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INTRODUCAO RESULTADOS

A produgao de peras no Sul do Brasil ainda Tabela 1 - Atributos de qualidade de pera ‘BRS Aurea’,
enfrenta dificuldades devido a adaptagao das ap6s 5,5 meses de armazenamento sob diferentes
cultivares as condigoes climaticas. condicdes de armazenamento e com e sem 1-MCP,
QP 1 A cultivar BRS Aurea, lancada seguido de 7 d de vida de prateleira.
y 4 * pela Embrapa, é resultado do T I mke o Respiracio (ng Kg' s-0
i cruzamento entre as cv. Hosui Condicio  Sem I-MCP ~ Com 1-MCP Média Sem 1-MCP Com 1-MCP Média
e Abate Fetel. Ap resenta AR 4,52+ 1 .46bB* 11,98+3,93aA  8,25+4.87 7.45 +£0,19aA 7.03+ 0,35aA 7.2440_34
. : AC 20,99 +5.71aA  7.13+ 1.67aB  14,06+8.47 6.76 +1.11aA 4,50+ 0,76bB  5.63%1.51
e leva d O pOte n C I a l. p rOd UthO ’ . T T T e T T T T T T T
e Média 12,75 +9.76 9,55+3.79 7.10+ 0,81 5.76+1.49
resistencia d Npragas - S Podridio (2 dias) (%) Podridio (6 dias) (%)
dOenQaS, ada pta(;aO d regloeS Condicdo  Sem 1-MCP Com 1-MCP Média Sem 1-MCP Com 1-MCP Média
v e com 400 a 600 horas de fI‘iO e AR 16,07+14.7 1,794£3.5 8.93+12.5a 19.64 +15.8 10,71+4,1 15,18+11.7:
Fonte: Circular Técnica 170 (Embrapa) £ 110 G com boas --f’:.g ..... __.‘_F’_E‘.*—;E.‘A_r-___-P;Q‘ii‘b?--.___%i‘?ﬂ:“f_-__-_9:."'.'.1?3.?.r_-__-_n'_fj"?i—?r’i____.ﬁ_z%fi—'}.'f‘.
o o Média 1339+ 11.1A 0.89+2.5B 15,18 + 12.3A 6.25+5.9A
caracteristicas comerciais. FTR—— —
Entretantg, ainda h3a poucas infOrmagéeS Condigdo  Sem 1-MCP Com 1-MCP Média Sem 1-MCP Com 1-MCP Média
~ s . AR 74.13 +0,69bA  73.75+1.49bA  73.94+1.10 55.48+2.21 56.07+0.85 55,77+1.58
sobre sua conservagao pos-colheita, LAC SLITE3SBSSARLIGA 83200085 SOISI8)  S650:096 57824199
Meédia 77.65 + 4,09 79.5946,36 57.31+2.73A 56,28+0,87A
Objetivo: avaliar o efeito da atmosfera Sélidos Soliveis (° Brix) Firmeza (N)
refrigerada (AR), da atmosfera controlada (AC) Condigio  Sem I-MCP  Com 1-MCP Média Sem 1-MCP Com 1-MCP Média
. . e AR o o e 14 ans ot e ceun Ar A
e da apllcac;ao de 1—met|lC|Clopropeno (1 ) R 1;,45iu,5035 -IS,Ei [],2.-331% 1;,321:0,54 J,m il,as_bB 12;&3,36 bA _110,7%3,}1
~ : _AC 120520,19aB 12,95£053aA  12,50£0,60  17.65£1,52aB  26,23+1,59aA__ 21,9444 81
MCP) na manutencao da qualidade das peras Média 1225041 13,070,40 13,33 44,85 19,40+7,69
durante o armazenamento. Acidez (% #c. Malico) Ratio
Condigdo  Sem 1-MCP Com 1-MCP Média Sem 1-MCP Com 1-MCP Média

AR 0.15+0,04bA  0,18£0,02bA  0.17+0.,03 84.11£19,67aA 7141+ 824aA  77.76x13.5.

AC 0.39+0,04aA 0,39+ 0,07aA  0,39+0,05 30,82 +329bA 34,09+ 539bA  32.46+4.49
M ETO D O LO G IA Media 0.27+0.,13 0,29+0,12 57.46 + 31,33 52.75+20,96
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Os frutos foram colhidos em um pomar

comercial de Vacaria (RS) e armazenados por CONCLUSAO
55 meses a 0,5 °C em minicamaras

experimentais da UFSM. o A AC foi mais eficiente na preservacdo da qualidade
e Foram avaliados quatro tratamentos: AR, das peras BRS Aurea durante os 5,5 meses de
AR + 1-MCP, AC (1,0 kPa de O, + 1,0 kPa de armazenamento, mantendo a firmeza, a coloracéo e a
CO,) e AC + 1-MCP, com quatro repeticoes qualidade dos frutos.
de 20 frutos cada. O 1-MCP (0,3 ppm) fol > A associagcdo entre AC e 1-MCP proporcionou 0s
aplicado no inicio do armazenamento. melhores resultados, retardando o amadurecimento e
* Ap0s o armazenamento, os frutos reduzindo perdas pés-colheita.
permaneceram por sete dias a 20°C, para > Em AR houve maior comprometimento da qualidade,
simular a vida de prateleira. embora a aplicacdo de 1-MCP tenha promovido uma
Foram avaliadas a produgcao de etileno, pequena melhora na conservagéo dos frutos.
respiracao, Incidéncia de podridoes,
coloragao da epiderme, firmeza da polpa, Agradecimento: A Embrapa pela parceria e
acidez, solidos soluveis e ratio. fornecimento das peras e ao CNPq pela bolsa de IC.
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	‘PS 10711’
	Entretanto, ainda há poucas informações sobre sua conservação pós-colheita.
	Objetivo: avaliar o efeito da atmosfera refrigerada (AR), da atmosfera controlada (AC) e da aplicação de 1-metilciclopropeno (1-MCP) na manutenção da qualidade das peras durante o armazenamento.
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	Os frutos foram colhidos em um pomar comercial de Vacaria (RS) e armazenados por 5,5 meses a 0,5 °C em minicâmaras experimentais da UFSM.
	Foram avaliados quatro tratamentos: AR, AR + 1-MCP, AC (1,0 kPa de O₂ + 1,0 kPa de CO₂) e AC + 1-MCP, com quatro repetições de 20 frutos cada. O 1-MCP (0,3 ppm) foi aplicado no início do armazenamento.
	Após o armazenamento, os frutos permaneceram por sete dias a 20ºC, para simular a vida de prateleira.
	Foram avaliadas a produção de etileno, respiração, incidência de podridões, coloração da epiderme, firmeza da polpa, acidez, sólidos solúveis e ratio.

	CONCLUSÃO
	A AC foi mais eficiente na preservação da qualidade das peras BRS Áurea durante os 5,5 meses de armazenamento, mantendo a firmeza, a coloração e a qualidade dos frutos.
	A associação entre AC e 1-MCP proporcionou os melhores resultados, retardando o amadurecimento e reduzindo perdas pós-colheita.
	Em AR houve maior comprometimento da qualidade, embora a aplicação de 1-MCP tenha promovido uma pequena melhora na conservação dos frutos.
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