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RESUMO - Este trabalho, realizado em 1996 na Estagdo Experimental Agronomica da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, em Eldorado do Sul, RS, e na Embrapa-Centro de Pesquisa Agropecuaria
de Clima Temperado (CPACT), em Pelotas, RS, objetivou avaliar o efeito do ethephon aplicado em pré-
colheita e da frigoconservag@o na maturagdo da péra (Pyrus communis L.) cv. Packham’s Triumph. O
ethephon foi pulverizado nas concentragdes de 0, 12,5, 25, 50 ¢ 100 ppm, e as péras frigorificadas
a-1,0°C € 92-96% de umidade relativa por 0, 10, 20, 40 ¢ 80 dias. Apos os periodos de armazenamento
refrigerado, os frutos foram conservados em temperatura ambiente por dois ou oito dias. A firmeza da
polpa apresentou uma tendéncia de diminui¢do com o aumento das concentragdes de ethephon, do
periodo de frigorificagdo e dos dias a temperatura ambiente. O comportamento da relagdo solidos
soluveis totais (SST)/acidez titulavel (AT) variou mais em fungdo da AT do que dos valores de SST. A
relagdo SST/AT aumentou desde a aplicagdo dos tratamentos até a colheita. A produgdo de etileno
aumentou com o aumento do periodo de frigorificagdo e do numero de dias em temperatura ambiente;
mas ndo foi influenciada pela concentragio de ethephon.

Termos para indexag@o: Pyrus communis, etileno, armazenagem refrigerada.

EFFECTS OF ETHEPHON AND COLD STORAGE ON RIPENING OF ‘PACKHAM’S TRIUMPH’ PEARS

ABSTRACT - This work was carried out in 1996 at the Estagdo Experimental Agrondmica of the
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, located in Eldorado do Sul county, RS, and at the Embrapa-
Centro de Pesquisa Agropecuaria de Clima Temperado (CPACT), located in Pelotas county, RS, Brazil.
The objective was to evaluate the effects of ethephon sprays and cold storage on ripening of ‘Packham’s
Triumph’ pears. Pear trees were sprayed with ethephon concentrations of 0, 12.5, 25, 50 on 100 ppm
26 days before harvest. After harvest, the pears were stored at -1,0°C and 92-96% R.H. for 0, 10, 20,
40 or 80 days. After cold storage the pears were kept at room temperature for two or eight days to
evaluate shelf life. Fruit firmness decreased with increasing storage periods and days at room tempera-
ture. Total soluble solids (TSS)/titratable acidity (TA) ratios increased over time, and were the result
mainly of increasing contents of TSS than of the reduction of TA. Ethylene production was not
significantly influenced by any concentration of ethephon sprays, though, production rates were higher
the longer the cold storage period as well as days at room temperature.

Index terms: Pyrus communis, ethylene, cold storage.
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O uso de reguladores de crescimento pode auxili-
ar no sucesso das culturas, em varias etapas do cul-
tivo. Entre os varios produtos, o ethephon (acido
2-cloroetil fosfonico), produto comercial Ethrel, ¢ um
regulador de crescimento e estimulante, pertencente
ao grupo quimico do acido fosfonico (Andrei, 1990).
O ethephon tem sido utilizado para melhorar a colo-
racdo dos frutos e antecipar a colheita, com efeitos
benéficos sobre atributos de qualidade dos frutos,
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como acidez, teor de solidos soluveis totais e firmeza
da polpa. Em péras, Edgerton & Blanpied (1968) de-
monstraram que o uso de ethephon aplicado em pré-
colheita, acelera o processo de maturagdo da fruta,
principalmente por afetar a firmeza da polpa. Os au-
tores observaram que frutos da cv. Clapp Favorite
que receberam tratamento com ethephon, duas se-
manas antes da data normal de colheita, estavam
maduros 10 dias apds a aplicagdo, ao passo que os
frutos que ndo receberam tratamento permaneceram
verdes.

A Packham’s Triumph é uma das cultivares com
maior potencial de produgdo nas condi¢des climati-
cas do Rio Grande do Sul e Santa Catarina. O cultivo
da pereira esta se expandindo principalmente na re-
gido dos campos de cima da serra do Estado do Rio
Grande do Sul, com a formagao de pomares empresa-
riais primordialmente de pereiras européias (Pyrus
communis), entre as quais ‘Packham’s Triumph’,
‘Williams’ (‘Bartlett’) ¢ ‘Red Bartlett’. A aplicacdo de
ethephon, na cultivar em estudo, aliada a diferentes
periodos de armazenamento refrigerado, pode con-
tribuir para matura¢do mais uniforme das péras. A
aplicacdo em pré-colheita devera permitir a avaliagdo
do efeito desse regulador de crescimento sobre al-
guns parametros de maturacdo de péras (Edgerton
& Blanpied, 1968).

Este trabalho objetivou avaliar o efeito de dife-
rentes concentragdes de ethephon em conjunto com
diferentes tempos de armazenamento refrigerado e
de vida de prateleira, na aceleragdo da maturagédo de
péras da cultivar Packham’s Triumph.

MATERIAL E METODOS

As péras ‘Packham’s Triumph’, usadas neste estudo,
foram colhidas em um pomar com 14 anos de idade, enxer-
tadas sobre a cv. Le Conte (Pyrus pyrifolia), localizado no
setor de Horticultura e Silvicultura da Estagdo Experimen-
tal Agrondmica da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (EEA-UFRGS), localizada no municipio de Eldorado
do Sul, RS. O estudo de armazenamento das péras foi
realizado em camaras frigorificas existentes na Embrapa-
Centro de Pesquisa Agropecuaria de Clima Temperado
(CPACT), Pelotas, RS.

Foi feita apenas uma aplicagdo de ethephon, no dia 31
de janeiro de 1996, aproximadamente quatro semanas an-
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tes da data de colheita, utilizando o produto comercial
Ethrel, que contém 240 g ™! de 4cido 2-cloroetil fosfonico.

Foram aplicados os seguintes tratamentos: a) testemu-
nha, apenas aplica¢dao de agua; b) ethephon 12,5 ppm;
¢) ethephon 25 ppm; d) ethephon 50 ppm; ¢) ethephon
100 ppm.

As solugdes foram preparadas logo antes de sua aplica-
¢d0, num volume de 10 litros de solu¢do de cada vez. Os
tratamentos foram aplicados com pulverizador costal mo-
torizado, molhando-se bem os frutos até o ponto de
escorrimento. As plantas vizinhas as plantas tratadas fo-
ram protegidas com uma lona de plastico, para evitar que
fossem atingidas pela deriva. Cada tratamento foi aplicado
em quatro plantas, previamente selecionadas quanto a sa-
nidade, nimero de frutos e porte.

No dia da aplicag@o dos tratamentos foi retirada uma
amostra de frutos, para determinar o estadio de maturagao.
Os frutos apresentavam firmeza da polpa de 72,0 Newtons,
teor de solidos soluveis totais (SST) de 11,5°Brix, acidez
titulavel (AT) de 4,1 meq/100 mL e relagdo SST/AT de
2,30.

As péras foram colhidas no dia 26 de fevereiro de 1996,
isto é, 26 dias apos a aplicagdo dos tratamentos com
ethephon. A colheita foi feita no periodo da manha, sendo
os frutos colocados em caixas de plastico de colheita, e
transportados até o galpdo, onde foram selecionados, por
tamanho, auséncia de lesdes e sintomas de moléstias.

Os frutos selecionados receberam um tratamento de
imersdo por trés minutos em solugdo fungicida, contendo
Benomyl, 60 g de produto comercial, mais Captan, 240 g
de produto comercial, em 100 litros de agua.

Apos o tratamento, os frutos foram postos a secar a
sombra e no dia seguinte transportados em caixas de plas-
tico de colheita da EEA-UFRGS até a Embrapa-CPACT,
onde foi instalado o experimento com armazenamento re-
frigerado.

Na Embrapa-CPACT, os frutos foram armazenados
em embalagens de madeira do tipo péssego serrano-madei-
ra. Em cada caixa foram acondicionados cinco frutos, cor-
respondentes a uma repeti¢do, e cada tratamento teve trés
repeti¢des.

Os frutos foram armazenados em camara frigorifica por
10, 20, 40 e 80 dias. Ao final de cada periodo de
armazenamento refrigerado, as péras foram mantidas em
temperatura ambiente por dois e oito dias. Os tratamentos
sem armazenamento refrigerado (testemunha) foram man-
tidos em temperatura ambiente, também por dois ou oito
dias, logo ap0s a instalagdo do experimento.

As péras foram armazenadas em uma camara frigorifica,
com volume de 25 m3, dotada de sistema de refrigeragdo
por ar forcado. A temperatura no interior da cadmara
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frigorifica foi mantida a -1,0°C ¢ a umidade relativa entre
92% e 96%. Um termohigrografo foi utilizado para regis-
trar as oscilagdes de temperatura e umidade no interior da
camara frigorifica.

A determinacdo da producdo de etileno das péras foi
realizada por cromatografia gasosa. Cinco frutos de cada
um dos tratamentos foram pesados e colocados em recipi-
entes de vidro, com volume de trés litros, e bem fechados,
para evitar trocas de oxigénio e gas carbonico com o0 meio
externo. Ap6s uma hora, foram retiradas, com seringas
hipodérmicas para insulina, quatro amostras de 1,0 cm3 de
ar do interior de cada recipiente de vidro e injetadas em um
cromatografo a gas, modelo Varian 3300, equipado com um
detector de ionizagdo de chama e coluna do tipo Porapak N.
A produg@o de etileno, expressa em UL CoH4 kg'! h'!, foi
calculada por integragdo de altura de pico. A temperatura
do injetor foi de 80°C, a da coluna de 90°C e do detector de
200°C.

A firmeza da polpa foi determinada com o uso de um
penetrometro manual Effegi, com ponta de 7,9 mm, sendo
a leitura realizada na zona equatorial dos frutos, em dois
lados opostos, apos retirada a epiderme. A leitura da fir-
meza obtida em libras pol-2 foi, posteriormente, converti-
da para Newtons (N).

Apbs a determinagao do etileno e da firmeza, os frutos
foram descascados, cortados e mantidos em sacos de plas-
tico a -18°C, até o momento das analises para determina-
¢ao de teores de SST e AT. Antes das analises, as amostras
foram descongeladas e trituradas para obtengdo do suco.

As péras foram analisadas quanto a produgéo de etileno,
firmeza de polpa, teores de SST e AT e relagdo SST/AT.

A relacdo SST/AT foi obtida a partir da divisdo dos
valores de SST pelos valores de AT de cada amostra. O
teor de SST foi obtido colocando de duas a trés gotas de
suco em um refratdmetro de bancada, modelo 2WAJ. De
cada amostra foram realizadas duas leituras, das quais foi
feita a média, expressa em graus Brix. A AT foi determina-
da por titulagdo com hidroxido de sodio 0,1N de uma amos-
tra de 10 mL de suco diluida em 90 mL de agua destilada,
em agitagdo constante, até atingir pH 8,1, lido no medidor
¢ analisador de pH (Centro de Investigacion Tecnologica
de Frutas y Hortalizas, 1987). O calculo do teor de acidez
foi feito de acordo com a formula:

A =(0,0067 x V) x 100/G,

onde: A = acidez total em gramas % de acido malico;
0,0067 = fator de miliequivalentes para expressar a acidez
em acido malico; V = volume de hidréxido de so6dio 0,1N
utilizado, em mL; G = quantidade da amostra em mL. O
valor da AT foi expresso em miliequivalentes por 100 gra-
mas de acido malico.

O delineamento experimental utilizado foi o completa-
mente casualizado, em um esquema fatorial 5 x 5 x 2, cor-
respondente a cinco concentragdes de ethephon, cinco
periodos de armazenamento refrigerado, e dois periodos
em temperatura ambiente, respectivamente. Nos casos em
que as diferengas das médias foram significativas pelo tes-
te F, a 5% de probabilidade, foi aplicado o teste de Tukey
para comparacdo das médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A produgdo de etileno pelas péras ndo foi signi-
ficativamente influenciada pelas concentragdes de
ethephon (Fig. 1). Embora ndo tenha havido dife-
rengas significativas entre o efeito das concentra-
¢oes aplicadas de ethephon, observa-se uma ten-
déncia de aumento na producéo de etileno dos fru-
tos do tratamento testemunha até a maior concentra-
¢do. Em comparagdo com o tratamento testemunha,
o aumento na produgdo de etileno foi de 22,7, 44,0,
49,6 ¢ 53,3% para os frutos tratados com 12,5, 25, 50
e 100 ppm de ethephon, respectivamente.

As condi¢des climaticas variaveis de ano para
ano, aliadas as diferengas de local ¢ entre cultivares
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FIG. 1. Evoluc¢do da produc¢io de etileno de péras

‘Packham’s Triumph’ em fun¢io de concen-
tracoes de ethephon, independentemente de
tempos de armazenamento refrigerado a
-1,0°C € 92-96% de U.R. e tempos de vida de
prateleira por dois ou oito dias a temperatu-
ra ambiente.
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podem ter contribuido para esta falta de diferencas
estatisticas entre as concentragdes de ethephon apli-
cadas. E possivel que também um inverno ameno e
uma primavera e verdo quentes tenham contribuido
para a antecipagdo em alguns dias na maturagao dos
frutos. Assim sendo, a colheita realizada 26 dias apos
a aplicagdo dos tratamentos, mesmo estando dentro
das recomendagdes de pesquisa, pode ter sido reali-
zada um pouco tarde, estando os frutos em um esta-
dio mais avangado de maturagdo. Desta forma, hou-
ve também aumento na producéo de etileno dos fru-
tos-testemunha ¢ dos tratados com apenas
12,5 ppm de ethephon que nao diferiram estatistica-
mente para os tratamentos com 25, 50 ¢ 100 ppm de
ethephon. Looney (1971), analisando macas
‘MclIntosh’ tratadas com ethephon colhidas em di-
ferentes épocas, observou que a resposta ao ethephon
foi menor com o avan¢o da maturacdo dos frutos.
Segundo o autor, nos frutos mais maduros a habili-
dade para a produgdo de etileno endégeno aumen-
tou e a resposta ao ethephon aplicado diminuiu.

A produgdo de etileno aumentou concomi-
tantemente com o tempo de armazenamento refri-
gerado (Fig. 2). A produg@o de etileno apds dois dias
de prateleira aumentou de 0,32 uL. C,H, nos frutos
sem armazenamento para 15,33 uL C,H, nos frutos
com 80 dias de armazenamento. Diferencas estatis-
ticas na produgdo de etileno ocorreram somente apos
80 dias de armazenamento. As cultivares de péras
européias necessitam de um periodo de frio para que
haja significativa produ¢do de etileno e para que
inicie a maturag¢do uniforme dos frutos (Mellenthin
& Chen, 1981). Blankenship & Richardson (1985)
observaram que a producdo de etileno em péras
‘D’Anjou’ aumentou, como resultado do tempo de
armazenamento, sendo que a produgdo de etileno
pode ser detectada somente apds 40 dias a -1,0°C
com 0,52 ppm e atingiu 9,69 ppm de C,H, apds 78
diasa-1,0°C.

Observou-se que com oito dias de prateleira, a
producdo de etileno foi menor nas amostras de fru-
tos sem armazenamento ¢ com 10 dias de
frigoconserva¢do. Nos demais periodos de
armazenamento houve aumentos significativos na
producdo de etileno de acordo com os aumentos de
dias em frigorificagdo até 40 dias. Aos 80 dias a pro-
dugao estava em niveis semelhantes aos dos 20 dias.
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A produgdo de etileno ¢ estreitamente ligada ao
amadurecimento dos frutos (Gussman et al., 1993). O
maior aumento na producdo de etileno nos frutos
armazenados por 20, 40 e 80 dias, pode ser resulta-
do do tempo de armazenamento a frio requerido
pelas cultivares de péras européias para iniciar o
processo de amadurecimento em associagdo com os
dias a temperatura ambiente necessarios para finali-
zar o amadurecimento. Segundo Blankenship &
Richardson (1985) o pico de produgdo de etileno
para a cv. D’Anjou ocorre entre 43 ¢ 46 dias apds o
inicio do armazenamento a -1,0°C. Isto pode expli-
car os valores de etileno obtidos apds 20, 40 e
80 dias. As péras armazenadas por 20 dias talvez
tenham sido avaliadas antes da plena produgdo de
etileno, enquanto que os frutos avaliados apds
80 dias ¢ possivel que ja tivessem ultrapassado o
ponto de maxima produgdo de etileno, e que os fru-
tos armazenados por 40 dias, estivessem proximo do
pico de produgdo de etileno, tendo, por isso, apre-
sentado o maior valor.

O fato de os frutos sem armazenamento e com dez
dias de armazenamento apresentarem baixa produ-
¢do de etileno apos oito dias a temperatura ambiente
pode ser resultante do pouco ou nenhum tempo de
armazenamento a frio que, possivelmente, ndo foi

40 1
W2 dias 08 dias

) w
= >
1 1

Etileno (uL C;H, kg™ h™")
>

L] w1 N |

0 10 20 40 80

Tempos de armazenamento (dias)

FIG. 2. Evoluciao da producido de etileno de péras
‘Packham’s Triumph’ em funcio de tempos
de armazenamento refrigerado a -1,0°C e
92-96% de U.R. por 0, 10, 20, 40 ou 80 dias e
tempos de vida de prateleira por dois ou oito
dias a temperatura ambiente, independente-
mente de concentracdes de ethephon.
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suficiente para satisfazer totalmente a exigéncia de
frio para estimular os processos de maturagao.

Com relagdo ao efeito do tempo de prateleira
(Fig. 2), determinou-se que houve um aumento na
producdo de etileno, de dois para oito dias, em to-
dos os tempos de armazenamento, com diferencas
significativas apenas nos frutos armazenados por 20
e 40 dias.

As péras ‘Packham’s Triumph’ armazenadas por
20 ¢ 40 dias apresentaram aumento nos niveis de
etileno de dois para oito dias, provavelmente por-
que os frutos estavam na fase do climatério. Wang
et al. (1985) também observaram um semelhante
aumento na produgdo de etileno, trabalhando com
péras ‘Eldorado’. Péras ‘Eldorado’ que foram ex-
postas pelo menos por 28 dias a 0°C apresentaram o
pico de produgdo de etileno no décimo segundo dia
a20°C apds armazenamento a frio. Péras ‘Eldorado’
armazenadas por 56 dias a 0°C apresentaram o pico
de produgdo de etileno no oitavo dia a 20°C. Wang
& Mellenthin (1972) observaram resultados seme-
lhantes trabalhando com péras cv. D’Anjou arma-
zenadas por 60 dias a -1,1°C e transferidas para tem-
peratura ambiente por até oito dias. Nos frutos da
cv. Packham’s Triumph armazenados por 80 dias, o
nivel alto de etileno aos dois dias de prateleira pode
ter sido resultado do tempo em que os frutos fica-
ram armazenados a -1,0°C, e a diminui¢do dos valo-
res de etileno determinada aos oito dias pode ser uma
indicagdo de que os frutos estdo em estadio
posterior ao climatério. Encurtamento do periodo para
que ocorra o pico de etileno e aumento no pico de
etileno a 20°C foi observado por Wang et al. (1985)
em péras ‘Eldorado’ a medida que aumentou o perio-
do de armazenamento a 0°C. A produgdo de etileno
permaneceu baixa e constante ap6s 14 dias a 0°C e
15 dias a 20°C. Nos frutos armazenados por 28 dias a
0°C o pico de etileno foi aproximadamente de 12 pL
apos 12 dias a 20°C, enquanto nos frutos armazena-
dos por 56 dias a 0°C foi observada producdo de
etileno na saida do periodo de armazenamento, com
producdo de 7 pL. C,H, atingindo o pico de 29 pL
apos oito dias a 20°C.

Os tratamentos com ethephon afetaram o com-
portamento da variavel firmeza da polpa (Fig. 3). Os
frutos tratados com diferentes concentrag¢des de
ethephon apresentaram diferengas significativas de

firmeza entre si, dentro de cada tempo de
frigoconservacgéo ¢ tempo de prateleira, em apenas
trés situagdes. Mesmo havendo poucas diferengas
entre as concentragdes de ethephon, pode-se dizer
que houve a tendéncia de os frutos tratados com
100 ppm apresentarem aos dois e oito dias de vida
de prateleira, ¢ em todos os tempos de frigo-
conservacdo, a menor firmeza da polpa. Esta ten-
déncia de perda de firmeza com o aumento da con-
centracgdo tem paralelo, inclusive com outras espé-
cies. Greene et al. (1974) observaram diminuigdo
da firmeza de macas ‘McIntosh’ com o aumento da
concentrag@o de ethephon. Os autores observaram
que houve diminuigdo da firmeza do tratamento tes-
temunha para 25 ¢ 75 ppm ¢ destes para o tratamen-
to com 150 ppm de ethephon. Redugdo na firmeza
com o aumento da concentragdo do ethephon tam-
bém foi observado por Edgerton & Blanpied (1968)
com péras ‘Clapp Favorite’.

O tempo de permanéncia dos frutos na camara
teve influéncia sobre a firmeza da polpa em todos
os tratamentos com ethephon em ambos os tempos
de prateleira (Fig. 3). A firmeza diminuiu com o
aumento da duragdo do armazenamento. Aos dois
dias de prateleira, os frutos de todos os tratamentos
com ethephon apresentavam firmeza significativa-
mente menor aos 80 dias de prateleira. Contudo, os
frutos tratados com 12,5 ¢ 100 ppm apresentavam
ja aos 40 dias, firmeza intermediaria, enquanto os
outros tratamentos foram apresentar diferengas de
firmeza somente aos 80 dias.

Avaliando-se os dados de firmeza apoés oito dias
de prateleira, observa-se que os frutos armazenados
por 80 dias apresentavam os menores valores de fir-
meza em todos os tratamentos com ethephon, mas
diferencas significativas de firmeza ocorreram ja a
partir dos 20 dias em todos os tratamentos (Fig. 3).

Ao analisar os resultados dentro do fator tempo
de prateleira, observa-se que, de modo geral, a firme-
za da polpa dentro de cada concentragdo de ethephon
e tempo de armazenamento foi sempre estatistica-
mente maior aos dois dias (Fig. 3). Péras européias,
para completar o amadurecimento, necessitam de um
periodo de tempo a temperatura ambiente, sendo que
a perda de firmeza dos tecidos acompanha a
maturagdo dos frutos. Segundo Ahmed & Labavitch
(1980), a diminuicdo da firmeza da polpa é devida,
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basicamente, a dissolugdo das paredes celulares, com
uma grande diminui¢do no grau de polimerizagdo de
acidos urdnicos que geralmente ¢ acompanhado de
aumento nos teores de pectinas soluveis.

A relagdo SST/AT aumentou a partir da aplicagédo
dos tratamentos com ethephon até a colheita
(Fig. 4). Isto explica-se pela diminuig¢@o nos teores
de acidez titulavel e também pelo aumento nos teo-
res de SST, ocorrido com o aumento da maturagdo
com o passar do tempo de armazenamento. Unrath
(1972) também observou que a diminui¢io da acidez
de magas ‘Starking’ e ‘Starkrimson’ tratadas com
ethephon foi o fator determinante para aumento da
relagdo SST/AT.

A relacdo SST/AT obtida neste experimento ¢é
bastante elevada, em relagdo aos valores observa-
dos em experimentos com outras cv. de péras e com
a cv. Packham’s Triumph em particular, e esta fora do
padrdo de qualidade indicado por Fady (1983). O
autor cita que para haver qualidade no sabor de pé-
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ras, arelagdo SST/AT deve ser inferior a 3,5:1, princi-
palmente para a cv. Passe Crassane. Kappel
et al. (1995) também citam, entre as caracteristicas
ideais para péras, uma relagdo SST/AT igual a 3,0.

Resultados semelhantes foram obtidos por
Francisconi (1992) também com a cv. Packham’s
Triumph ap6s um més de armazenamento. Este au-
tor determinou uma variagdo entre 6,66 a 7,34. E
possivel que a causa dos altos valores da relagédo
SST/AT observados no presente experimento com
péras ‘Packham’s Triumph’ tratadas com ethephon
esteja no fato de os frutos apresentarem acidez mui-
to baixa, visto que os valores de SST estdo ao nivel
dos valores observados em varios trabalhos. Os va-
lores de acidez titulavel variaram, ap6s dois dias de
prateleira, na faixa entre 1,25 ¢ 2,07 meq/100 mL
e, ap6s oito dias de prateleira, entre 1,32 ¢
2,09 meq/100 mL.

As concentragdes de ethephon, aos dois dias de
vida de prateleira, apresentaram tendéncia de dimi-
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FIG. 3. Evoluciao da firmeza da polpa de péras ‘Packham’s Triumph’, apos dois ou oito dias de vida de prate-
leira a temperatura ambiente, quando tratadas 26 dias antes da colheita com 0, 12,5, 25,50 ou 100 ppm
de ethephon e armazenadas por 0, 10, 20, 40 ou 80 dias a -1,0°C e 92-96% de U.R.
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nui¢do da relacdo SST/AT dos frutos testemunha
até 12,5 ou 25 ppm de ethephon, com aumento apos
até a concentracdo de 100 ppm de ethephon (Fig. 4).
Esta diminuicdo, observada até a concentrac¢do de
12,5 ou 25 ppm, ¢, basicamente, atribuida ao au-
mento dos valores de acidez titulavel nestas con-
centragdes. Apds oito dias de vida de prateleira, a
relagdo SST/AT apresentou valores que oscilaram
com o passar dos dias de armazenamento refrigera-
do ¢ aos oito dias de vida de prateleira, ndo foi pos-
sivel identificar uma tendéncia de aumento ou di-
minuigdo dentro do fator concentragdes de ethephon.

Com relagdo ao efeito provocado pelos dias de
armazenamento refrigerado, quando associado a con-
centragdes de ethephon e dias a temperatura am-
biente, sobre a relagdo SST/AT (Fig. 4), observa-se
que, de modo geral, apos dois dias a temperatura
ambiente a relagdo SST/AT apresentou tendéncia de
diminui¢do, em todas as concentragdes de ethephon,
até 20 dias de armazenamento refrigerado. No entan-
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to, com o0 aumento de 20 para 80 dias armazenamento
refrigerado, houve aumento da relagdo SST/AT. A
maior relagdo SST/AT observada apos 80 dias de
armazenamento refrigerado, provavelmente, ocorreu
em fungdo do maior tempo em frio que levou a uma
mais completa hidrolise de amido, em comparacéo
aos tratamentos com menor tempo de armazenamento
refrigerado, aumentando o teor de SST. Além disso,
mesmo a baixas temperaturas, ha continuidade da
respiragdo que leva a uma diminui¢do dos acidos
organicos e, portanto, da acidez titulavel, contri-
buindo para um aumento da relagdo SST/AT nestes
frutos.

Nos frutos analisados ap6s oito dias de vida de
prateleira, a relagdo SST/AT ndo apresentou a mes-
ma tendéncia de crescimento, oscilando com o pas-
sar do tempo de armazenamento em frio. Isto é expli-
cado pelo periodo de tempo prolongado a tempera-
tura ambiente, resultando em um maior consumo de
reservas em todos os tratamentos com ethephon.
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FIG. 4. Evoluciao da relacio SST/AT de péras ‘Packham’s Triumph’, apo6s dois ou oito dias de vida de prate-
leira a temperatura ambiente, quando tratadas 26 dias antes da colheita com 0, 12,5, 25, 50 ou 100 ppm
de ethephon e armazenadas por 0, 10, 20, 40 ou 80 dias a -1,0°C e 92-96% de U.R.
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CONCLUSOES

1. A aplicagdo de ethephon 26 dias antes da co-
lheita estimula a sintese de etileno de péras
‘Packham’s Triumph’ ao longo dos periodos de
armazenamento refrigerado.

2. A produgdo de etileno aumenta com o tempo
de armazenamento refrigerado e de vida de prate-
leira, sendo de 20 dias o tempo minimo em
armazenamento refrigerado para estimular a produ-
¢do de etileno de péras ‘Packham’s Triumph’.

3. A firmeza da polpa diminui com o aumento da
concentragdo de ethephon do tempo de armazena-
mento refrigerado e de vida de prateleira.
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