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Justificacao

A producdo de pera em Portugal transformou-
-se radicalmente nas Ultimas trés décadas. Por-
tugal é atualmente o quinto maior produtor eu-
ropeu de pera e a ‘Rocha’ a quarta cultivar com
maior volume produzido na Unido Europeia
apos a ‘Conference’, ‘Abate Fetel’ e ‘Williams’. O
crescimento da drea e da producdo de pera em
Portugal foi acompanhado por alteracdes signi-
ficativas na geografia da producéo, na fitotecnia
dos pomares, no manuseamento pos-colheita,
nos sistemas de armazenamento, nos mercados,
nos circuitos comerciais e na exigéncia dos con-
sumidores.

A substancia ativa difenilamina foi utilizada até
2013 para auxiliar na conservacao da pera ‘Ro-
cha’ em Portugal: homologada para o controlo
do escalddo superficial, esta substancia tam-
bém reduzia os acidentes internos, os danos
pelo didxido de carbono e os acastanhamentos
epidérmicos devidos a abrasdes. Em 2011 foi ho-
mologado em Portugal para aplicacdo em pera
‘Rocha’ o 1-meticiclopropeno (1-MCP), um inibi-
dor da acdo do etileno que previne o escald&o
superficial e retarda o amadurecimento (Almei-
da et al,, 2016).

Em pera, a atmosfera controlada é um com-
plemento Util a refrigeracdo e ao controlo da
humidade relativa, permitindo prolongar subs-
tancialmente o periodo de armazenamento. No
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entanto, a eliminacdo da difenilamina, a introdu-
cdo do 1-MCP e a melhoria nos sistemas de mo-
nitorizacdo e controlo da composicdo gasosa,
obrigam a rever as recomendacdes para o ar-
mazenamento da pera ‘Rocha’. Na comunicacao
ao VIl Congresso Ibérico de Ciéncias Horticolas
(Almeida, 2017) apresentei a experimentacdo
aplicada efetuada para desenvolver recomen-
dacdes para o armazenamento prolongado de
pera ‘Rocha’ no atual contexto dos sistemas
de producdo e de manuseamento pds-colhei-
ta. Os resultados destas experiéncias combina-
dos com estudos complementares anteriores e
concomitantes, com observacdes empiricas nas
centrais fruteiras e nas cadeias de distribuicdo, e
interpretados com base na teoria da pos-colhei-
ta fruticola, suportam as recomendacdes gque
foram divulgadas e que aqui se resumem.

Perguntas de investiga¢cao

As recomendacdes técnicas tém de ser especi-
ficas para poderem ser eficientemente incorpo-
radas na gestdo de operacdes das empresas. No
estado do conhecimento anterior, permaneciam
as seguintes questdes de investigacdo: (1) Qual
a composicdo da atmosfera étima para o arma-
zenamento prolongado de pera ‘Rocha’?
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(2) Qual o efeito da velocidade de reduc&o da pressdo parcial de O,7?

(3) Qual o efeito da atmosfera controlada diferida?

Os resultados que suportam as respostas as estas questdes foram
apresentados no congresso e encontram-se publicados (Saquet & Al-
meida, 2017a,b; Saquet et al, 2017). Com base neste conhecimento
podem sustentar-se as seguintes recomendacdes.

Boa pratica para o armazenamento da pera ‘Rocha’

A gestdo de operacdes de rececdo, carregamento das camaras e colo-
cacao em funcionamento tem de considerar: (1) a segregacao de lotes;
(2) a taxa de enchimento da camara; (3) a taxa de arrefecimento; (4)
a colocacdo em regime da atmosfera controlada e (5) a velocidade de
reducao da pressao parcial de oxigénio (0O,).

A segregacdo de lotes e sua reparticao pelas camaras tem de ser efe-
tuada com base nos seguintes critérios: (1) estado de maturacéo a
colheita e (2) potencial de conservacado, com base na fitotecnia do po-
mar, no histérico do pomar e na textura do solo; frutos provenientes de
solos de textura ligeira apresentam potencial de conservacao inferior
aos produzidos em solos francos.

O enchimento das cdmaras destinadas a armazenamento prolongado
deve ser efetuado de preferéncia até 3 dias e num periodo inferior a
5 dias. A temperatura de polpa recomendada deve ser atingida em
menos de 5 dias apds a primeira carga.

Em frutos ndo tratados com 1-MCP, a atmosfera controlada deve ser
colocada em regime imediatamente apds atingir a temperatura de
polpa recomendada (sem delay). A reducdo da pO, (pull down) deve
ser répida; sugere-se uma reducao para <3 kPa O, em 24 horas e para
0,5 kPa O, em 5 dias.
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Condicdes de atmosfera controlada para a pera ‘Rocha’ produzida na regido Oeste armazenada
a temperatura de -1a O C.

Intervalo

0,2 a 3,0 kPa

= 0,7 kPa

Otimo técnico

0,2 a 0,5 kPa

0,5 kPa

Reducao da taxa de respiracao,

Retencao da cor e

Beneficios producédo de etileno, alteracdo de firmeza.
cor, manutencdo de firmeza

Potencial de beneficio Elevado Ligeiro

Niveis indutores de danos <0,1 kPa =1 kPa

Sintomas de danos

Flavores de fermentacao

Flavores de fermenta-
cdo; acidentes fisioldgi-
cos internos

Potencial de danos

Moderado

Elevado

Matriz de armazenamento para a pera ‘Rocha’ ao longo do periodo de comercializacdo

O Quadro 2 sumaria as estratégias de armazenamento para a conservacdo por diferentes periodos
da campanha. Os frutos tratados com 1-MCP reguerem ajustamentos significativos nas condicdes de
atmosfera controlada indicadas no Quadro 1.

Recomendacdes para o armazenamento de pera Rocha produzida na regiao Oeste de Portugal
em funcdo da duracdo prevista.

Periodo de armazenamento

Ago-Nov Dez-Jan Fev-Abr Mai-Jun
7,0 - 6,0 kof - - 0,5 kPa O, + 0,5 kPa CO, 0,5 kPa O, + 0,5 kPa CO,
Frio normal (risco Frio normal + 1-MCP 0,5 kPa O, + 0,5 kPa CO,
55 - 6,0 kgf Frio normal mod~erado de es-
calddo superficial) | 0,5 kPa O, + 0,5 kPa CO, | 1-MCP + 3,5 a 6,0 kPa O,
5,0 - 5,5 kof Frio normal | Frio normal + 1-MCP | Frio normal + 1-MCP _
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Condic¢oes ideais para o armazenamento pro-
longado da pera ‘Rocha’ em atmosfera contro-
lada

A temperatura de armazenamento deve situar-
-se entre -1 e O ¢C com um gradiente no interior
da camara inferior a 0,5 2C. A humidade relativa
deve situar-se entre os 93 e 95%, o que requer
sistemas de expansdo indireta. As condicdes de
atmosfera controlada para a pera ‘Rocha’ produ-
zida na regido Oeste encontram-se no Quadro 1.
Para minimizar os acidentes fisioldgicos internos
e o escalddo superficial, os niveis recomendados
de O, sdo de 0,2 a 0,5 kPa e os niveis de CO, <
0,7 kPa.
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