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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.

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.

Tabela 1 – Atributos de qualidade de pera ‘BRS Áurea’,
após 5,5 meses de armazenamento sob diferentes
condições de armazenamento e com e sem 1-MCP,
seguido de 7 d de vida de prateleira.

* Médias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna e maiúscula na linha, não diferem entre si pelo teste
de Tukey (p < 0 05)

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.

   Agradecimento: À Embrapa pela parceria e
fornecimento das peras e ao CNPq pela bolsa de IC.

Entretanto, ainda há poucas informações
sobre sua conservação pós-colheita.

A produção de peras no Sul do Brasil ainda
enfrenta dificuldades devido à adaptação das
cultivares às condições climáticas.

A cultivar BRS Áurea, lançada
pela Embrapa, é resultado do
cruzamento entre as cv. Hosui
e Abate Fetel. Apresenta
elevado potencial produtivo,
resistência a pragas e
doenças, adaptação a regiões
com 400 a 600 horas de frio e
frutos com boas
características comerciais. 

Fonte: Circular Técnica 170 (Embrapa)
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