] Q
— Bento
[386) :
> Gongalves
—— Gramado
[453] o
Lajeado —
on O _ [118)
|eutonia |4;:| e’
| St Novo
- Hamburgo
(227) o

0Sdo Leopoldo

IR

B6
= Canoas 0

R0 Ja ‘@
s Porto Alegre
(470] o

(250

Fonte: Google Maps (2020).

O Municipio é conhecido como a “porteira do Rio Grande do Sul”, em razéo da
presenca do Rio Pelotas, que divide os Estados do Rio Grande do Sul e de Santa Catarina.
Apresenta uma forte ligacdo com os missionarios jesuitas dos Sete Povos das Miss@es, que,
em tempos idos, criavam seus rebanhos de gado também naquela area. Com isso, apresenta
uma ligacdo cultural muito forte com a criacdo a campo de bovinos de corte.

Um dos pontos fortes da economia de Vacaria é a producdo de macd. O Municipio
contribui com ¥ da producdo nacional total de macas. Esse volume de producdo é
responsavel por tornar o Municipio 0 maior produtor e exportador de macgés do Brasil.
Além disso, ainda apresenta em seus dominios a producdo de pequenas frutas, como mirtilo
e framboesa. A implantacdo e a exploracéo dessas espécies resultaram na formacédo de uma
associacdo de produtores que se encarrega de colher, transportar e comercializar esses
produtos (VACARIA, 2020).

Em Vacaria e regido, os solos predominantes sdo Neossolos, Chernossolos,
Cambissolos e Latossolos. Como anotado na caracterizagdo do Municipio de Bento

Goncalves e regido, cada tipo de solo apresenta sua peculiaridade. De acordo com Streck et
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al. (2008), os Latossolos sdo solos profundos e homogéneos, sendo altamente
intemperizados e ocasionando baixa capacidade de troca de cations (CTC).

Vacaria apresenta um clima com a presenca de microclimas. A area do Municipio
localizada na costa do Rio Pelotas apresenta um relevo mais montanhoso e que, portanto,
difere das &reas mais centrais, com um relevo formado predominantemente por coxilhas.
Em raz&o dessa diferenca no relevo, o Municipio pode apresentar variagdes de cerca de 400
m em altitude. A regido apresenta temperaturas baixas nos meses do inverno, em especial
de junho a agosto. As chuvas estdo bem espalhadas durante o ano, apresentando uma média

mensal pluviométrica de 144 mm.

3 CARACTERIZACAO DA EMBRAPA UVA E VINHO

A criacdo da Embrapa Uva e Vinho ocorreu antes da inauguragdo da Embrapa Sede.
Em 21 de julho de 1941, foi criada a Estacdo de Enologia de Bento Goncalves, no Rio
Grande do Sul. Entretanto, a Estacdo de Enologia iniciou seus trabalhos somente em 30 de
maio 1942, tendo como seu primeiro diretor o Dr. Ruy Torres da Silva Pinto. Durante
aproximadamente uma década apds a sua criacdo, houve compras e doacGes da Prefeitura
Municipal, do Instituto Rio-Grandense do Vinho e do Governo Federal, durante os
governos de Getulio Vargas. Essas atuacGes contribuiram para que a Estacdo contasse com
aproximadamente 100 hectares de area, que pertencem até hoje a empresa.

Em 1972, ocorreu a criacdo da Embrapa na cidade de Brasilia, no Distrito Federal.
Sendo uma empresa publica, a Embrapa é vinculada ao Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento. A partir de 1975, a Embrapa absorveu a Estacdo de Enologia de Bento
Gongcalves, que em 1969 ja havia sido transformada em uma Estacdo Experimental. Com a
criagdo da Embrapa, houve a renomeacéo para Embrapa Uva e Vinho.

Atualmente, a Embrapa Uva e Vinho conta com 100 hectares, dos quais 42 estéo
vinculados ao uso agricola. A unidade conta com aproximadamente 13 mil m2 de area
construida, que incluem 16 laboratérios (Figura 3), nove casas de vegetacdo, trés telados,
duas estacOes meteoroldgicas, cAmaras de termoterapia, entre outras inimeras instalagdes
de diversos usos (EMBRAPA, 2020).
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Figura 3 — Vista frontal do laboratério de pds-colheita da Embrapa Uva e Vinho em Bento

Gongcalves.

Fonte: A autora (2020).

Além da unidade em Bento Gongalves, hd a EFCT, localizada no Municipio de
Vacaria, que iniciou as atividades dentro da estrutura administrativa da Embrapa em 1981.
Anteriormente, essa Estacdo era subordinada & Embrapa Clima Temperado de Pelotas,
tendo sido vinculada a unidade de Bento Gongalves somente em 1992.

A EFCT (Figura 4) conta com uma area de aproximadamente 116 hectares, dos quais
23 sdo para uso exclusivo de pomares, além de unidades de gerenciamento de campos
experimentais, unidades de gerenciamento de residuos, unidades de camaras frias e
laboratdrios (EMBRAPA, 2020).
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Figura 4 — Vista da sede Embrapa Uva e Vinho em Vacaria.

Fonte: A autora (2020).

4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 A cultura da pereira

O cultivo da pereira é considerado de suma importancia, visto que é a Unica frutifera
de clima temperado que ainda apresenta alguma dificuldade de estabelecimento no Brasil.
Além disso, é a terceira fruta de clima temperado mais consumida no Brasil, sendo o
volume anual de consumo de 200 mil toneladas de fruta (EMBRAPA, 2016). De acordo
com os dados do IBGE referentes ao ano de 2018, a producdo de pera se concentra nos
Estados do Rio Grande do Sul (10.509), Santa Catarina (6.851), Parana (1.606), Sdo Paulo
(590) e Minas Gerais (257). A producdo desses Estados resultou em um total de 19.813
toneladas (IBGE, 2018).

Fioravanco (2007) aponta que os principais problemas para a maior disseminagédo do
cultivo da pereira séo a falta de estudos sobre a cultura, a falta de cultivares que tenham alta
produtividade e estejam plenamente adaptadas as condic¢Ges climaticas do Brasil, além do
desconhecimento dos consumidores sobre as diversas cultivares existentes no mercado.

Segundo Rufato, Kretzschmar e Bogo (2012), a pereira € uma espécie de clima
temperado, com isso, o seu plantio é direcionado para areas com clima mais frio e



homogéneo, em razdo da sua necessidade de um certo nimero de horas com temperaturas
abaixo de 7,2 °C que sejam suficientes para o seu pleno desenvolvimento.

O fruto da pereira é denominado “pomo”, podendo apresentar formato arredondado
ou piriforme. A polpa e a casca podem apresentar variagdo conforme a cultivar, sendo que a
polpa pode variar da cor creme-branco até um tom rosado. A casca pode apresentar uma
coloracgdo de fundo verde-amarelado, apresentando a manifestagdo de uma cor avermelhada
algumas vezes. Além disso, a cor da casca pode portar a tonalidade ferrugem, que € causada

pelo russeting natural da casca.

4.2 Cultivares de pereiras europeias e asiaticas

As cultivares mais consumidas e produzidas no Brasil estdo divididas em trés grupos:
as peras europeias, as peras asiaticas e as peras hibridas (JACKSON, 2003). As peras
asiaticas ainda podem ser subdivididas em peras japonesas e chinesas.

As pereiras europeias (Pyrus communis) podem ser caracterizadas por frutos de
formato piriforme. Nessa espécie, a casca pode apresentar coloracdo que lembra ferrugem
(russeting) e ser lisa com polpa suculenta, macia e doce, quando esta madura. As principais
cultivares europeias sao Williams, Packhams Triumph, Abate Fetel, entre outras.

As peras asiaticas apresentam diferentes origens, sendo as peras japonesas (Pyrus
pyrifolia var. culta) caracterizadas por apresentarem frutos arredondados. A casca das
cultivares dessa espécie é mais grosseira € a sua coloracdo pode variar entre verde-
amarelada a marrom. A polpa tem por caracteristica ser doce e macia. As principais
cultivares japonesas sdo: Hosui, Kosui e Atago. As peras chinesas (Pyrus ussuriensis e
Pyrus bretschneideri) sdo caracterizadas por serem frutos de formato oval, com casca em
coloracdo esverdeada, apresentando russeting na regido do pedicelo. A polpa das frutas
dessa espécie é crocante e suculenta. As principais cultivares chinesas sdo Yali e Tsuli
(EMBRAPA, 2016).

Segundo Antoniolli (2011), ha uma diferenga importante de comportamento na pos-
colheita entre as peras europeias e as peras asiaticas. Enquanto as peras asiaticas podem ser
consumidas imediatamente apos a colheita, as peras europeias necessitam ser colhidas com
firmeza de polpa especifica e devem passar, apds a colheita, por um processo para induzir o
seu amadurecimento, sendo que essa etapa é de suma importancia.

Conforme Hancock e Lobos (2008), ha um esforco para descobrir cruzamentos entre

as cultivares europeias e asiaticas, com o intuito de obter peras com adaptacdo climatica.
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Além disso, ha a busca por cultivares que produzam uma quantidade de frutos de alta

qualidade em todas as estacOes e por anos consecutivos sem alternancia.

4.3 Indicadores de qualidade

O momento exato para colher e os tratamentos na pds-colheita sdo decisivos para que
ndo haja perda na qualidade do fruto. As peras europeias necessitam de tratamento para
proporcionar aumento na qualidade do produto final, ja que quando colhidas ndo estdo
totalmente aptas para consumo. Esse manejo pode ser por baixas temperaturas ou etileno,
sendo os frutos submetidos a esses processos por alguns dias até estarem em sua qualidade
6tima para consumo (FIORAVANCO; ANTONIOLLI, 2016).

O fruto deve ser colhido no estadio de maturacdo determinado por parametros como
firmeza de polpa, teor de sélidos soluveis, coloragdo da casca, degradacdo do amido e
acidez total titulavel (FIORAVANCO; ANTONIOLLI, 2016). Sendo as peras europeias de
comportamento climatérico, necessitam de tempo apds a colheita para atingirem o
amadurecimento. Mitcham e Elkins (2007) relacionam as mudancas que ocorrem nos frutos
préximos a maturacdo com a alteragdo na cor dos frutos, a diminui¢cdo no amido, 0 aumento
no teor de solidos soluveis e a diminui¢do na firmeza da polpa.

A primeira observacdo do consumidor € a cor da superficie da fruta, sendo assim, isso
se torna um dos parametros essenciais na observacao dos indices de qualidade. O aparelho
medidor de cores € o0 equipamento empregado na determinacdo de coordenadas
colorimétricas universais de acordo com iluminantes e observadores padronizados. Essa
determinacdo € realizada com a utilizacdo do sistema CIELAB, muito utilizado para
determinacéo de cores.

Segundo Abbott (1999), a definicdo de uma relacdo mais explicita a percepc¢édo
humana da cor do fruto pode ser estabelecida em trés coordenadas, quais sejam “L”, “a” e
“b”. O “L” corresponde a diferenca da luminosidade entre a cor preta e a cor branca,
representando o claro e o escuro; “a” é uma das coordenadas de cromaticidade, sendo
representado pela cor vermelha (+60) e pela coloragdo verde (-60); “b” é outra coordenada
de cromaticidade, sendo representada pela cor amarela (+60) e pela coloragdo azul (-60)
(FERREIRA; SPRICIGO, 2017). Com essas coordenadas, ha a possibilidade de uma série
de célculos para interpretacdo da cor de um fruto. Os céalculos mais comuns se referem a
determinacdo da intensidade ou tonalidade, denominados “hue” (ou angulo hue). O outro

parametro muito utilizado se refere a cromaticidade ou pureza da cr, denominado “croma”.
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Um fator que pode ser considerado fundamental no quesito qualidade é a
determinacdo da acidez do fruto, em razdo do fato de que por hidrdlise, oxidacdo ou
fermentacdo, haverad alguma alteracdo na concentracao dos ions de hidrogénio. O potencial
hidrogenionico (pH do contetdo celular) tem relacdo direta com o poder tamponante das
celulas, que é garantido pelo teor da acidez produzida pela presenca de &cidos como o
malico e o citrico, principalmente, mas outros &cidos também contribuem na estabilidade
do pH das células, por exemplo, os acidos succinico, oxalacético e fumarico. Por meio do
método da determinacdo da acidez titulavel do fruto, é possivel estimar a porcentagem de
acidez. Sendo o malico o &cido predominante em peras, este é 0 que expressa a acidez de
um fruto de pereira (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Segundo Liu, Chen e Ouyang (2008), os consumidores tomam por base a firmeza e a
docura na hora da escolha da pera, com isso, o teor de sélidos sollveis e a firmeza passam a
ser os indices que devem ser levados em conta na observagdo de parametros de qualidade.
Conforme o estadio de maturagdo da fruta avanca, menor € a resisténcia a penetracdo, em
razdo da solubilizacdo das substancias pécticas que compdem as paredes celulares dos
frutos.

Os solidos soluveis nos frutos aumentam conforme o avan¢o do estadio de maturacédo
do fruto estiver decorrente da hidrolise de amido no fruto, que é transformado em agucares
simples, como glicose, frutose e sacarose. Esse é um fator que ndo deve ser considerado
isolado, por apresentar grande variacdo e ser influenciado por condic@es climaticas, porta-
enxerto, irrigacdo e posicionamento do fruto na planta (GIRARDI; SANHUEZA;
BENDER, 2002).

Conforme Girardi, Sanhueza e Bender (2002), a determinacdo do indice iodo-amido,
ou degradacdo do amido, € um dos testes para a determinacdo da maturacdo nos frutos. O
amido acumulado durante o crescimento do fruto &, na maturacdo, convertido em agUcares
solveis. Com isso, por meio da reagdo do iodo com o amido, ha a presenca de manchas na
polpa do fruto de coloragéo violacea. Essa coloracdo decorre da complexacdo do iodo com
0 amido. Quanto mais manchas, maior a concentracdo de amido, isto ¢, menos avancada

esta a maturacgdo na fruta.

5 ATIVIDADES REALIZADAS

As atividades realizadas durante o periodo de estagio aconteceram no laboratério de

pos-colheita e nas areas experimentais da Embrapa de Bento Gongalves e Vacaria. Essas
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atividades contaram com a orientacdo da Dra. Lucimara e o auxilio da técnica Daniela e das

estagiarias Gabriela e Flavia.

5.1 Materiais e métodos

Os dois materiais avaliados, nominados ‘material 1’ ¢ ‘material 2°, S0 progénies de
um mesmo cruzamento entre duas cultivares de espécies diferentes de pereiras: uma pereira
europeia (Pyrus communis) e outra asiatica (Pyrus pyrifolia). Este foi o primeiro ano (2020)
em que houve producdo significativa de frutos de cada material. O material 1 apresentou
caracteristicas gerais mais proximas as das peras europeias e 0 material 2 apresentou
caracteristicas gerais mais proximas as peras asiaticas.

Os frutos foram coletados a0 menos uma vez por semana. Quando chegavam ao
laboratdrio, eram expostos na mesa e, com a orientacdo da Dra. Lucimara, era realizada a
separacdo mediante a coloracdo da casca. Essa separacdo era feita visualmente sem o
auxilio de nenhum aparelho, somente com as observacdes do grupo. A separacdo consistia
em selecionar grupos de cor contrastante que representassem os frutos maduros,
intermediarios e verdes ou esverdeados e amarelados.

No primeiro experimento foi utilizado o material 1 cultivado nas areas experimentais
de Bento Gongcalves, sendo constituido por 40 frutos amarelados que foram divididos em
trés etapas para avaliagédo: dez frutos foram avaliados no mesmo dia da colheita; dez frutos
foram avaliados nove dias apds permanecerem em temperatura ambiente; e os outros 20
frutos foram mantidos em BOD a 0 £ 1 °C por 30 dias e permaneceram em temperatura
ambiente por trés dias adicionais.

No segundo experimento foram utilizados os materiais 1 e 2 cultivados nas areas
experimentais de Vacaria e colhidos no mesmo dia. Os materiais 1 e 2 foram separados
para avaliacdo em dez frutos maduros, dez frutos intermediarios e dez frutos verdes. O
restante dos frutos colhidos foi armazenado separadamente em um local durante seis dias

em temperatura ambiente.

5.2 Analise ndo destrutiva

Ap0s a separacdo dos frutos, cada conjunto era avaliado individualmente quanto a cor

da casca, por meio do colorimetro Minolta CR-400, na regido equatorial do fruto em lados
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opostos. Essa andlise é considerada ndo destrutiva em razdo de ndo precisar realizar

nenhum corte que proporcione algum dano ao fruto.

5.3 Analises destrutivas

O procedimento realizado ap0s a determinacdo da cor do fruto consistia em retirar a
epiderme de uma regido limitada do fruto para que fosse realizada a determinacdo da
firmeza da polpa. Isso € feito em lados opostos do fruto aproximadamente no mesmo local
em que foi realizada a leitura da cor. A firmeza foi determinada com o uso de um
penetrdmetro automatico (GUSS, modelo GS15) com uma ponteira Magness-Taylor de 8
mm de didmetro. Os valores foram expressos em Libra-forca (Ibf) e posteriormente
transformados para Newton (N).

Ap0s, os frutos passaram para a determinacdo do teor de sélidos solUveis de cada um.
Esse teor é expresso em °Brix e foi medido com o auxilio de um refratbmetro digital
(HANNA Instruments, modelo HI96801). No primeiro experimento, a determinacéo foi
realizada individualmente em cada fruto em todas as determinagBes. J& no segundo
experimento, foram selecionados os 10 frutos de cada conjunto. A polpa desses frutos foi
homogeneizada com uma centrifuga doméstica para a obtencdo de uma amostra de suco.

A determinacdo da cor da semente de cada fruto foi realizada visualmente por meio
de uma escala de cor. As sementes totalmente brancas recebem o valor 1; as sementes com
mais de 50% de coloracdo branca é atribuido o valor 2; as sementes com mais de 50% de
coloracdo marrom é atribuido o valor 3; e as sementes com coloragcdo marrom € atribuido o
valor 4.

A determinacdo da acidez titulavel foi realizada por titulacdo volumétrica com NaOH
a 0,1 M até atingir aproximadamente pH 8,2. Uma aliquota de 10 mL de suco
homogeneizado proveniente da parte inferior dos 10 frutos foi retirada e adicionada a 90
mL de agua destilada em um béquer de 250 mL. O pH foi determinado com a utilizacdo de
um potenciémetro digital (Marconi, modelo PA200).

Com a parte superior de cada fruto foi realizado o teste de regressdo do iodo-amido.
Esse teste consiste em determinar visualmente a presenca de amido. A solucdo em que a
parte superior da pera foi imersa era constituida de iodo metalico (12 g/litro), iodeto de
potassio (24 g/litro) e 4gua. Em uma bandeja, os frutos cortados transversalmente eram
parcialmente imersos nessa solu¢do, na qual permaneciam durante aproximadamente 60

segundos. Transcorrido o tempo, eram retirados, deixados para secar por alguns minutos e
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submetidos a comparacdo com a escala de 1 a 10 de Avelar e Rodrigues (1999). Essa escala
representa a reacdo do iodo com o amido, sendo que o valor de escala 1 indica maior teor

de amido e o valor da escala 10 indica baixo teor de amido.

5.4 Degustacao

Para atribuir caracteristicas que o consumidor poderia levar em consideracdo na
escolha da fruta, foi proposto para o grupo da pos-colheita, cerca de oito pessoas, avaliar
alguns aspectos (frescor, adstringéncia, aroma, crocancia, cor e preferéncia). Essa atividade
ndo teve carater de painel organoléptico, foi uma troca de informacdo com os pesquisadores
da area para entender como as peras seriam aceitas em seus diferentes estadios de
maturacdo. Além disso, a possibilidade de poder avaliar diferentes materiais resultantes de

um Unico cruzamento é algo surpreendente e instante.

5.5 Atividade com a cultura da maca

Além da cultura de pera, houve a oportunidade de trabalhar em algumas anéalises ndo
destrutivas e destrutivas semelhantes as da pera, com as macas Fuji e Gala. Nesses
materiais, foram realizadas algumas analises diferentes, como indice DA-Meter e teor de
antocianinas.

O indice DA-Meter é conceituado como um indice que pode ser determinado pelo
estadio de maturacao do fruto, levando em consideracdo a diferenca de absorbancia em dois
comprimentos de onda. Esses dois comprimentos sdo diferenciados, sendo que o primeiro é
relacionado pela absor¢cdo méaxima por um tipo de clorofila e o segundo é usado como
referéncia — e esta é determinada para que haja uma variacdo minima de absorbancia
durante todo o periodo determinado de maturacéo dos frutos. A leitura é realizada em lados
opostos na regido equatorial da maca, por meio de um sensor, 0 DA-Meter (Figura 5). Com
isso, o valor gerado é relacionado proporcionalmente a quantidade de clorofila presente na
epiderme do fruto. Por se tratar de uma analise ndo destrutiva, pode ser utilizada durante
todo o desenvolvimento do fruto, podendo ser realizada tanto no campo quanto em

laboratorio.



22

Figura 5 — Sensor DA-Meter.

Fonte: A autora (2020).

A analise das antocianinas foi realizada a partir de algumas amostras de maca
colhidas no ano anterior (2019). Uma porcao da casca de cada material havia sido triturada
em nitrogénio liquido e armazenada em freezer. A partir dessas amostras, foram pesados
aproximadamente 0,2 ou 0,4 gramas de cada material em balanca analitica. Essa massa de
amostra foi diluida em solu¢do de etanol + HCI em baldes volumétricos, que foram
mantidos na geladeira por aproximadamente 12 horas. Transcorrido o tempo necessario, as
solugdes foram filtradas em papel-filtro e transferidas para cubetas para a leitura em
espectrofotémetro (Epoch) e a determinagdo dos valores de absorbancia das amostras foi
realizada em 520 nm. O aparelho atua na medicdo e comparagdo da quantidade de luz
absorvida por uma determinada solucdo, determinando a intensidade quando um feixe de

luz passa através da solucdo da amostra.
6 DISCUSSAO

6.1 Primeiro experimento

A firmeza é um dos principais parametros que retrata o progresso do amadurecimento
em peras. Este material 1 engloba as caracteristicas das peras europeias, com isso, podemos
utilizar dados de uma cultivar europeia, por exemplo, a Abate Fetel, para comparar com 0s



dados encontrados. Segundo Predieri e Gatti (2009), os valores de firmeza da polpa (N)
variam de 54 a 57, sendo esses valores aceitaveis na hora da colheita, visto que séo frutos
com respiracdo climatérica e necessitam ser colhidos com uma firmeza mais expressiva.

Ao analisar a firmeza dos frutos na colheita, nove dias em temperatura ambiente e
apos 30 dias em refrigeracdo seguidos de trés dias em temperatura ambiente, foi possivel
perceber um declinio gradual nos valores (Figura 6). O fato de os frutos perderem firmeza
apos 30 dias em refrigeracdo pode ocorrer em funcdo de alteracdes bioquimicas na parede
celular ou mudancas na estrutura celular — ou, ainda, o proprio processo de maturacao faz

com que o fruto reduza a sua firmeza.

Figura 6 — Firmeza de polpa (N) de peras (material 1) na colheita, apos nove dias de
manutencdo em condi¢cdo ambiente e apds 30 dias de refrigeracéo (0 + 1 °C) seguidos por

trés dias em condicdo ambiente. Valores médios de 40 frutos.
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Fonte: A autora (2020).

A determinacdo da cor do fruto é um dos parametros que pode guiar o produtor a
determinar se a pera esta madura ou ndo, entretanto, ndo deve ser o Unico atributo que o
produtor deve observar.

Outro atributo que pode ser analisado é a cor. Para determinar a diferenca de cor (AE)
das frutas, foram utilizados os valores numéricos médios de “L”, “a” e “b” entre amostras
ao longo do tempo de armazenagem, de acordo com a formula publicada por Goyenechea
et al. (2014):

(AE) =V (@*r_a*)? + (b*r — b*)? + (L*; — L*3)°.
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O valor encontrado da diferenca de cor (AE) entre as frutas na colheita (nove dias em
temperatura ambiente e ap6s 30 dias em refrigeracdo seguidos de trés dias em temperatura
ambiente) apresentou um valor baixo, cerca de 2,68. Goyenechea et al. (2014) citam que as
diferencas totais de cor foram classificadas variando de pequenas até obvias. Assim, essa
variacdo encontrada pode ser até visivel. Entretanto, por ndo ser tdo notavel a mudanca de
cor, deve-se levar em consideracdo outros atributos para a determinacdo segura da mudanca

no estadio de maturacdo.

6.2 Segundo experimento

Houve a separacdo dos materiais 1 e 2 na colheita em dez frutos maduros,
intermediarios e verdes, cada um. O restante dos frutos colhidos foi armazenado em um
local durante seis dias em temperatura ambiente. Essa classificagdo dos frutos foi realizada
por meio da coloracdo da casca, de modo visual.

Ha uma diferenca na firmeza de polpa entre os frutos na colheita e apds seis dias em
temperatura ambiente (Figura 7). Na colheita, a firmeza da polpa dos frutos verdes é de
aproximadamente 30 N, de frutos intermediarios é um pouco acima de dez N e de frutos
maduros € um pouco abaixo de dez N. Essa diferenca de valores ocorre pelo fato de os
frutos estarem com uma resisténcia maior, por ainda ndo apresentarem um estadio de
maturacdo adequado, ou o mesocarpo (polpa) do fruto estar em modificacdo das suas
estruturas celulares.

Apos os seis dias dos frutos em condigdo ambiente, ha alteracdo de valores que pode
ser atribuida as altas temperaturas, o que contribuiu para que alguns frutos se apresentassem

murchos, ocasionando o0 aumento da resisténcia a penetracao.
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Figura 7 — Firmeza de polpa (N) de peras (material 1) de frutos verdes, intermediarios e

maduros na colheita e apos seis dias em condi¢do ambiente. Valores médios de 60 frutos.
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Fonte: A autora (2020).

A Tabela 1 apresenta os valores encontrados na determinacdo da cor (AE) por meio
da formula descrita por Goyenechea et al. (2014).



Tabela 1 — Cor de casca de peras (material 1) de frutos verdes, intermediarios e maduros na
colheita e apds seis dias em condi¢do ambiente. Valores médios de 60 frutos.

Frutas AE

Verde 5,29
Intermediaria 5,22
Madura 3,94

Fonte: A autora (2020).

Conforme citado por Goyenechea et al. (2014), as frutas que foram separadas
visivelmente em coloracdo verde e intermedidria apresentaram uma diferenca apreciavel de
cor. Nas frutas maduras, o valor encontrado demonstra que houve uma mudanga de cor, no
entanto, pouco perceptivel. Essa pequena mudanga na cor encontrada demonstra que o
periodo pds-colheita nessas frutas ndo valida diferenca na cor da casca. Nessas situacoes, €
importante que outras variaveis possam contribuir para a determinacdo do amadurecimento
das frutas.

Ao analisar, no material 2, a firmeza de polpa e a cor da casca dos diferentes grupos,
fica perceptivel que as mudancas ndo sdo tdo contrastantes. Esse material apresenta
atributos mais proximos as cultivares asiaticas, assim, os frutos que sdo colhidos com a
firmeza adequada ja estdo apropriados para o consumo.

Na Figura 8, h&a a comparacdo dos frutos verdes e maduros. Essa distin¢do ocorreu em
razdo de o material 2 ndo apresentar mais a escala intermediaria na coloracdo dos frutos
apos seis dias em condicdo ambiente. Nos frutos verdes e maduros, a firmeza apresentou
uma elevagdo que pode ser explicada pelo efeito da temperatura ambiente, que alterou as
substancias presentes na polpa do fruto, de maneira a deixa-lo murcho, visto que as peras
asiaticas sdo susceptiveis a perda de agua e apresentam valores de firmeza de polpa entre
44,5 e 31,1 N para o ponto 6timo para o consumo (CRISOSTO, 2020).
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Figura 8 — Firmeza de polpa (N) de peras (material 2) de frutos verdes e maduros na
colheita e seis dias em condi¢do ambiente. Valores médios de 40 frutos.
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Fonte: A autora (2020).

A Tabela 2 apresenta os valores encontrados na determinacéo da cor (AE) por meio

da férmula descrita por Goyenechea et al. (2014).

Tabela 2 — Cor de casca de peras (material 2) de frutos verdes e maduros na colheita e apds

seis dias em condicdo ambiente. Valores medios de 40 frutos.

Frutas AE
Verde 4,69
Madura 6,79

Fonte: A autora (2020).

Conforme citado por Goyenechea et al. (2014), as frutas determinadas visualmente

verdes apresentam pouca variagao perceptivel de cor, o que pode estar relacionado ao fato
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de que esse material tem mais caracteristicas das peras asiaticas e, com isso, a cor
predominante da casca passa para tons mais amarelo-esverdeados conforme o avanco no
estddio de maturacdo. As frutas determinadas maduras apresentaram uma mudanca mais
expressiva na cor, o que pode ser justificado pelo fato de que algumas peras com
caracteristicas asiaticas, quando colhidas tardiamente ou mantidas em condicdo ambiente,

podem apresentar algum escurecimento na casca (CRISOSTO, 2020).

7 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho possibilitou compreender a adaptacédo e a evolucgdo constantes da cultura
da pereira, especialmente em regibes climaticas periféricas, como o Sul do Brasil.
Entretanto, essa cultura ainda precisa estabelecer-se em carater de estudo e produtividade
no Pais. O fato de poder acompanhar de perto o trabalho de profissionais tdo apaixonados e
determinados fez com que despertasse o interesse de poder aprender mais sobre tal cultura.

Ademais, estagiando em uma empresa publica como a Embrapa, foi possivel perceber
0 poder que essa Instituicdo exerce em vérias areas. Entretanto, com a atual situacéo
politica e econbmica do pais, € possivel, porém complexo, presenciar a dificuldade que
muitos profissionais encontram na busca de ajuda do governo para poder realizar mais
experimentos, sempre visando a inovacdo de pesquisas que impactam diretamente a vida de
produtores rurais. Esses experimentos, como 0 que pude acompanhar e contribuir com a
realizacdo, devem auxiliar para que cada vez mais a cultura da pereira se estabeleca em
nosso territério e, ainda, contribuir para que o produtor possa ter melhor rendimento por
meio de um produto de qualidade, sendo colhido em suas condic¢Bes Gtimas.

Com isso, a realizacdo deste estagio foi gratificante tanto pessoal quanto
academicamente, principalmente se eu seguir na area de pesquisa cientifica, visto que
aprendi a utilizar diversos equipamentos fundamentais para a aplicacdo de metodologias de

pesquisas e observei um pouco sobre o “mundo” da pos-colheita.
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