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Qualidade pós-colheita de peras ‘Rocha’ submetidas a diferentes períodos de choque de frio para indução do amadurecimento
Marília Farias Rodrigues
 , Cristiano André Steffens
, Cassandro Vidal Talamini Amarante3, Francielle Neto Paes4 ,Vinicio Denardi4 ,Mariuccia Schlichting De Martin5
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As peras europeias, como a cultivar Rocha, necessitam de armazenagem em baixas temperaturas (choque de frio) para induzir o amadurecimento dos frutos. O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito de diferentes períodos de choque de frio na qualidade e amadurecimento de peras ‘Rocha’. O estudo foi realizado com frutos oriundos de um pomar comercial localizado em Vacaria-RS, colhidos na safra 2012/2013. Foram avaliados cinco períodos de choque de frio: 0; 15; 30; 45; e 60 dias de armazenamento a 3°C. Os parâmetros avaliados foram coloração da epiderme (h°), atributos de textura (forças para ruptura da epiderme e penetração da polpa), firmeza de polpa, acidez titulável e teor de sólidos solúveis (SS). O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repetições. Os dados foram submetidos à análise de regressão. O teor SS sofreu um incremento com o aumento do período de choque de frio até 30 dias, com subsequente decréscimo. A coloração verde da epiderme e as forças para ruptura da epiderme e penetração de polpa, na saída da câmara, reduziram com o aumento do período de choque de frio. Na avaliação realizada aos sete dias em condições ambiente após o período de choque de frio, 30 dias de armazenamento refrigerado foi suficiente para induzir o maior amarelecimento da epiderme e redução mais acentuada da força para ruptura da epiderme. Quanto à firmeza de polpa, na saída da câmara ocorreu a redução mais acentuada da firmeza de polpa quando os frutos foram mantidos por 60 dias em frio. Após sete dias em condições ambiente, 15 dias de armazenamento em frio foi suficiente para a redução da firmeza de polpa. O choque de frio de 15 dias (3°C) é suficiente para induzir o amadurecimento de peras ‘Rocha’ colhidas na maturação comercial, ocasionando o desenvolvimento de textura amanteigada.
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