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RESUMO

As recomendacfes de manejo pos-colheita para peras europeias, atualmente, sdo dadas
com base nas preferéncias dos mercados consumidores americano e europeu. Contudo, se
desconhece a preferéncia dos consumidores nacionais em relacdo a qualidade para o
consumo de peras europeias. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo verificar a
aceitacdo de consumidores do sul do Brasil em relacdo a atributos sensoriais de peras
‘Rocha’ tratadas com diferentes métodos para indu¢gdo do amadurecimento. As peras foram
submetidas a diferentes periodos de exposicdo ao frio para indugdo do amadurecimento,
sendo eles zero (controle), 15, 30, 45 e 60 dias a 3 °C. ApOs este periodo, os frutos
permaneceram sete dias a temperatura ambiente, quando entdo foram submetidos as
avaliacbes sensoriais e as analises fisico-quimicas de firmeza de polpa, acidez titulavel e
teor de sélidos sollveis. As analises sensoriais foram realizadas por meio de um teste de
aceitacdo por escala hedbnica, com notas variando de um a sete, em relacdo aos atributos
docura/acidez e textura. Antes do teste, os consumidores foram questionados também sobre
a sua preferéncia com relagcdo a textura de peras europeias. Todos os tratamentos
apresentaram notas médias acima de cinco, que corresponde ao termo “gostei” da escala de
avaliacdo, para os atributos sensoriais de textura e docura/acidez. A exposi¢ao dos frutos ao
frio por 60 dias proporcionou nota média mais elevada (6,35) no teste de aceitacao para o
atributo docgura/acidez em relacdo aos frutos que nao foram submetidos ao frio (5,35), nao
diferindo, contudo, dos demais periodos. Apesar de a firmeza de polpa ter diferido entre os
periodos de frio, ndo houve diferenca com relacdo as notas obtidas no teste de aceitacao
para o atributo textura. Apenas 31% dos 100 consumidores entrevistados preferem frutos de
textura amanteigada, sendo que os demais afirmam preferir frutos de textura firme (51%) ou
intermediaria (18%). Para consumidores da regido sul do Brasil, peras ‘Rocha’ n&o
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submetidas a métodos para inducdo do amadurecimento e que permanecem firmes apos
exposicdo a temperatura ambiente, apresentam boa aceitacdo comercial.

Palavras-chave: Pyrus communis, exposicéo ao frio, textura, aceitacdo comercial

ABSTRACT

The recommendations of postharvest handling for European pears, currently, are given based on
the preferences of American and European consumer markets. Nevertheless, the national
preference regarding the quality for the consumption of European pears is still unknown. Thus,
this study aimed to evaluate the consumer acceptance in southern Brazil on sensory attributes of
'Rocha’ pears treated with different methods for induction of ripening. Pears were submitted to
different periods of exposure to low-temperature for the induction of ripening, being them zero
(control), 15, 30, 45 and 60 days at 3 °C. After this period, the fruits remained seven days at
ambient temperature, when then they were submitted to sensory evaluations and physical-
chemical analysis of flesh firmness, titratable acidity and soluble solids content. Sensory analysis
were performed by means of an acceptance test by hedonic scale, with grades ranging from one
to seven, in relation to the attributes sweetness/acidity and texture. Before the test, consumers
were also asked about their preference regarding the texture of European pears. All the
treatments showed average scores above five, which corresponds to the term "like" of the scale
for the sensory attributes of texture and sweetness/acidity. The exposure of fruits to low-
temperature for 60 days provided higher average score (6.35) in the acceptance test for
sweetness/acidity in relation to the fruits that were not submitted to low-temperature (5.35), and
was not different, however, to the other periods. Despite the flesh firmness have differed between
the low-temperature periods, there was no difference with respect to the scores obtained in the
acceptance test for the texture attribute. Only 31% of 100 surveyed consumers prefer fruits with
buttery texture, and others claim they prefer fruits with firm texture (51%) or intermediate texture
(18%). For consumers in southern Brazil, 'Rocha’ pears not submitted to methods for induction of
ripening and that remain firm after exposure at ambient temperature, have high commercial
acceptance.

Keywords: Pyrus communis, low-temperature conditioning, texture, commercial acceptance.

INTRODUCAO

As peras europeias (Pyrus communis) apresentam polpa amanteigada quando bem
maduras, sendo o tipo de pera mais consumida no Brasil. Apesar do grande mercado
consumidor interno existente, a producdo nacional de peras ainda € muito baixa, o que faz
com que cerca de 90% das peras consumidas no Brasil seja importada (FAORO; ORTH,
2010). Dentre os inUmeros entraves para o desenvolvimento da cultura no pais, pode-se
citar a falta de conhecimentos e de tecnologias relacionadas ao manejo pés-colheita dos
frutos.

A pera ‘Rocha’ € um exemplo de cultivar europeia que apresenta um bom potencial

produtivo no sul do Brasil, além de apresentar alta aceitacdo comercial, excelente qualidade
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nutricional e alta capacidade de armazenamento (GALVIS-SANCHEZ et al., 2003; SALTA et
al., 2010; MACHADO et al., 2013).

As peras europeias nao sao capazes de completar o processo de amadurecimento

|

ainda na planta, permanecendo verdes e firmes quando consumidas imediatamente apos a
colheita (COUTINHO et al.,, 2003). Neste caso, os frutos necessitam de determinados
tratamentos poés-colheita para completar este processo e adquirirem uma textura
amanteigada e suculenta, a qual é caracterizada pelos consumidores americanos e
europeus como propria para o consumo (CHIRIBOGA et al., 2012).

Atualmente, a exposicdo dos frutos ao frio e a aplicagdo de etileno sédo os dois
métodos mais utilizados na inducdo do amadurecimento de peras europeias (SUGAR;
BASILE, 2013). Contudo, estes métodos constituem em acréscimo nos custos da cadeia
produtiva, além de impossibilitar a comercializagédo imediata dos frutos apds a colheita.

Apesar de a qualidade sensorial ideal para o consumo j& estar bem elucidada para o
mercado internacional, ndo existem estudos que demonstrem a preferéncia do consumidor
nacional em relacdo a qualidade sensorial de peras, especialmente com relacdo a textura.
Deste modo, é necessario conhecer a preferéncia do mercado nacional, com a finalidade de
aprimorar 0 manejo poés-colheita dos frutos de forma a melhor atender a demanda do
mercado consumidor.

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo verificar a aceitacdo de consumidores
em relacdo a atributos sensoriais de peras ‘Rocha’ tratadas com diferentes métodos para

inducdo do amadurecimento.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido utilizando peras ‘Rocha’ provenientes de um pomar
comercial localizado no municipio de Vacaria, RS (situado 28°30'39"S de latitude,
50°55'47"W de longitude e 960 m de altitude) na safra 2012/2013. Para tanto, foram
utilizados frutos coletados durante a colheita comercial, com firmeza de polpa variando entre
55 e 65 N, conforme o recomendado para a cultivar Rocha (CAVACO et al., 2009). Apés a
colheita, foram realizadas a selecdo dos frutos e a homogeneizacdo das amostras
experimentais, sendo eliminados os frutos com podriddes, lesbes, defeitos ou de baixo

calibre.
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Os frutos tiveram o amadurecimento induzido apenas pela exposicdo ao frio,
constituida de cinco periodos: 0, 15, 30, 45 e 60 dias de armazenamento a temperatura de
3,0+0,5°C.

Ao final da aplicacdo dos tratamentos, os frutos foram mantidos durante sete dias a
temperatura ambiente (20£5°C), simulando o tempo de prateleira. Apds este periodo, foram
realizadas as analises sensoriais e as avaliacdes fisico-quimicas de firmeza de polpa, acidez
titulavel (AT) e teor de sdlidos solaveis (SS).

A analise sensorial foi realizada utilizando o teste de aceitacao por escala heddnica.
Por meio do teste, os individuos expressaram o grau de gostar ou de desgostar do fruto com
relacdo a dois atributos: equilibrio docura/acidez e textura. A escala utilizada no teste foi a
de sete pontos, onde 1 = desgostei muitissimo, 2 = desgostei muito, 3 = desgostei, 4 = ndo
gostei, nem desgostei, 5 = gostei, 6 = gostei muito, e 7 = gostei muitissimo. Por se tratar de
um teste de carater afetivo, foram escolhidas 100 pessoas aleatérias para realizacdo dos
testes, ndo sendo necessario que as mesmas tivessem treinamento. A cada julgador foi
fornecido um recipiente plastico codificado com trés algarismos aleatérios, contendo uma
amostra constituida por uma fatia de pera (correspondendo % do fruto com casca e sem
semente, a uma temperatura de 20+5°C). Os julgadores foram questionados também com
relacdo a presenca de sabor estranho nos frutos e, caso julgassem necessério, puderam
fazer observacdes e comentarios em relacdo as caracteristicas dos frutos avaliados. Antes
do teste sensorial, cada um dos julgadores foi questionado sobre a sua preferéncia com
relacdo a textura de peras europeias, podendo optar entre textura firme, intermediaria ou
amanteigada.

A firmeza de polpa (N) foi determinada na regido equatorial dos frutos, em dois
pontos opostos, ap0s remocao de uma pequena por¢cao da casca, com 0 auxilio de um
penetrdmetro eletrénico (GUSS Manufacturing Ltd., Cidade do Cabo, Africa do Sul)
equipado com ponteira de 7,9 mm de diametro.

Os valores de AT (% acido malico) foram determinados através de uma amostra de
10 mL de suco, extraido de fatias retiradas da porcado distal dos frutos, em uma centrifuga.

Esta amostra foi diluida em 90 mL de agua destilada e titulada com solu¢do de NaOH a 0,1
N até pH 8,1. Para titulac&o foi utilizado um titulador automatico TitroLine® Easy da SCHOTT

Instruments (Mainz, Alemanha).
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Os teores de SS (°Brix) foram obtidos por refratometria, utilizando uma aliquota do
suco extraido para a quantificacdo de AT. Para as determinacdes, foi utilizado um
refratdbmetro digital modelo PR201a (Atago, Toquio, Japao).

Antes da aplicagcdo dos tratamentos para inducdo de amadurecimento, quatro
amostras de 15 frutos foram avaliadas para determinacdo da qualidade inicial das peras, as
quais apresentavam firmeza de polpa de 59,2 N, teor de SS de 11,5 °Brix e AT de 0,24%.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com quatro
repeticbes e unidade experimental constituida por 30 frutos. Os dados foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e as médias dos tratamentos comparadas pelo teste de Tukey
(p<0,05). Para estes procedimentos foi utilizado o programa estatistico SAS (SAS Institute,
Cary, NC, EUA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A firmeza de polpa foi mais elevada nos frutos que nao foram submetidos ao frio em
relacdo aos demais (Figura 1). Contudo, os periodos de 15 e 30 dias apresentaram maior
firmeza de polpa em relagdo aos 45 e 60 dias de exposicdo ao frio. Estes resultados
demonstram que 15 dias de armazenamento foram suficientes para ativar o processo de
amadurecimento nos frutos e proporcionar uma firmeza de polpa caracterizada como
amanteigada (CALVO; SOZZI, 2009). De acordo com alguns autores, peras europeias que
nao desenvolvem textura amanteigada ndo sdo bem aceitas pelo mercado consumidor
(VILLALOBOS-ACUNA; MITCHAM, 2008).

Enzimas de parede celular, que s@o responsaveis pelas modificacdes sofridas na
textura de peras durante o processo de amadurecimento, tém sua sintese induzida pelo
etileno, de forma que tratamentos pos-colheita que induzem a producédo de etileno, como a
exposicao dos frutos ao frio ou mesmo a aplicacdo de C:H4, sGo necessarios para que 0s
frutos percam firmeza de polpa e adquiram uma textura amanteigada (SMITH; GROSS,
2000; HIWASA et al., 2003).

Para as analises sensoriais realizadas em relacdo ao atributo textura, ndo houve
diferenca estatistica entre os escores obtidos pelos diferentes periodos de exposi¢éo ao frio,
com todos os tratamentos obtendo notas médias situadas entre cinco e seis, que
correspondem, respectivamente, aos termos “gostei” e “gostei muito” da escala hedénica de

avaliacdo (Figura 1). Dos 100 consumidores entrevistados em relacédo a preferéncia pela
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textura de peras no momento da compra, apenas 31% dos entrevistados afirmou preferir
frutos de textura amanteigada. A maior preferéncia ficou por conta das peras de textura
firme (51%) e os 18% restante dos entrevistados afirmou preferir peras de textura
intermediaria. Estes resultados podem explicar o fato de que ainda que tenha ocorrido uma
grande variacao na textura dos frutos com o aumento do tempo de condicionamento térmico,
especialmente entre zero e 15 dias, os escores médios obtidos para o atributo textura néo
tenham diferido. De acordo com CAVACO et al. (2009), a firmeza de polpa recomendada
para o consumo de peras ‘Rocha’ é de aproximadamente 20N. Aparentemente, a
preferéncia dos consumidores brasileiros ndo é semelhante aquela encontrada no mercado
europeu, onde peras devem apresentar textura amanteigada e suculenta para serem bem
aceitas pelo mercado consumidor (PREDIERI; GATTI, 2009; CHIRIBOGA et al., 2011). O
sabor das peras depende de um equilibrio de acucares, acidos, compostos fendlicos e
compostos aromaticos, com um numero adicional de fatores, principalmente a textura, que

influencia muito na aceitacdo dos consumidores (ZERBINI, 2002).
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Figura 1. Firmeza de polpa e aceitagdo comercial para o atributo textura de peras ‘Rocha’
submetidas a diferentes periodos de exposicdo ao frio e avaliadas apés sete dias a
temperatura ambiente (20 + 5 °C). Vacaria, RS, safra 2012/2013. Médias seguidas de letras

diferentes diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).

A AT reduziu significativamente com o aumento do frio, com os 15 dias de exposi¢éo
apresentando valores mais baixos em relacdo a frutos nédo tratados, e uma acidez mais
elevada em relacédo a frutos expostos ao frio por 45 ou 60 dias (Figura 2). Elgar et al. (1997)
também observaram decréscimo na AT de peras ‘Buerre Bosc’ e ‘Doyenne Du Comice’ com
o0 aumento do periodo de exposi¢ao ao frio de duas para oito semanas, concordando com 0s
resultados observados no presente trabalho.

O aumento no periodo de exposi¢cdo ao frio ndo influenciou significativamente o

conteudo de SS nos frutos (Figura 2). A concentracdo de acucares € considerada um fator
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chave na qualidade comercial de peras, uma vez que os consumidores tendem a apresentar

preferéncia por frutos mais doces (GALVIS-SANCHES et al., 2004).

Com relacdo ao atributo equilibrio dogcura/acidez, apesar de todos os tratamentos

terem apresentado escores meédios superiores a cinco (que corresponde ao termo “gostei”
da escala de avaliacédo), apenas os frutos armazenados por 45 e por 60 dias apresentaram
escore médio superior a seis, que corresponde ao termo “gostei muito” (Figura 2). Contudo,
somente o armazenamento por 60 dias apresentou notas superiores em relacdo aos frutos
que ndo foram expostos ao frio, ndo diferindo dos demais. E possivel que os menores
valores de AT nestes tratamentos em relagdo ao controle tenham proporcionado frutos com
escores mais altos. Dhillon e Mahajan (2011) observaram que peras ‘Patharnakh’ que
apresentavam menor acidez obtiveram notas mais elevadas em avaliacfes sensoriais, de
forma semelhante aos resultados obtidos no presente trabalho.

Trabalhando com peras ‘Rocha’ produzidas no Brasil, Martin et al. (2015) observaram
que frutos armazenados durante oito meses e meio sob 1,0 kPa de Oz + ,0,03 kPa de CO:z e
com firmeza de polpa média de 35,6 N apresentaram notas para o atributo sensorial de
textura similares a de frutos armazenados sob 1,0 kPa de Oz + 2,0 kPa de CO2 e com
firmeza de polpa média de 24 N, com ambas as condi¢cdes proporcionando resultados
positivos na escala de avaliagcao.

O fato de peras ‘Rocha’ com elevada firmeza de polpa (>50N) terem apresentado boa
aceitacdo, pode possibilitar uma reducdo dos custos com técnicas para inducdo do
amadurecimento, possibilitando a comercializacdo imediata dos frutos. Frutos mais firmes
apresentam ainda a vantagem de serem mais resistentes a danos mecanicos e as podriddes
durante o periodo de comercializacdo, reduzindo as perdas em pdés-colheita (ARGENTA et
al., 2015).
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Figura 2. Teor de solidos soluveis, acidez titulavel e aceitagdo comercial para dogura/acidez
de peras ‘Rocha’ submetidas a diferentes periodos de exposig¢do ao frio e avaliadas apos
sete dias a temperatura ambiente (20 £ 5 °C). Vacaria, RS, safra 2012/2013. Médias

seguidas de letras diferentes diferem pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Além disso, a informacdo de que frutos dessa cultivar apresentam boa aceitacao
mesmo com alta firmeza de polpa, possibilita a utilizacdo de um manejo diferenciado para
frutos destinados a longos periodos de armazenagem. Dessa forma, tecnologias que podem
inibir a perda de firmeza de polpa em peras europeias, como é o caso do 1-
metilciclopropeno (1-MCP) (CHIRIBOGA et al., 2012) poderiam ser utilizadas em maior
escala para o armazenamento de peras ‘Rocha’ destinadas a consumidores brasileiros.
Todavia, € importante observar os efeitos da aplicagdo do 1-MCP também sobre outros
parametros da textura, como a suculéncia, bem como sobre outros parametros de qualidade
que afetam a aceitacdo por parte dos consumidores, como a acidez, teor de acucares,

aparéncia e mesmo sobre a producdo de compostos aromaticos dos frutos.

CONCLUSAO
Para consumidores da regiao sul do Brasil, peras ‘Rocha’ nao submetidas a métodos
para inducdo do amadurecimento e que permanecem firmes ap0s exposicdo a temperatura

ambiente, apresentam boa aceitacdo comercial.
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