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SANTOQOS, Carlos Augusto Amorim. Uso de Quitosana e Embalagem Plastica Associado
a Refrgeracdo na Conservagdo da Qualidade de Péssegos ‘Douradédo’ e ‘Aurora-1’
2007. 55f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia da Produgdo Agricola) — Pés-Graduacao —
IAC

RESUMO

Os péssegos devido a sua alta perecibilidade perdem sua qualidade durante a
comercializacdo em razdo da ocorréncia das podriddes pds-colheita, a elevada desidratacao,
perda de firmeza de polpa e danos pelo frio (lanosidade). O uso de embalagens plasticas e a
aplicacdo da quitosana associada a refrigeracdo tém prolongado a vida util de diversas
frutas. O trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos da embalagem plastica e quitosana
na conservacdo pos-colheita de péssegos ‘Douraddo’ e ‘Aurora-1’. Os péssegos foram
submetidos aos seguintes tratamentos: a) solugdo de quitosana (1%), b) acondicionamento
em embalagem de polietileno de baixa densidade; ¢) acondicionamento em embalagem de
polietileno aditivado (‘Aurora-1’) e d) controle (frutos ndo tratados). Apds os tratamentos,
os frutos foram armazenados a 3° C e 90% UR por periodos de 14, 21 e 28 dias e mantidos
em condicBes ambientes por trés dias (comercializacdo simulada - CS). As caracteristicas
avaliadas foram cor da casca e da polpa, firmeza da polpa, sélidos sollveis e acidez
titulavel dos frutos. Foram determinadas as perdas de massa, ocorréncia de lanosidade e
incidéncia de podrid&o parda nos frutos. O uso das embalagens promoveu menor perda de
massa dos frutos durante o armazenamento em relagdo aos frutos controle de Douraddo e
Aurora-1. Os péssegos do cultivar Douraddo, revestidos com quitosana apresentaram
reacdo adversa ao tratamento. Nao foi constatado o distirbio fisiologico lanosidade no
cultivar Aurora-1 durante o periodo de armazenamento e comercializacdo, porém foi
observado no cultivar Douraddo a presenca de lanosidade em todos os frutos apds os 21
dias de armazenamento seguido de 3 dias em condi¢Ges ambiente. O desenvolvimento da
podriddo parda limitou a vida util dos frutos dos cultivares Douraddo e Aurora-1, a 14 dias

de armazenamento a 3° C seguido de 3 dias a 24° C.

Palavras-chave: Prunus persica, biofilme, polietileno, podriddo parda, polietileno
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SANTOS, Carlos Augusto Amorim. Effects of chitosan and modified atmosphere
packaging on quality of postharvest peach fruit. 2007. 55pg. Dissertacdo (Mestrado em
Tecnologia da Producdo Agricola) — P6s-Graduacdo — IAC

ABSTRACT
Peach fruits are highly perishable and the main postharvest problems are overripening,
chilling injury symptoms and disease development. Chitosan has been proved to control
numerous postharvest diseases on various horticultural commaodities. Due to its ability to
form a semipermeable barrier chitosan and film packaging extend the shelf life of treated
fruit by minimizing the rate of respiration and reducing water loss. The effects of these
treatments on shelf life of Douraddo and Aurora-1 cultivars were evaluated. Quality
parameters (soluble solids, acidity, ratio, firmness, pulp and skin color) and losses (weight,
wooliness incidence and rots) were determined during cold storage. Peaches cv. Douraddo
and Aurora-1 were dipped in 1% chitosan solution. One group of fruits was sealed in PE
bags with (only Aurora) and without potassium permanganate absorber (both cultivars).
Peaches were stored at 3°C and 90% RH. Fruits were transferred to room temperature for 3
days to ripen. Packaging reduced fruit weight loss during cold storage. Chitosan-treated
fruits however showed detrimental effect on appearance. It was observed genotype
influence on chilling injury. ‘Douraddo’ showed woolliness after 21 days of cold storage
plus 3 days at room temperature. ‘Aurora-1’proved to be Cl nonsusceptible at storage
temperature. Shelf life for both cultivars was limited to 14 days of cold storage plus 3 days

at room temperature due to high brown rot incidence.

Key-words: Prunus persica, cold storage, polyethylene, coating, chilling injury.



1 INTRODUCAO

O Brasil ocupa a décima terceira posicdo na producdo mundial de péssegos. O
Estado de S&o Paulo é o segundo maior produtor, liderado pelo Rio Grande do Sul. O
destino da fruta é o mercado nacional, que é complementado por produto importado
procedente principalmente da Argentina, Chile e Espanha (FNP, 2005).

No mercado atacadista de S&o Paulo os frutos do cultivar Douraddo foram
eleitos como os melhores devido as melhores caracteristicas qualitativas (ALMEIDA,
2006). Péssegos do cultivar Aurora representam 32,5% do volume comercializado na
CEAGESP/SP (FNP, 2005).

O péssego é uma fruta de alta sazonalidade — os meses de outubro a dezembro
concentraram 78,73% da oferta do produto, originaria de 130 municipios e de nove
estados brasileiros (GUTIERREZ, 2005).

Entretanto os péssego
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Caracteristicas do fruto

O fruto do pessegueiro (Prunus persica (L.) Batsch) é do tipo drupa-carnoso
tipico, com fino pericarpo, mesocarpo carnoso e suculento (polpa) e endocarpo lenhoso
(caroco). Em geral pode apresentar as seguintes formas: esférico, oblongo, eliptico e
ovalado, as vezes com 0 apice saliente. Sua epiderme quando madura, pode apresentar
as seguintes tonalidades: verde, creme ou amarela; de matiz réseo, vermelho ou vinho,
variando de 0 até quase 10% com relacdo a superficie total do fruto. A polpa pode ser
branca, creme, laranja, amarela e até avermelhada. O carogo, comumente ovoidal, pode
ser preso ou solto, e contém no interior, uma améndoa dicotileddnea do mesmo formato
de seu involucro; alguns cultivares apresentam duas améndoas em cerca de 20% dos
carocos. O sabor da polpa pode apresentar graduacdes na faixa de doce-acidulado-forte
ao simplesmente doce, com niveis de pH e °Brix de 3,5 a 5,0 e de 8,0 a 18,0,
respectivamente. O péssego, além de extraordinariamente atraente e saboroso, tem
Otimo valor nutritivo. Quando maduro, apresenta em média, em 100 g de polpa, as
seguintes quantidades de nutrientes: 0,80g de proteinas; 0,20g de gorduras; 13,30g de
carboidratos; 12mg de célcio; 26mg de fosforo; 1,10mg de ferro; 5mg de vitamina A,
0,03mg de vitamina B1; 0,06mg de vitamina B2; 28mg de vitamina C e 58,20 calorias.
A variedade vulgaris abrange os pessegueiros cultivados tanto para o consumo ao
natural como em conservas, derivados de tipos oriundos da Pérsia e do Oeste Europeu
(frutos grandes, carnosos e suculentos, com polpa amarela e carogo solto), do Norte da
China (frutos carnosos e firmes, com polpa amarela e carogo preso) e do Sul da China

(frutos doces, carnosos e suculentos, com polpa branca) (BARBOSA et al., 1990).

2.2 Descricao dos cultivares
2.2.1 Cultivar Douradéo

O cultivar IAC Douraddo (IAC 6782-83), lancado em 1998, é F1 de
‘Dourado-1’, em polinizacdo aberta e F2 do cruzamento ‘Tutu’ x ‘“Maravilha’, foi
batizado de ‘Douradéo por sua similaridade aos péssegos da série ‘Dourado’. O
cultivar 1AC Douradéo apresenta frutos bem grandes, com massa média de 160

gramas e 6 cm de diametro transversal, formato globoso-oblongo, atraente e de

11



coloracdo externa até 90% vermelho-estriada, sobre fundo amarelo-claro. A polpa
amarela mostra-se espessa, firme, fibrosa, medianamente suculenta e sem
aderéncia ao caroco, que é grande (6,5g), bem corrugado e avermelhado. A
firmeza da polpa corresponde a 15 e 7 libras de pressdo, nas épocas de colheita e
consumo, respectivamente. O sabor doce-acidulado apresenta-se bem equilibrado e
agradavel, com 16° Brix e pH de 4,5. Amadurece seus frutos em meados de
outubro, 105 dias da plena floracao, concomitante ao ‘Aurora-1’ (BARBOSA et al.,
2000).

2.2.2 Cultivar Aurora-1

O cultivar Aurora-1 (IAC 680-179) foi selecionado na geracdo F2 do
cruzamento original entre o péssego ‘Tutu’ e a nectarina ‘Colombina’ efetuado em
1971. Na primeira geracdo do cruzamento ‘Tutu’ x ‘Colombina’ selecionou-se o
péssego ‘Ouromel-3’ de cuja autofecundacgdo resultou o cultivar ‘Aurora-1’. O
fruto do ‘Aurora-1’ € de tamanho médio, de 90 a 110g de massa média; oblongos;
com apice medianamente saliente; base peduncular estreita e cavidade profunda;
sutura nitida, dividindo o fruto em duas partes assimétricas. A pelicula ¢ amarela,
com cor de cobrimento vermelho-intenso, chegando a cobrir 70% da superficie do
fruto; aspecto muito atraente. A polpa é bastante firme, amarelo claro, com
auréola ténue ao redor do caroco pequeno e preso. O sabor é agradavel,
acentuadamente doce, baixa acidez, o contetdo médio de sélidos soluveis totais é
de 14°Brix e 0 pH 4,6. A maturacdo dos frutos é precoce, ocorrendo na segunda
quinzena de outubro e inicio de novembro, nas condi¢fes de Jundiai e Monte
Alegre do Sul, onde o ciclo de maturacéo (florada e colheita) foi avaliado em 110
dias (OJIMA et al. 1989).

2.3 Producéo de péssego
O Brasil ocupou a 13° posicdo na producdo mundial de péssegos e nectarinas no
ano de 2005 (FAO, 2006).
A producéo brasileira de péssego foi de 220 mil toneladas em 2003 (FNP, 2005).

A area cultivada tem aumentado especialmente para cultivares tipo “mesa”, destinados
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ao mercado in natura, nacional e do Mercosul (SATO, 2001). Em 2003 o Estado de S&o
Paulo produziu a segunda maior quantidade de frutos, que foi liderado pelo Estado do
Rio Grande do Sul. O destino da fruta € o mercado nacional, que é complementado por
produto importado (3,3 mil toneladas em 2003). A importacdo € procedente
principalmente da Argentina, Chile e Espanha e que correspondem a 1,5% da produgéo
brasileira (FNP, 2005).

No Estado de Sédo Paulo, cultivados em 3.367 ha de 172 municipios,
equivalentes a 35 regionais agricolas, o pessegueiro é a segunda frutifera temperada
mais plantada. Em pesquisa realizada pelo Instituto Agrondmico em 2002, ao todo se
verificou a presenca de 1,9 milhdo de plantas jovens e adultas. Neste dado, incluiu-se a
nectarineira, que equivale a 12% da persicultura paulista em nimero de plantas. No
municipio de Guapiara, regional de ltapeva, se encontra o principal p6lo de cultivo do
pessegueiro, com 428,5 mil plantas em 669 ha. O segundo lugar é ocupado pelo
municipio de Atibaia, com 250,8 mil plantas em 215 ha (BARBOSA et al., 2003).

No trabalho de BARBOSA et al. (2003) os cultivares pouco mais exigentes
em frio foram bastante citados, no Sudoeste/SP, regido de Itapeva. Trata-se de
introducbes do RS (Embrapa - Clima Temperado), como: ‘Coral’, ‘Marli’,
‘Diamante’, ‘Premier’, ‘Chimarrita’, ‘Eldorado’, ‘Maciel’ e ‘Granada’. Os
cultivares lancados pelo Instituto Agronémico (IAC), de baixa exigéncia em frio,
foram mencionados principalmente pelos persicultores das regides de Itapetininga,
Avaré, Itapeva, Campinas e Braganca Paulista. Sao elas: séries Aurora, Dourado,

Ouromel, Dogura e Jdia, além de “Biuti’ e ‘Douradéo’.

2.3.1 O Péssego no Entreposto Terminal de Sdo Paulo — ETSP

Houve aumento de 65% no volume de péssegos comercializados no Entreposto
Terminal de Sdo Paulo (ETSP) / CEAGESP-SP de 2002 para 2003. Neste ano o
volume comercializado foi de 22,5 mil toneladas, relativo a 10,2% da producao
brasileira. Péssegos do cultivar Aurora representaram de acordo com o
AGRIANUAL 2006, 32,5% deste volume.

O trabalho de GUTIERREZ (2005) da tabulacdo dos dados de entrada e destino do
péssego no ETSP mostrou que no periodo de agosto de 2003 a janeiro de 2004 foram
comercializadas aproximadamente 13,7 toneladas de péssego. O péssego € uma fruta

de alta sazonalidade — 0s meses de outubro a dezembro concentraram 78,73% da
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oferta, originaria de 130 municipios e de nove estados brasileiros. O Estado de Sao
Paulo foi o responsavel por 73% da producgédo de péssego comercializado no ETSP,
originario de 48 municipios. Deste total, dez municipios dominaram o fornecimento
de péssego ocupando 59% do volume nacional comercializado e 80% do volume do
péssego paulista. Atibaia é o principal municipio paulista e é responséavel por 13,5%
do péssego brasileiro do Entreposto e por 18,4% da producdo paulista
comercializada. O municipio de Paranapanema é responsavel por 9% de todo
péssego nacional comercializado no ETSP e 12,34% do péssego paulista. Agosto é
més de inicio de safra e a regido de Paranapanema domina a oferta de péssego.

Na safra 2005-2006, nos meses de setembro, outubro e novembro o ETSP da
CEAGESP recebeu 5 mil toneladas de péssegos, das quais 4 mil, ou 80% do total do
Estado de S&o Paulo. Atibaia, com 758 toneladas, participou com 15,3% e
Paranapanema, com 691 toneladas ou 13,4% da participagdo foi o municipio que
enviou o segundo maior volume (ALMEIDA, 2006).

As entrevistas com 40 compradores de péssego no ETSP realizadas por
GUTIERREZ (2005) revelaram que as feiras, os sacoldes e os supermercados, cada
um dos segmentos com cerca de 30% das respostas, dominaram o destino do péssego
nos equipamentos de varejo. Em seguida ficaram outros destinos, como outras
ceasas, quitandas e varejao. Quase metade dos entrevistados compra trés vezes por

semana, ja que a perecibilidade do péssego exige compras freqlientes.

2.3.2 Cultivares de péssego mais comercializados

Foi registrada por GUTIERREZ (2005) a entrada de 17 cultivares de péssego
comercializados no ETSP no periodo de agosto de 2003 a janeiro de 2004, sendo quatro
cultivares responsaveis por 90,5% do volume: Aurora, Dourado, Chimarrita (ofertados
durante seis meses) e Flor da Prince (ofertado durante cinco meses). Alguns cultivares
como ‘Biuti’ tiveram sua entrada registrada em 1 s6 més.

Varios destes cultivares ja ndo sdo mais produzidos e outros mais recentes, importantes
na comercializagdo atual como: ‘Douraddo’, ‘San Pedro’,“Tropic Beauty’, ‘Eragil’,
entre outros ainda ndo puderam ser adicionados ao “Sistema de Informacgéo de Mercado
da CEAGESP ou SIM CEAGESP, por dificuldades técnicas (ALMEIDA, 2006).

Dos atacadistas entrevistados, 41,5% considerou o0 péssego ‘Douraddao’ o melhor

cultivar, seguido pelo Chiripa (12,2%), ‘Dourado’ (9,8%), ‘Aurora’, ‘Chimarrita’,

14



‘Marli’, ‘Ouromel’ com 7,3% cada um, “Coral’ (4,9%), e ‘Flor da Prince’ com 2,4% da
preferéncia.

Entre os cultivares citados pelos compradores de péssego no ETSP estdo o péssego
‘Douraddo’ (15,5%), o ‘Aurora’ e o ‘Jéia’, com 14,4% cada um, o ‘Dourado’, o
‘Chiripd’, o ‘Flor da Prince’, de 10 a 12% para cada um, o ‘Ouromel’ e o ‘Chimarrrita’,
com mais de 5% cada um e outros poucos citados. O ‘Douraddo’ € um dos péssegos
mais valorizados e um dos mais lembrados (GUTIERREZ, 2005).

2.4 Pds-colheita de péssego
2.4.1 Caracteristicas de qualidade do péssego

Para os consumidores a qualidade dos frutos de carogo é uma combinacdo de
atributos e caracteristicas como aparéncia, firmeza, bom sabor e valor nutricional
(CRISOSTO, 1994). Diversos trabalhos foram publicados sobre as mudancas fisicas e
quimicas durante a maturacdo, amadurecimento e senescéncia de péssegos
(DESHPANDE & SALUNKLE, 1964; MEREDITH et al., 1989; ROBERTSON et al,
1990; ROBERTSON et al, 1991; ROBERTSON et al, 1992). Péssegos, nectarinas e
ameixas sdo comumente colhidos no estadio maturo-firme. O amadurecimento envolve
mudangas que transformam o fruto maturo em fruto pronto para comer. Durante o
processo de amadurecimento evidencia-se mudanga da cor de casca e da polpa e
amolecimento da polpa. A mudanca na cor ocorre com perda da cor verde e
desenvolvimento de amarelo, vermelho e outras cores caracteristicas do cultivar
(CRISOSTO, 1994). Segundo KADER et. al. (1982) para todos 0s genoétipos de péssego
de caroco preso estudados, quanto mais maduros os frutos, maior coloragéo da polpa,
baseado no valor “a” da cor Hunter e menor firmeza.

Os consumidores sdo atraidos e tendem a selecionar frutos com cores intensas,
com amarelos mais escuros, préximos ao alaranjado, na cor de fundo e com roxo
intenso na cor de recobrimento. Entretanto, a coloracdo nem sempre esta associada ao
correto indice minimo de maturacdo, havendo outras caracteristicas a serem
consideradas (ALMEIDA, 2006).

A evolucdo da coloragdo da casca e polpa de frutos pode ser expressa atraves
dos parametros de cor, que séo: L (luminosidade), que varia de 0 (preto) a 100 (branco),
a [de verde (-) a vermelho (+)] e b [de azul (-) a amarelo (+)]. As colora¢Bes podem ser

expressas também pela cromaticidade (Croma) e angulo de cor (hue) que é calculado do
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arco tangente de b/a, onde o valor 0 é correspondente a cor vermelha, 90 corresponde a
cor amarelo, 180 a cor verde e 270 a cor azul (McGUIRRE, 1992).

A cor de fundo é o melhor indicador de maturacdo para o ponto de colheita
(DELWICHE & BAUMGARDNER, 1985). Diferencas de maturagdo sdo visiveis
especialmente na medida a das coordenadas de cor de Hunter, que aumenta com o
avanco da maturacdo. Cada grupo de cor de fundo corresponde a uma amplitude de
variacdo do a: menor ou igual a -9, entre -9 e -7, entre -7 e -5, entre -5 e -4 e maior ou
igual a -3. Os valores L e b crescem muito durante o desenvolvimento do fruto,
principalmente no ultimo més antes da colheita, e ndo crescem mais depois da colheita.
Os grupos de cor de fundo com a variando de -9 a -5, sdo melhores pontos de maturacéo
para colheita, que os grupos de cor de fundo com a entre -5 a menor que -3. ALMEIDA
(2006) relata que a nota de coloracdo de cobrimento nos frutos maduros do cultivar
Douraddo apresentou maior valor que os péssegos da série ‘Aurora’ e ‘Dourado’,
produzidos em Paranapanema-SP, safra 2005.

A cor de fundo foi considerada por CRISOSTO (1994) um indicador impreciso,
mas mesmo assim foi escolhido como o método mais pratico e confiavel para
determinar a maturidade minima para o ponto de colheita, e a firmeza da fruta, o melhor
indicador da maturidade méxima.

De acordo com BOURNE (1979b) os frutos de clima temperado podem ser divididos
em duas classes: 1) os que amolecem acentuadamente quando amadurecem como
péssegos, nectarinas e ameixas e apresentam vida Util pds-colheita mais curta - de 2 a 4
semanas — e 2) os que amolecem moderadamente quando amadurecem como magas, de
vida atil de 3 a 8 meses em refrigeragdo. A firmeza dos péssegos quando maduros
decresce seu valor de 3 a 22% em relacdo ao valor obtido na colheita. O autor também
comenta diferengas na firmeza entre os péssegos com caroco solto “freestone”, mais
largamente consumidos frescos e com o caroco preso “clingstone”, mais firmes e
predominantemente utilizados para industrializacao.

A forca de penetracdo para medicdo de firmeza de péssegos de caroco preso se situa
entre 26,38 a 95,12 N e para péssegos de caro¢o solto entre 7,94 a 45,11 N (BOURNE,
1979a).

Ha variacgéo interna na firmeza do fruto de péssego, que decresce da regido peduncular
para a regido do ‘bico’ e da sutura para as laterais. Alem disso, entre os cultivares,

existem diferencas nas taxas de amolecimento (MANESS et al., 1992).
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Depois da aparéncia a textura é um dos principais atributos de qualidade. Segundo
CRISOSTO (2002), a firmeza da polpa € o melhor indicador do amadurecimento e pode
predizer o potencial de vida pos-colheita da fruta. Os péssegos que atingem valores de
26,5 a 35,3 N séo considerados “prontos para comprar”. Os péssegos cujos valores de
firmeza sdo de 8,8 a 13,2 N séo considerados maduros ou “prontos para comer”. A taxa
de amolecimento do fruto (nimero de dias para obter este indice de firmeza) varia entre
os diversos cultivares de péssego e pode ser controlada pela temperatura de
armazenamento utilizada. Péssegos de polpa branca tém maior taxa de amolecimento.
Temperaturas superiores a 25 °C reduzirdo a taxa de amolecimento, induzindo a sabor
estranho e promovendo amadurecimento irregular.

A recomendacdo de CRISOSTO & KADER (2000) para o manuseio do péssego no
varejo, para frutos com firmeza abaixo de 27 N, é a sua exposicdo em gobndolas
refrigeradas, ja para frutos com firmeza de polpa superior a 27 N, gbndolas a
temperatura ambiente.

A qualidade visual dos frutos também é fator importantissimo como determinante da
escolha dos consumidores e é grandemente afetada pela presenca de defeitos. Os
principais defeitos encontrados em péssegos sdo danos mecanicos como batidas e
amassados, queimaduras de sol, manchas, danos fisioldgicos e microbioldgicos (lesdes
por doencas ou pragas) de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Péssego e Nectarina (HORTIBRASIL, 2006).

Mudangas durante o amadurecimento de péssegos envolvem o desenvolvimento
do aroma (ROBERTSON et al, 1990), bem como, o aumento do teor de solidos
sollveis, que é promovido com o0 aumento da sacarose e a diminuicdo da frutose e da
glicose (LIVERANI & CANGINI, 1991).

OLIVEIRA et al. (2001) quantificaram os agUcares (por cromatografia em fase
liquida HPLC) de péssegos do cultivar Biuti, armazenados sob condi¢es de ambiente
(27,2 £ 3°C e 70 £ 11% de UR) e refrigeracdo (4 + 2°C e 90 + 5% de UR) durante 35
dias. Em condi¢des de ambiente, o ponto ideal de consumo para péssegos, foi do 3° ao
9° dia de armazenamento. No 12° dia de armazenamento, os frutos obtiveram baixos
teores de sacarose, pois os frutos ja estavam no processo de senescéncia. Sob
refrigeracéo, verificou-se que os péssegos estavam em condi¢do de consumo com altos
teores de acgucares; entretanto, ap6s 35 dias, a caracteristica visual ja ndo era adequada

devido ao escurecimento na pele e na polpa.
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A variacgdo dos sélidos solUveis totais € muito grande: entre pomares e na mesma
arvore e o teor de sélidos soltveis de acordo com CRISOSTO (1994) ndo pode ser
utilizado como um indicador de maturacéo da fruta.

Segundo CLAYPOOL (1977) citado por CRISOSTO et al. (1997), péssegos e
nectarinas com 11% ou mais de sélidos sollveis totais sdo altamente aceitos pelos
consumidores. ALMEIDA (2006) relata para os cultivares Douraddo e Aurora,
respectivamente, os valores médios de solidos soltveis (SS) de 11,13 e 9,55 °Brix em
frutos maduros de péssegos, safra 2005, produzida em Paranapanema-SP.

H& um declinio dos é&cidos malico e citrico durante o amadurecimento,
coincidente com o decréscimo da acidez titulavel durante o amadurecimento do fruto
(WANG et al., 1993).

CRISOSTO (1999) afirma que frutos com acidez inferior a 0,6% d&o a sensacao
de gosto doce quando o teor de agucares for superior a 10-12%.

ALMEIDA (2006) relatou que os frutos do cultivar Douraddo foram os que
apresentaram o menor valor medio de acidez titulavel (0,25%). Os péssegos da série
Aurora e Dourado apresentaram teor intermediario (0,30 e 0,38%). Os dois cultivares
San Pedro e Tropic Beauty mostraram-se mais acidos (0,61 e 0,67%).

Valores maiores que 25 na relacdo solidos sollveis/acidez (ratio) séo
considerados adequados por DESHPANDE & SALUNKLE (1964) para os péssegos no
ponto de consumo. De acordo com ALMEIDA (2006) a relacdo SS/AT apresentada
pelos frutos maduros do cultivar Douraddo apresentou o maior valor médio (49,12),
seguido da série Aurora e Dourado (36,68 e 34,35).

2.4.2 Refrigeracéao e dano pelo frio em péssegos

Dentre os principais fatores que limitam o armazenamento e a comercializacao
de péssegos estdo os danos pelo frio, as podriddes poés-colheita e a elevada desidratacédo
e perda de firmeza de polpa (KLUGE et al., 1997).

As entrevistas realizadas por GUTIERREZ (2005), com 30 atacadistas

responsaveis por 27,8% do volume de péssego comercia
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qualidade da embalagem com 25% cada um, pela perecibilidade do fruto (15%) e pela
lanosidade (dano pelo frio), com 3% das respostas.

Entre os cuidados que devem ser tomados para conservar a qualidade do
péssego, 50% dos compradores entrevistados citou a refrigeracdo e os demais se
dividiram entre melhorias no armazenamento, no transporte, na logistica e no manuseio
pos-colheita (GUTIERREZ, 2005).

A temperatura recomendada para armazenamento de péssegos € 0 a 4°C e o
periodo de conservacdo estd na faixa de 2 a 6 semanas, dependendo do cultivar
(INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION, 1980). De
acordo com KLUGE et al. (1997) outros fatores séo estadio de maturacdo dos frutos, a
época da colheita - a variedade precoce possui normalmente menor capacidade de
armazenamento que a tardia — e a suscetibilidade aos danos pelo frio.

A lanosidade é um fator de consideravel importancia econdmica ja que é um dos
primeiros sintomas de dano pelo frio, limitante do potencial de armazenagem. E
considerada como serio problema em péssegos e nectarinas chilenos de exportacéo para
mercados como os Estados Unidos, no qual o periodo de transporte é de 12 a 14 dias.
Devido a grande susceptibilidade varietal LUCHSINGER (2000) enfatiza que é
importante que os estudos de potencial de armazenamento devam ser realizados para
cada cultivar nas condic¢des locais.

Como muitas fisiopatias, a lanosidade s6 € visivel ao se partir o fruto, sendo
muito dificil de determinar externamente. O sintoma ndo se manifesta durante ou
imediatamente a saida do armazenamento refrigerado, porém o faz no periodo de
amadurecimento ou comercializacdo, geralmente apés um dia a 15-20°C
(LUCHSINGER, 2000). Portanto, comumente passa despercebido no controle de
qualidade nos galpdes de embalagem, manifestando-se entdo ao nivel do consumidor.

O armazenamento de 8 a 10°C embora reduza os danos pelo frio, causam o
rapido amolecimento do fruto e subsequente senescéncia (LILL et al., 1989). Trabalho
realizado por BRON et al. (2002) mostrou que no 35° dia de armazenamento a 6°C os
péssegos dos cultivares Aurora-1 e Dourado-2 apresentavam-se excessivamente
maduros. De acordo com LILL et al. (1989) a faixa de temperatura de 2 a 5°C resulta
em rapido desenvolvimento de sintomas. O sintoma de lanosidade € caracterizado por
polpa seca e farinhenta, perda de sabor, brilho e firmeza, e auséncia de sucosidade.

O que explica a aparente falta de suco é a presenga de substancias pécticas
desesterificadas de alto peso molecular que sdo capazes de capturar a dgua e formar gel.
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ARTES et al. (1996) relatam atividade alta da enzima pectinametilesterase (PME) e
baixa de endo poligalacturonase (endo-PG). Atividade constante da PME leva a um
acumulo de substancias pécticas desesterificadas que com a diminuicdo da atividade da
PG (endo-PG) ndo sdo degradadas. Estas substancias pécticas retém a agua, formando
gel que leva ao decréscimo da firmeza (ARTES et al., 1996). Foi observado por BRON
et al. (2002) sintomas no mesocarpo de péssegos ‘Dourado-2’, caracterizados pelo
afastamento das paredes das células adjacentes e acumulo de substancias pécticas no
interior das células e dos espacos intercelulares.

A pesquisa realizada por BRON et al. (2002) mostrou resposta diferenciada dos
cultivares. Péssegos do cultivar Aurora-1 embalados em sacos de polietileno perfurados
podem ser conservados por até 35 dias, a temperatura de 0 ou 3°C mais dois dias na
temperatura de 25°C para simulacdo a comercializagdo. Ja os péssegos ‘Dourado-2’,
apresentaram sintomas de lanosidade apds serem removidos do armazenamento (7 dias
a 3°C ou 14 dias a 0°C) e mantidos por dois dias em temperatura ambiente.

De acordo com BRON et al. (2002), os péssegos ‘Aurora-1’ e ‘Dourado-2’
apresentaram reducdo na firmeza da polpa, ap6s o armazenamento refrigerado, sendo
que no cultivar Dourado-2 essa reducdo foi mais acentuada, em decorréncia do estresse
causado pelo frio. O teor de Sélidos SolUveis Totais (SST) nos péssegos ‘Aurora-1’ foi
influenciado de modo significativo pelo periodo e temperatura de armazenamento. Os
maiores aumentos ocorreram durante o periodo inicial de 21 dias de armazenamento
guando os frutos atingiram 10,2 °Brix. No cultivar ‘Dourado-2’ o teor de SST foi
influenciado significativamente apenas pela temperatura de armazenamento. Os dois
cultivares apresentaram teores de SST mais elevados quando armazenados a 0°C.

As diferencas nos teores de Acidez Total Titulavel (ATT) ao longo do
armazenamento foram pequenas e os dois cultivares mostraram pequenos decréscimos
nos valores de acidez. No cultivar ‘Dourado-2’ a reducdo foi mais acentuada aos 28 dias
de armazenamento a 3 e 6°C. Os teores de acidez nos péssegos ‘Aurora-1’ ndo foram
influenciados significativamente pelas diferentes temperaturas de armazenamento. As
temperaturas de 0 e 3°C comparadas a 6°C foram mais eficientes na manutencdo da
coloragéo dos frutos dos dois cultivares (BRON et al., 2002).

SEIBERT et al. (2004) determinaram a ocorréncia de danos de frio em péssegos
do cultivar Chimarrita colhidos em dois estadios de maturacdo. Foram considerados
verdes aqueles que apresentavam cor de fundo ainda verde e pouca coloragdo de

recobrimento da epiderme e péssegos maduros os frutos com inicio da mudanca da
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coloragdo de fundo da epiderme de branca para creme e abundante coloragdo de
recobrimento. Os péssegos foram muito suscetiveis aos danos pelo frio, principalmente
a lanosidade, sendo que o inicio da visualizacdo dos sintomas variou de acordo com o
estadio de maturacdo. Nos frutos colhidos no estadio maduro a lanosidade pode ser
visualizada a partir dos 10 dias a 0,5 °C e 90% de UR, e em péssegos colhidos no
estadio verde a lanosidade pode ser visualizada ap6s periodo de 20 dias.

SCHWARZ et al. (2004) constataram que a cv. Maciel ndo apresenta lanosidade
(sintoma tipico, polpa farinhenta e seca), porém & suscetivel, com o avanco da
armazenagem, a retencdo de firmeza (polpa emborrachada) e ao escurecimento interno

durante o amadurecimento apos 14 dias refrigerados.

2.4.3 Atmosfera Modificada

FERNANDEZ-TRUJILIO et al. (1998) relatam efeitos positivos do uso de
embalagens plasticas na conservacdo poés-colheita de péssegos ‘Paraguayo’. Houve
reducdo na perda de massa e nos sintomas de dano pelo frio, atraso na senescéncia dos
frutos e controle da deterioracdo nos péssegos armazenados por 14 dias a 2°C, seguido
de periodo de trés dias em condi¢bes ambiente.

KLUGE et al. (1999), avaliaram a qualidade de péssegos do cultivar
Flordaprince submetido a armazenamento refrigerado (1 + 1°C e 85-90% de UR), em
diferentes tipos de embalagens plasticas (PEAD, polietileno de alta densidade - 20um
de espessura e polietileno de baixa densidade - 70um de espessura), por periodos de 14
e 28 dias e, apds cada periodo, colocados a temperatura ambiente (25°C) por dois dias.
Observou-se que, aos 14 dias, a perda de massa do controle (sem embalagem) foi mais
de dez vezes superior a verificada nos tratamentos com filmes plasticos. Aos 28 dias, a
perda de massa do controle duplicou e as frutas apresentavam-se completamente
murchas e improprias para a comercializagdo. Neste periodo, também foi observada
maior perda de massa nas frutas embaladas com PVC em relacdo a perda verificada nas
frutas embaladas com polietileno de alta ou baixa densidade. Frutas submetidas ao
polietileno de baixa densidade apresentaram os maiores valores de firmeza de polpa
durante a refrigeracdo, ao passo que o controle ndo diferiu do PVC e do polietileno de
alta densidade. O teor de solidos soluveis foi maior nas frutas ndo embaladas em
comparacdo as frutas mantidas nas embalagens plasticas. Estas diferencas foram

mantidas durante a comercializacdo simulada. A acidez titulavel ndo foi afetada pelos
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tratamentos, tanto apds refrigeracdo quanto durante a comercializagdo simulada. Em
comparacao ao verificado na colheita (0,89%), o teor de acidez foi reduzido para 0,58%
e 0,54%, em média, apds 14 e 28 dias de armazenamento, respectivamente. Durante a
comercializacdo simulada os valores de acidez também sofreram reducdo. O
aparecimento da lanosidade aos 28 dias demonstrou, entretanto, que a sensibilidade do
cultivar Flordaprince ¢ alta em armazenamento prolongado, mesmo com a utilizagédo da
embalagem plastica.

O uso de embalagem plastica comparada ao controle reduziu a incidéncia de
lanosidade a nivel comercial aceitavel (menor que 20%) em péssegos ‘Sweet
September’ armazenados por trés semanas a 0°C, seguido de periodo de
amadurecimento a 20°C (ZOFFOLI et al., 2002).

GIRARDI et al. (2002) constataram que o emprego de embalagem de polietileno
proporcionou efeitos positivos na manutencdo da qualidade de péssegos do cultivar
Chiripa reduzindo a perda de massa, mantendo a firmeza da polpa, diminuindo a
ocorréncia de lanosidade e escurecimento interno apds armazenamento refrigerado
seguido de trés dias a temperatura ambiente.

Com o objetivo de prolongar a vida pos-colheita de péssegos do cultivar Aurora-
2, NUNES et al. (2004) avaliaram a eficiéncia da pelicula de fécula de mandioca 3% e
de sacos plasticos de polietileno de baixa densidade (60 um de espessura) sob seis
diferentes tempos de armazenamento (0, 2, 4, 6, 8 e 10 dias) em ambiente refrigerado (9
+1°C e 90 £ 5% UR). Aos 10 dias de armazenamento, o polietileno foi mais eficiente,
comparado ao controle, em reduzir a perda de massa dos frutos (0,47%) por promover
maior umidade relativa, reduzindo a transpiracdo dos frutos. Embora os frutos tratados
com fécula apresentassem maior valor de firmeza (47,64 N) comparado aos embalados
com polietileno aos seis dias, a perda de massa foi excessiva (aproximadamente 42
vezes maior que no polietileno). Por esse motivo, os frutos tratados com fécula, no
oitavo dia, estavam improprios para comercializacdo. Neste mesmo trabalho, observou-
se que a acidez total titulavel e sélidos solGveis totais ndo foram influenciados pelos
fatores atmosfera modificada e tempo de armazenamento.

CANTILLANO et al. (2004) avaliaram fisica, quimica e sensorialmente
péssegos da cv. Maciel, conservados por diferentes periodos em diferentes formas de
atmosfera modificada (filme de polietileno e cera a base de carnauba), visando o
aumento da vida til ap6s a colheita. Verificou-se que os frutos armazenados a 0°C e
90-95% UR com filmes apresentaram a menor desidratacéo e presenca de defeitos. Na
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simulacé@o da comercializagéo, por trés dias a 20°C e UR de 75 a 80%, 0s péssegos com
cera sem diluicdo tiveram as menores médias devidos a presenca de manchas, odor e
sabor estranho.

A quitosana possui a propriedade de inibir o crescimento micelial de amplo
espectro de fungos fitopatogénicos. E um polissacarideo natural, derivado da quitina

(extraido da carapaca de
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elevados. Enquanto os frutos tratados apresentaram em média 75% de frutos com
podriddo parda no quarto dia de armazenamento, os frutos ndo tratados ja apresentavam

essa mesma incidéncia no segundo dia de armazenamento a 25°C.

2.4.4 Ocorréncia de doencas em péssegos pos-colheita

As doencas que expressam sintomas apos a colheita e durante o armazenamento
caracterizam-se como um dos principais fatores de reducdo quantitativa e qualitativa das
frutas de clima temperado (KLUGE et al., 2002). Segundo BIGGS & MILES (1988),
todos os cultivares comerciais de péssego sdo suscetiveis a patdgenos.

Os patdgenos causadores das podriddes pos-colheita sdo representados
principalmente pelos fungos, podendo também existir doencas decorrentes do
desenvolvimento de bactérias. Danos causados por virus em frutas sdo, geralmente,
observados antes da colheita, permitindo a selecdo destas na colheita.
Consequientemente, doencas causadas por virus ndo sdo encontradas na pos-colheita
(SNOWDON, 1990).

As frutas sdo excelentes substratos para o desenvolvimento de patdgenos, com
acucares, &cidos, vitaminas e agua e, a medida que vdo amadurecendo, sofrem uma série
de modificagbes em sua morfologia e metabolismo, que explicam a sua maior
sensibilidade aos processos patologicos que originam as podriddes poés-colheita
(KLUGE et al., 2002).

Embora o ataque de microrganismos seja provavelmente a mais séria causa de
perdas pos-colheita em produtos pereciveis, deve ser enfatizado que danos mecanicos
freqlientemente predispdem o material ao ataque patologico (VILAS BOAS, 2000).

Na quantificacdo de danos pos-colheita em péssegos comercializados na
CEAGESP/SP em 2003, ABREU et al. (2004) constataram que a incidéncia média de
frutos danificados foi de 42%: 26% dos danos foram em pré-colheita, de causas
mecanicas (18%), fisioldgicas (5%), por doencas e pragas (3%). Na pds-colheita, a
perda foi de 16%, sendo 12% atribuidos a danos mecanicos e 4% as doencas. Os
patdgenos pos-colheita mais freqlientes foram: Cladosporium sp. (28,9%), bactéria
(21%) e Monilinia fructicola (12,9%), responsavel pela podriddo parda. Exceto a
Monilinia, os patdgenos ndo conseguem penetrar na epiderme intacta do péssego, por
isso 0s danos mecanicos ocasionados na pos-colheita funcionam como porta de entrada

dessas doencas.
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Maior porcentagem de doenga ocorreu em cultivares de ‘bico’ pronunciado,
ficando mais suscetiveis a ocorréncia de danos mecanicos nessa posicao do fruto
(ABREU et al., 2004).

ABREU (2006), avaliando a porcentagem de incidéncia de doengas em pos-
colheita de péssegos no CEAGESP nas safras 2003 e 2004, notou que os cultivares
Primavera e Tropic Beauty tiveram uma menor incidéncia de doencas que os cultivares
do grupo Aurora e Dourado, portanto, mais resistentes a patdgenos como Monilinia
fruticola e Rhizopus sp. Péssegos com ferimentos tornam-se mais susceptiveis ao ataque
de péatogenos, onde testes mostram que péssegos inoculados com Monilinia fruticola,
em frutos com ou sem ferimentos, apresentaram maior incidéncia da doenca os frutos
com ferimentos do que frutos sem ferimentos.

A ocorréncia de distarbios pos-colheita em péssegos é considerada uma
importante causa de desvalorizagdo do produto por ocasido da comercializagdo. No
trabalho de MARTINS et al. (2006), os danos pds-colheita foram quantificados no
mercado atacadista de S&o Paulo na safra 2001-2002 e na de 2002-2003. Foi constatado
que os cultivares comercializados em maior volume, Aurora, Chiripd, Dourado,
Douradéo, IAC e Ouromel ndo apresentaram diferencas significativas na incidéncia de
doengas. A percentagem de frutos doentes variou de 2,4 a 8% e de 4,3 a 15,2%,
respectivamente, nas safras 2001-2002 e 2002-2003. Os géneros fungicos de ocorréncia
mais frequente foram Monilinia, Rhizopus e Cladosporium, além de uma levedura néo
identificada associada a ferimentos nos frutos. A ocorréncia sazonal de podridao parda
na safra 2002-2003 indica que esta doenca deve ser mais bem controlada pelos
produtores de péssegos da Regido Sul, ja que o aumento da doenca coincidiu com o
amento da oferta do produto dessa regidao no mercado.

Na safra 2001 de péssegos da cv. Diamante, em Pelotas/RS, entre os danos
avaliados nos frutos, aqueles provocados pela podriddo parda foram mais importantes,
chegando a 80% em producéo convencional (FACHINELLO et al., 2003).

Na safra 2004, BASSETTO (2006) constatou 51% dos péssegos com sintomas
de podriddo parda no pedunculo do fruto e 24% apresentavam sintomas no fruto todo.
Em 2005, a incidéncia decaiu para 19% e 6%, respectivamente, devido a melhorias no

manuseio pos-colheita.

25



3 MATERIAL E METODOS

3.1. Matéria-prima

Os frutos do cultivar precoce Aurora-1 e Douraddo foram adquiridos em pomar
comercial situado no municipio de Atibaia — SP, sendo que, os frutos ‘Douradao’ foram
colhidos em 06 de outubro de 2005 e os frutos “‘Aurora-1’ em 25 de outubro de 2005.

3.2. Condugéo dos experimentos

Os péssegos dos cultivares Douraddo e Aurora-1 foram colhidos
manualmente nas primeiras horas do dia e selecionados, respeitando-se o estadio
de maturacao ideal para colheita que se caracteriza pela mudanca na coloragdo da
casca (maturacdo comercial ou morfoldgica). Nao foi aplicado nenhum tratamento
fitossanitario apos a colheita dos frutos e o manuseio dos frutos, na ocasido da
colheita, foi feito tentando-se evitar qualquer batida ou dano mecéanico.

Logo apds a colheita, os frutos foram classificados em uma mesa
classificatoria em relagdo ao calibre, prezando assim a uniformidade dos frutos.
Apds a selecdo os frutos foram acondicionados em caixas de papeldo revestidas
com alvéolos (Figura 1) e conduzidos ao laboratério de pds-colheita sob a
responsabilidade do Prof. Dr. Marcos David Ferreira, localizado na Faculdade de
Engenharia Agricola (FEAGRI) da UNICAMP, em Campinas, SP.

Uma vez no laboratério os frutos foram novamente selecionados,
descartando-se aqueles com lesdes ou coloracdo inadequada, procurando-se

uniformizar o estadio de maturacao.

Figura 1 — Aspecto geral de péssegos recém colhidos ‘Douradao’ (a esquerda) e
‘Aurora-1’ (a direita).
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3.3. Montagem dos experimentos

Como os cultivares utilizados foram avaliados em periodos diferentes,
optou-se pela realizacdo de dois experimentos, sendo o Experimento | referente aos
frutos do cultivar Douraddo, e o Experimento Il, constituido pelos frutos do
cultivar Aurora-1. Em cada experimento se utilizou em média 240 e 250 frutos,

respectivamente, para os cultivares Douradao e Aurora-1.

3.3.1. Tratamentos utilizados

Os frutos do cultivar Douraddo foram submetidos aos seguintes
tratamentos: a — frutos refrigerados, sem cobertura e sem embalagem plastica
(controle); b — frutos acondicionados em embalagens de polietileno de baixa
densidade com 60um de espessura e dimensdes de 35X45 cm; ¢ — frutos imersos em
solucéo de biofilme (Cyrbe do Brasil) a base de quitosana (formulagdo com acido
citrico) na concentracao de 1%, com posterior secagem natural.

Os frutos do cultivar Aurora-1 foram submetidos aos seguintes
tratamentos: a — frutos sem tratamento (controle); b — frutos acondicionados em
embalagens de polietileno de baixa densidade com 60um de espessura e dimensoes
de 35X45 cm; ¢ — frutos imersos em solucdo de biofilme (Cyrbe do Brasil) a base de
quitosana (formulacdo com acido citrico) na concentracdo de 1%, com posterior
secagem natural; d — frutos acondicionados em embalagens de ‘PEAKfresh’ —
filme de polietileno aditivado com mineral absorvedor de etileno, com 50um de
espessura e dimensdes de 40X50 cm.

Para os tratamentos com embalagens plasticas os frutos foram agrupados
em 6 e 5 em cada embalagem, respectivamente para os cultivares Douradao e

Aurora-1.

3.3.2. Condicdes de Armazenamento

Apds serem submetidos aos diferentes tratamentos, os frutos de cada

experimento (I e I1), foram acondicionados em caixas de papeldo apropriadas para
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a comercializacdo de péssegos e armazenados em cémara de refrigeracdo a
temperatura de 3°C com 90-95% de umidade relativa.

Procurando-se simular situacfes de comercializacdo, ap6s 14, 21 e 28 dias
de armazenamento, os frutos foram transferidos para camaras ajustadas para
24°C e UR de 70%, onde permaneceram por trés dias. Esta etapa foi denominada
comercializacdo simulada e as embalagens plasticas foram removidas. Um lote de
frutos colhidos e néo refrigerados foi diretamente mantido por 3 dias em condicfes

ambiente.

Figura 2 — Camara de refrigeracédo e acondicionamento dos péssegos ‘Douradéo’ e
‘Aurora-1’.

3.3.3. Avaliacoes

As avaliagdes da massa do fruto, firmeza de polpa, cor da casca, cor de
polpa, solidos solUveis e acidez titulavel foram realizadas na colheita. Apos 14, 21 e
28 dias de armazenamento refrigerado avaliou-se a perda de massa, cor da casca e
incidéncia de podridao parda. Apds a comercializacdo simulada avaliou-se a perda
de massa, firmeza da polpa, cor da polpa, solidos solUveis, acidez titulavel,

incidéncia de podridao parda e lanosidade.
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3.4. Analises

3.4.1. Fisico-quimicas

Perda de massa: Os frutos foram pesados na entrada e na saida da camara de
refrigeracdo e no final do periodo de exposicdo as condi¢des ambientais.

Firmeza da polpa: foi determinada através de penetrometro marca Effegi modelo FT
327: cada fruto foi perfurado duas vezes em sua polpa em locais opostos ao redor
do diametro transversal, sendo utilizada a ponteira de 0,8 cm, e os resultados
expressos em N.

Cor de casca: foi avaliada através do colorimetro portatil Minolta, modelo CR-10,
em dois pontos ao redor do didmetro transversal e os resultados expressos em L, a,
b,Ceh.

Cor de polpa: foi avaliada através do colorimetro em duas metades internas dos
frutos e os resultados expressosem L, a, b, C e h.

A polpa dos frutos foi triturada em multiprocessador e, do homogenato
obtido foram retiradas aliquotas necessarias para as determinacfes dos teores de
acidez titulavel, sélidos soltveis e pH.

Acidez Titulavel: foi determinada de acordo com CARVALHO et al (1990): 10 g do
homogenato, rigorosamente pesado, foram diluidos em 90 ml de agua destilada e,
posteriormente, titulados com solucdo de hidroxido de sodio (NaOH) a 0,1 N
através do pHmetro digital de bancada. Os resultados foram expressos em g de
acido malico/100 g de polpa.

Solidos SolGveis: o teor foi expresso em °Brix, determinado através do
refratbmetro portatil marca Shibuya, com escala de 0 a 32 °Brix .

Ratio: - O ratio - relagéo solidos soluveis/acidez foi calculada.

3.4.2. Subjetivas
Incidéncia de doencas (podridéo parda): foi expresso em % de frutos que exibiram
sintomas visuais da podridado parda.

Ocorréncia de lanosidade: os frutos foram cortados ao meio no sentido longitudinal

e foi realizada inspegéo visual de sintomas de lanosidade.
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3.5. Analise estatistica

Utilizou-se delineamento inteiramente casualizado em parcelas subdivididas. A
parcela experimental constou de 6 frutos para o cultivar Dourad&o e de 5 frutos para o
cultivar Aurora-1. Para cada caracteristica avaliada, foi realizada a Analise de
Variancia, teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia utilizando-se o0 programa
Statistica 6.0.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Perda de massa

A massa de matéria fresca média dos péssegos ‘Douraddo’ no momento da
colheita foi de 111,06 g que esta de acordo com as observacdes de BARBOSA et. al.
(2000), onde a massa média dos frutos constatada foi de 160 g e cerca de 10% dos
frutos apresentam massas entre 201 e 350g, 40% entre 141 e 200, 40% entre 101 e
1409 e 10% entre 70 e 100g.

Para os péssegos ‘Aurora-1’a massa de materia fresca média foi de 89,17g
que esta de acordo com as observacdes de OJIMA et. al. (1989), nas quais a
variacdo da massa média dos frutos foi de 90 a 110g. Segundo estudos de
GUTIERREZ (2005), a variacdo da massa fresca obtida em péssegos ‘Aurora-1’
foi de 76,72 a 77,58g.

No armazenamento refrigerado, os péssegos ‘Douraddo’ embalados com
filmes de polietileno obtiveram a minima perda de massa, mantendo praticamente
a mesma massa inicial dos frutos (Figura 3 e 4). Verificou-se que o uso do filme
plastico no armazenamento é um meio de minimizar o déficit de pressao de vapor
(DPV) entre os frutos e a atmosfera de armazenamento e, consequentemente,
limita a perda d’agua destes por transpiracao, reduzindo a perda de massa. Estes
efeitos favoraveis na manutencdo da qualidade dos frutos foram observados em
péssegos ‘Flordaprince’ (KLUGE et al., 1999), ‘Aurora-1’ (DAREZZO, 1998)
‘Aurora-2’ (NUNES et al., 2004) e ‘Chiripa’ (GIRARDI et al.,, 2002). Na
comercializacdo simulada de 3 dias, ap0s 0s péssegos serem retirados da
embalagem, a perda média de massa foi de 4,3% (Figura 3).
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Figura 3 — Perda de massa de péssegos ‘Douraddo’ com diferentes tratamentos
apos 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado.
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Figura 4 — Perda de massa de péssegos ‘Douraddo’ com diferentes tratamentos
apos 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de
comercializa¢éo simulada.

O uso de embalagens plasticas reduziu a perda de massa dos péssegos
‘Aurora-1’ durante todo o armazenamento refrigerado (Figura 5 e 6). Nao houve
diferencas significativas nas perdas de massa dos péssegos embalados em
polietileno e polietileno aditivado, mostradas na figura 12. O uso da embalagem
contribui para o aumento da umidade relativa do ar ao redor dos frutos,
diminuindo o déficit de pressdo de vapor entre o fruto e a atmosfera circundante e,
conseqlientemente, limita a perda de vapor d’agua destes por transpiracdo. O
efeito benéfico de embalagens pléasticas na reducédo da perda de massa em péssegos

durante o armazenamento foi relatado por diversos autores (FERNANDEZ-
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TRUJILLO et al. 1997; KLUGE et al., 1999; GIRARDI et al., 2002; NUNES et al.,
2004).
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refrigeracdo, os frutos embalados transferidos para condi¢fes ambiente obtiveram
maior perda de massa, diferindo significativamente dos outros tratamentos
utilizados (Figura 5 e 6). Isto ocorreu, de modo similar ao trabalho de Kluge et al.
(1999), com péssegos ‘Flordaprince’ porque a embalagem plastica foi retirada
durante o periodo de exposicdo a temperatura ambiente.As perdas de massa total
para os péssegos embalados em polietileno e polietileno aditivado foram,
respectivamente, de 5,5% e 5,1% ap0s 21 dias refrigerados seguido de 3 dias a 24
°C (Figura5 e 6).

Estudando a conservacao pés-colheita em refrigeracdo do cultivar Aurora-
1, DAREZZO (1998) constatou maiores perdas de massa dos péssegos controle
comparado a frutos embalados em polietileno.

Ao contrario do que se esperava, a quitosana nao teve efeito protetor contra
a perda de massa dos péssegos do cultivar ‘Douradéo’ que devido a sua habilidade
de formar um filme semi-permeavel, pode modificar a atmosfera interna e
diminuir as perdas por transpiracéo e desidratacdo dos frutos como relatado por
EL GHAOUTH et al. (1991) para morango; ZHANG; QUANTICK (1997) para
lichia. Os frutos tratados com solucdo de quitosana apresentaram
significativamente as maiores perdas de massa apos 14, 21 e 28 dias de
armazenamento refrigerado (Figura 3 e 4), mostrando sinais visiveis de
desidratacdo que comprometeram o0 aspecto externo do fruto (Figura 7). Esta
reacdo adversa na epiderme do fruto pode ter sido ocasionada pelos reagentes
quimicos utilizados na extracdo e formulacdo comercial da quitosana, como alerta
ASSIS & LEONI (2003). Para o uso de zeina como cobertura comestivel de frutos
de cereja cv. Ambrunés, CARVALHO FILHO et al. (2006) também obtiveram
resultados desfavoraveis para controle da perda de massa dos frutos. Os autores
comentam que neste tratamento a permeabilidade dos frutos ao vapor de agua

aumentou, favorecendo a perda de umidade.
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Figura 7 — Sinal de desidratacéo de péssegos ‘Douraddo’ tratados com quitosana
apos 28 dias de armazenamento refrigerado.

Nos péssegos ‘Douradao’ tratados com quitosana a perda média de massa
foi de 5,4% durante a comercializacdo simulada. As perdas de massas totais para
este tratamento foram bastante elevadas porque se situaram entre 20 e 31%, ap6s
14 e 28 dias de armazenamento seguido de 3 dias em condicdes ambiente (Figura 3
ed).

Durante o armazenamento refrigerado os péssegos ‘Aurora-1’ tratados com
quitosana apresentaram, significativamente, a maior perda de peso nos péssegos
‘Aurora-1’ apés 14, 21 e 28 dias a 3 °C, sendo este comportamento seguido pelos
frutos controle (Figura 5 e 6). Este resultado contrasta com diversos autores que
salientam o papel da quitosana como uma barreira a perda de umidade.
Entretanto, ASSIS & LEONI (2003) ressaltam que devido ao fato das quitosanas
disponiveis, principalmente no Brasil, serem de procedéncias diversas e
apresentarem diferentes graus de pureza, densidade molar e sem procedimento
padrdo de desacetilacdo, além de serem sollveis somente em pHs &cidos, podem
gerar reagdes com a superficie a ser revestida, alterando o aspecto do fruto. Dessa
forma, tendo o péssego epiderme delicada, a quitosana utilizada pode ter causado a
reacdo adversa na epiderme, provocando maior perda de massa. Apos 28 dias de
refrigeracdo as perdas de massa do péssego com quitosana foram de 10,46% e a
perda de massa do controle de 9,5% (Figura 5 e 6). CRISOSTO et al. (1994) relata
que quando a perda de massa dos péssegos atinge 10% ou mais de sua massa
inicial, os frutos mostram sinais visiveis de enrugamento. Os frutos controle e 0s

tratados com solucdo de quitosana apresentaram perda de massa total de 14,3%
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apos 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de comercializacéo
simulada a 24 °C (Figura 5 e 6).
O tratamento mais eficiente para reduzir a perda de massa dos frutos foi a

embalagem de polietileno.

4.2 Coloragéo da casca e polpa

Na colheita a luminosidade da cor de casca dos péssegos
‘Douraddo’apresentou média de 44,06. Os frutos apresentaram casca da cor
vermelha e amarela de acordo com os valores de a e b, respectivamente, de 19,71 e
15,75. A cromaticidade e 0 angulo de hue da cor da casca dos frutos foi de 26,53 e
36,33, respectivamente.

A mudanca na coloracdo, que ocorre ao longo do periodo de maturacéo e
amadurecimento do fruto, sem davida, é o critério mais utilizado pelo consumidor
para julgar sua maturidade, como também confere atratividade a este, e ¢
resultante da diminuigdo da concentracgédo de clorofila em favor da concentracéo de
carotenoides.

Nao houve efeito significativo entre as épocas de avaliacdo (refrigeracdo e
comercializacdo) na variacdo dos valores de cor externa. Em relacdo aos
tratamentos os valores de luminosidade (L) foram maiores nos péssegos embalados
em polietileno, que transpiraram menos. Os frutos controle e tratados com
quitosana apresentaram significativamente menor luminosidade representando
gue a casca estava mais escura do que dos frutos embalados em polietileno (Tabela
1). Os valores de a (cor vermelha) e de C (intensidade da cor) foram menores nos
péssegos tratados com quitosana. Os frutos em polietileno apresentaram maiores
valores de b (cor amarela) que refletiram em maiores valores de angulo,
predominando o amarelo sobre o vermelho (Tabela 1). Menor valor de h (angulo
de cor) na casca dos péssegos controle mostra que a cor vermelha esta
predominando em relagdo ao amarelo, fato que para este cultivar € um dos seus
atrativos, como destaca ALMEIDA (2005). BRON et al. (2002) constatou
decréscimo no valor de h em péssegos ‘Dourado-2’ e ‘Aurora-1’ armazenados a
3°C e mantidos dois dias em temperatura ambiente.

Na colheita a polpa dos péssegos ‘Douradao’ apresentou luminosidade de
65,53, 0 angulo de cor mostrou que a coloracgéo interna dos frutos estava amarela

com poucos tons de vermelho (h — 86,74) e cromaticidade de 51,80.
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ApoOs trés dias, os péssegos diretamente conservados em condigcbes
ambientes, tiveram pequena variagdo na coloragéo externa, entretanto, a polpa
apresentou cor mais alaranjada avermelhada, evidenciada pelos maiores valores
de “a” e menor “h”.

A luminosidade (L) da polpa de péssegos ‘Douraddo’, mostra que houve
diferenca significativa entre os tratamentos, apds comercializacdo simulada
(Tabela 1). Os frutos controle apresentaram menor valor de L, que indica que a
polpa estava mais escurecida em relacdo aos péssegos embalados em polietileno ou
tratados com quitosana. FEIPPE & VILAS BOAS (2001) também constataram
menor escurecimento em relacdo ao controle nos péssegos cultivar Marli
embalados em polietileno, armazenados em refrigeracdo por 2 e 3 semanas e
mantidos de 2 a 4 dias em condi¢des ambiente. Isto provavelmente ocorreu devido
a menor transpiracdo dos frutos em polietileno. FERNANDEZ-TRUJILLO et al.
(1998) relatam decréscimos, comparados aos valores obtidos na colheita, durante
armazenamento refrigerado nos valores de C (intensidade da cor) e b (quantidade
de amarelo) e pequeno aumento no valor de a (cor vermelha) da polpa de péssegos
do cultivar Sudanell-1. Estas variac6es de cor foram associadas a sintomas de dano
pelo frio, fato que ocorreu neste trabalho (Tabela 1).

Tabela 1 — Valores médios de a, b, C e h de cor da casca e da polpa de péssegos
‘Douradao’ com diferentes tratamentos.
Cor de casca
Tratamento L a b C h
Controle 45,47 b 22,21a 19,10 b 31,19 ab 37,41b
Quitosana 45,78 b 18,94 b 19,65 ab 29,51 b 41,51 ab
Polietileno 48,19 a 21,15 ab 22,23 a 32,28 a 43,04 a

Cor da polpa
Tratamento L a b C h
Controle 65,60 b 9,57b 46,18 a 47,89 a 77,51 a
Quitosana 67,30 a 12,89 a 42,85b 4431 Db 72,76 b
Polietileno 6931 a 896D 47.65 a 4850 a 79.37a

L: luminosidade; a: coloragdo verde-vermelho; b: coloracdo azul-amarelo; C: cromaticidade; h:
angulo de Hue coloragdo verde, amarelo, vermelho. Médias seguidas pela mesma letra na coluna
néo diferem pelo Teste de Tukey a 5%.

O valor de L (luminosidade) da casca dos péssegos ‘Aurora-1’ na colheita
foi de 57,27. Observacgbes feitas por GUTIERREZ (2005) com este cultivar

diferiram deste valor provavelmente devido ao estadio de maturagdo no momento

da colheita.
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Na colheita os frutos apresentaram 16,27 e 35,52, respectivamente, para 0s
valores de a (cor vermelha) e de b (cor amarela) da casca. A cromaticidade dos
frutos foi de 42,32, similar as observacoes feitas por GUTIERREZ (2005) em que
os frutos analisados obtiveram cromaticidade de 41,48 a 42,44.

Os péssegos apresentaram valor em média do angulo de cor (hue) da casca
de 62,19, portanto tendo uma coloracdo do fruto mais avermelhado que os
péssegos observados por GUTIERREZ (2005), nos quais o valor do hue obtido foi
de 94,11 a 95,88.

Os valores obtidos para a luminosidade, a, b, C e h da casca dos péssegos
apos 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado ndo mostraram variagdes aos
valores obtidos apds 3 dias de comercializacdo simulada. Houve influéncia do fator
tratamento (Tabela 2).

Comparando o tratamento controle com os demais tratamentos em relacéo
a coloracdo da casca constatou-se diferencas nos valores de a e C (Tabela 2). Os
péssegos controle apresentaram maior valor de a — casca mais avermelhada, que os
frutos embalados em polietileno (Tabela 2). O valor da cromaticidade da casca foi
maior nos frutos controle que a determinada nos péssegos embalados em
polietileno aditivado (Tabela 2). Maior valor da cromaticidade indicou que a cor
dos frutos controle estava mais vivida (intensa).

Tabela 2 - Valores médios de a, b, C e h de cor da casca de péssegos ‘Aurora-1’ com
diferentes tratamentos.

Cor de Casca
Tratamento L a b C h
Controle 5790ab 22,71a 37,60ab 46,86a 57,27 ab
Quitosana 55,89 b 24,94 a 35,11b 46,11ab 53,02b
Polietileno 59,01 a 18,57 b 38,76 a 46,08ab 62,56 a
P.K. 56,24ab 23,71a 3540ab 4554b 54,22 b

L: luminosidade; a: coloragéo vermelha; b: coloracdo amarela; C: cromaticidade; h: angulo de Hue:
verde, amarelo, vermelho. PK = polietileno aditivado. Médias seguidas pela mesma letra na coluna
néo diferem pelo Teste de Tukey a 5%.

A polpa dos péssegos ‘Aurora-1" apresentou luminosidade de 66,02, seguida
de coloracdo amarela com poucos tons de vermelho (h — 84,97) e cromaticidade de
49,29.

A luminosidade (L) da polpa de péssegos ‘Aurora-1’ nao diferiram
significativamente entre os tratamentos ap6s 3 dias de comercializagdo simulada
(Tabela 3). Os valores de a da polpa dos frutos controle nao diferiram dos valores

obtidos nos péssegos embalados em polietileno e polietileno aditivado, porém frutos

37



com quitosana apresentaram maior valor de a (Tabela 3). Comparando o valor de
b da polpa dos frutos controle houve diferenca em relacdo a quitosana, que
apresentou menor valor (frutos com menos amarelo), mostrado na tabela 3. Em
consequéncia os frutos com quitosana apresentaram significativamente menor
valor de angulo de Hue. Os tratamentos controle, polietileno e polietileno aditivado
nado apresentaram diferencas significativas com relagcdo ao angulo de Hue entre si
(Tabela 3).

Tabela 3 — Valores médios de L, a, b, C e h da polpa de péssegos ‘Aurora-1’ com
diferentes tratamentos apds armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de
comercializacédo simulada.

Cor de Polpa
Tratamento L a b C h
Controle 68,36 a 9,52 b 48,00 a 49,14 a 78,96 a

Quitosana 68,20a 1191a 4354c 4530b 74,36Db
Polietileno 68,04 a 854b 44,49bc 4536b 79,06a
P.K. 69,11 a 9,37b  46,60ab 47,56ab 78,62 a

L: luminosidade; a: coloracédo vermelho; b: coloracdo amarelo; C: cromaticidade; h: &ngulo de Hue.
verde, amarelo, vermelho. PK = polietileno aditivado. Médias seguidas pela mesma letra na coluna
néo diferem pelo Teste de Tukey a 5%.

ROBERTSON et. al. (1989) relatou aumento nos valores de a em péssegos
de diversos cultivares durante o amadurecimento. Os valores de “C” — croma,
intensidade da cor, aumentaram durante o amadurecimento tanto na casca quanto
na polpa. O valor de “b”, também aumentou correspondente ao aumento da cor
amarela na casca e polpa. Houve diminui¢ao no angulo de cor (h) indicando que os
frutos passaram de verde amarelado para amarelo avermelhado, como
conseqliéncia do aumento do valor de a. VITTI (2004) também verificou esta
diminuicdo em péssego ‘Dourado-2’. Durante o armazenamento refrigerado
seguido de dois dias sob temperatura ambiente, BRON et al. (2002) constataram
que as cultivares Aurora-1 e Dourado-2 apresentaram decréscimos nos valores de

angulo de cor externa, ou seja, no desenvolvimento da cor amarela.

4.3 Lanosidade

A auséncia visual de suculéncia, sintoma da lanosidade € observado quando
0S péssegos ‘Douradédo’ foram abertos para avaliacdo durante a etapa de
comercializacdo simulada (Figura 8). Foi constatado o disturbio fisioldgico
lanosidade, causado pela baixa temperatura de armazenamento, em todos 0s

péssegos com diferentes tratamentos a partir dos 21 dias de armazenamento
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seguidos de trés dias em condicBes ambiente. Ndo se constatou diferencas na

severidade da lanosidade devido a efeito de tratamentos.

Figura 8 — Aparéncia interna de péssegos ‘Douradao’com lanosidade, apés 21 dias
de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias a 24 °C.

No presente estudo, a sensibilidade do ‘Douraddo’ ao armazenamento
refrigerado pode ser explicada pelo fato deste cultivar ser originado do ‘Dourado-
1’(IAC 976-6). Este cultivar é precoce e de carogo solto, cujos progenitores ‘Tutu’ e
‘Maravilha’ sdo péssegos de polpa branca e delicada. CRISOSTO et al. (1999)
relata que os cultivares de péssegos de caroco solto sdo mais sensiveis a
manifestacdo da lanosidade em relacédo aos de carogo preso.

O trabalho de BRON et al. (2002) mostra que péssegos da cultivar Dourado-
2 (mesmas caracteristicas de Dourado-1) sdo sensiveis ao armazenamento
refrigerado. Os frutos apresentaram sintoma de lanosidade, caracterizados pela
auséncia visual de sucosidade e queda brusca da firmeza, apds sete dias de
armazenamento a 3°C, seguido de dois dias em condicdes ambiente.

De acordo com VITTI (2004), os frutos de ‘Dourado-2’ apresentaram-se
moles, porém com aparéncia seca € nenhuma ou pouca extracao de suco, sintomas

caracteristicos de dano pelo frio, apds os péssegos serem armazenados a 0
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que sdo desencadeados pela temperatura e tempo de armazenamento em
refrigeracdo (LURIE & CRISOSTO, 2005).

Nao foi constatado o disturbio fisiol6gico conhecido por lanosidade, causado
pela baixa temperatura de armazenamento, nos péssegos ‘Aurora-1’ com
diferentes tratamentos mesmo apos 28 dias de armazenamento refrigerado seguido

por 3 dias em condi¢Ges ambiente.

4.4 Firmeza

A firmeza de polpa média dos péssegos ‘Douraddo’, no momento da
colheita, foi 41,68 N, estando de acordo com ALMEIDA (2005) que obteve 45,60 N
nos frutos de Douraddo. Apo6s o terceiro dia dos frutos colhidos e mantidos
diretamente em condi¢cdes ambiente, o valor médio de firmeza da polpa obtido,
2,45 N, indica que 0s péssegos estavam bastante amolecidos.

A perda de firmeza dos frutos pode ser resultado da perda excessiva de vapor
d’agua sofrida por estes (transpiracdo), o que provoca a perda da turgescéncia das
células, como também pode ser reflexo da decomposicdo enzimatica da lamela média e
da parede celular, o que é consequéncia do processo natural de amadurecimento e
senescéncia dos frutos. E resultante da atividade das enzimas pectina metilesterase
(PME) e poligalacturonase (PG), sendo estas as responsaveis diretas pela perda de
consisténcia dos frutos ao longo do periodo de armazenamento. A firmeza, consisténcia,
e turgidez afetam diretamente a vida Gtil dos péssegos.

Pode-se notar a acentuada queda de firmeza dos péssegos ‘Douraddo’ com
diferentes tratamentos apos 14 dias de armazenamento refrigerado seguido de trés dias
em condicBes ambiente (Figura 9). BRON et al. (2002) também observou acentuada
gueda da firmeza em péssegos ‘Dourado-2’, cultivar sensivel ao dano pelo frio, com 14
dias de armazenamento. Estes autores obtiveram reducdo média de 88% do valor na
firmeza no momento da colheita até 35 dias de armazenamento refrigerado mais dois
dias em temperatura ambiente, quando a firmeza era de 4,41 N, o que impossibilitou o
transporte, comercializagdo e consumo dos frutos. Reducdo drastica da firmeza da polpa
foi observada por GOTTINARI et al. (1998) que afirma que o estresse causado pelo frio
foi responsavel por uma perda de firmeza de 77% em péssegos cv. BR1, colhidos meio-
maduros, conservados a 0°C por 28 dias e apds 48 horas em exposicdo a temperatura

ambiente.
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Os danos pelo frio sdo responsaveis por mudancgas na atividade normal das
enzimas PME e PG. Em péssegos cv. Miraflores com maior sintoma de dano pelo frio,
ARTES et al. (1996) relatam atividade alta de PME e baixa de endo-PG. Atividade
constante da PME leva a um acumulo de substancias pécticas desesterificadas que com
a diminuicdo da atividade da PG (endo-PG) ndo sdo degradadas. Estas substancias
pécticas retém a agua, formando gel que leva ao decréscimo da firmeza.

Nos frutos da cultivar Dourado-2, armazenados por 7, 14, 21 dias a 3°C seguidos
por 2 dias & temperatura ambiente, que exibiam sintomas evidentes de lanosidade, foi
observado por BRON et al. (2002) o acumulo de substancias pécticas nos espagos
intercelulares e no interior das células parenquimaticas proximas aos feixes vasculares.

No presente estudo ndo houve efeito dos tratamentos na manutencéo da firmeza
da polpa apds armazenamento refrigerado seguido de 3 dias em condi¢Ges ambiente. Os
valores obtidos foram préximos a 4,90 N (Figura 9), indicando que 0s péssegos estavam

muito moles, comprometendo a qualidade para o consumidor.
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Figura 9 - Firmeza da polpa de péssegos ‘Douraddo’ durante armazenamento
refrigerado por 14, 21 e 28 dias, seguido de 3 dias de comercializagdo simulada.

Na colheita, a firmeza de polpa média dos frutos ‘Aurora-1’foi 46,39 N,
estando de acordo com GUTIERREZ (2005), que observou frutos com 45,31 a
46,88 N.

Durante a exposicdo dos frutos a temperatura ambiente ap6s o0 armazenamento
refrigerado, a firmeza da polpa foi drasticamente reduzida, fato atribuido a degradacéo
das pectinas e parede celular em decorréncia da atividade enzimatica durante o
amadurecimento. Resultados similares foram obtidos por BRON et al. (2002) em

41



péssegos cultivar Aurora-1 ap6s periodo de armazenamento refrigerado seguido de dois
dias a temperatura ambiente. De acordo com DESHPANDE & SALUNKLE (1964) a

firmeza no ponto de consumo para péssegos sdo valores menores do que 13,73 N.
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Figura 10 - Firmeza da polpa de péssegos ‘Aurora-1’ com diferentes tratamentos apos
14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de comercializacdo
simulada a 24 °C.

Apbés 14 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de
comercializagdo simulada os frutos controle apresentaram reducéo de 53% do valor de
firmeza obtido na colheita, porém ndo ultrapassaram do valor do ponto de consumo. Por
outro lado, nos frutos tratados com quitosana a reducgédo da firmeza da polpa foi de 86%
e os frutos estavam moles (Figura 10). LI & YU (2000), entretanto constataram maior
firmeza em frutos tratados com quitosana em relacdo a péssegos controle. Este fato
aparentemente contraditério pode ser explicado pela maior perda de massa dos frutos

tratados com quitosana (Figura 5 e 6) e menor turgidez refletindo na firmeza da polpa.

4.5 Doencas pos-colheita

A incidéncia de Monilinia fruticola em péssegos ‘Douraddo’ foi constatada a
partir dos 21 dias de armazenamento refrigerado (Figura 11). Apds 28 dias de
armazenamento refrigerado mais que 20% dos frutos apresentaram sintomas de
podriddo parda na saida da camara fria. Nos frutos controle e tratados com quitosana as
perdas devidas a podriddo foram inferiores a 10% (Figura 11).
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A doenca se desenvolveu mais quando os frutos foram transferidos as condi¢des
ambientes (Figura 12 e 13). Este fato ocorreu principalmente nos péssegos embalados
em polietileno, no qual durante a etapa de refrigeracdo foi observada a ocorréncia de
condensacdo de agua, resultantes do processo de transpiragdo dos frutos. Este acumulo
de umidade pode ter favorecido o desenvolvimento do patdgeno, e conseqiientemente a
incidéncia de Monilinia fruticola. Por outro lado, o bem sucedido relato de
FERNANDEZ-TRUJILLO et al. (1997) no controle de doencas pds-colheita em
péssegos ‘Paraguayo’ embalados em filme plastico pode ter ocorrido devido ao uso
combinado de fungicida. Nos frutos embalados com polietileno ap6s 21 e 28 dias de
armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de comercializacdo simulada houve alta
incidéncia da podriddo parda que comprometeu a qualidade de 80% dos péssegos
(Figura 12).0s frutos tratados com quitosana, devido possivelmente as propriedades
antifangicas, apresentaram menor incidéncia do patégeno, em média ocorreu 16,7%,
apos 21 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias em condi¢fes ambiente
(Figura 12). Nos trabalhos de LI & YU (2000) também com péssegos e de BASSETTO
(2006) com o cultivar Tropic Beauty foi constatado, respectivamente, que a quitosana

controlou satisfatoriamente e reduziu parcialmente a incidéncia a incidéncia de doengas.
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Figura 11 - Incidéncia de Monilinia fruticola em péssegos ‘Douraddo’ durante
armazenamento refrigerado a 3 °C por 14, 21 e 28 dias.
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Figura 12 - Incidéncia de Monilinia fruticola em péssegos ‘Douraddo’ durante
armazenamento refrigerado a 3 °C por 14, 21 e 28 dias seguido de 3 dias em condicoes
ambiente.

Figura 13 - Podriddes em péssegos ‘Douraddo’ ap6s 21 dias de armazenamento a 3 °C
seguido de 3 dias em condi¢bes ambiente.

Se 0 consumo dos péssegos ‘Douradéo’ for imediato a saida da camara fria
0 periodo de conservacdo dos frutos é de 21 dias (podriddo zero) com destaque
para a embalagem de polietileno que reduziu a perda de massa.

Considerando a avaliacdo apds a comercializagdo simulada o periodo de

vida Util dos frutos € restrito aos 14 dias a 3 °C seguido de 3 dias em condigdes

44



ambiente devido a posterior ocorréncia de lanosidade (Figura 8) e podridédo parda
(Figura 13).

Péssegos ‘Aurora-1’, ap0s 28 dias de armazenamento seguido de 3 dias de
comercializacdo simulada os frutos controle haviam ultrapassado o ponto de consumo
(Figura 14). A qualidade dos frutos pré-embalados em polietileno e polietileno
aditivado estava totalmente comprometida devido a podriddo parda (Figura 15) e por
isso ndo foram avaliados ap6s 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias
em condigdes ambiente (Figura 14).

Ap0s 14 dias de armazenamento refrigerado a incidéncia de Monilinia fruticola
(podridao parda) em péssegos ‘Aurora-1’ foi menor que 10% para todos os tratamentos
(Figura 14). Nos tratamentos com embalagens plasticas foi observada a ocorréncia de
goticulas d’agua, resultantes do processo de transpiracdo dos frutos, este acimulo de
umidade no interior das embalagens pode ter favorecido o desenvolvimento do
patdgeno e consequentemente a incidéncia crescente de Monilinia fruticola, atingindo
valores maiores que 30% aos 28 dias de armazenamento (Figura 14). As perdas devido
a ocorréncia de podriddo parda nos frutos controle e nos frutos tratados com quitosana
foram maiores que 20% apds 21 e 28 dias de armazenamento a 3 °C (Figura 14). Estes
fatos sugerem o emprego de tratamentos fitossanitarios mais eficientes no controle de

doengas pos-colheita durante a conservacao frigorifica.
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Figura 14 - Incidéncia de Monilinia fruticola em péssegos ‘Aurora-1’ durante
armazenamento refrigerado a 3 °C.
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Quando os péssegos foram transferidos para condi¢fes ambiente e mantidos
por 3 dias a 24 °C o patogeno se desenvolveu mais rapidamente favorecido pela
alta temperatura do ambiente (Figura 15). Nos frutos que ndo foram refrigerados e
foram mantidos diretamente apd6s a colheita em condi¢cGes de comercializacdo
simulada apresentaram 20% de incidéncia de podriddo parda (Figura 15). As
maiores perdas devido a podridao parda, que ultrapassaram 60%, ocorreram nos
frutos embalados em polietileno e em polietileno aditivado ap6s 21 e 28 dias de
armazenamento a 3 °C seguido de 3 dias em condicdes ambiente (Figura 15). Por

este motivo estes tratamentos se mostraram inviaveis.
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Figura 15 - Incidéncia de Monilinia fruticola em péssegos ‘Aurora-1’ apos 14, 21 e 28
dias de armazenamento refrigerado a 3 °C seguido de 3 dias em condicdes ambiente.

4.6 Fisico-Quimica

O teor de solidos soluveis obtidos na colheita dos péssegos ‘Douradao’ foi de
8,80°Brix. Este valor estad em acordo com o valor minimo de solidos soltveis, que é
de 8°Brix, para péssegos colhidos ndo serem considerados imaturos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Péssego e Nectarina
(HORTIBRASIL, 2006).

Apo6s serem mantidos diretamente em condi¢cdes ambientes, 0s péssegos
apresentaram solidos soltveis com valores médios de 9,20° Brix. Os péssegos
controle apos 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de
comercializacdo simulada apresentaram valor médio de 9,53° Brix (Figura 16). O
teor de sdélidos soluveis dos péssegos embalados em polietileno apos 14 e 21 dias de

armazenamento refrigerado seguido de 3 dias em condi¢bes ambiente mantiveram
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valores praticamente idénticos aos obtidos na colheita (Figura 16). No tratamento
com quitosana apdés 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3
dias de comercializacdo simulada o valor médio foi de 10,8° Brix (Figura 16). Esta
maior concentracédo de solidos pode ser devido a perda d’agua por transpiragio
(Figura 16).
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Figura 16 - Solidos solUveis de péssegos ‘Douraddo’ apo6s 14, 21 e 28 dias de
armazenamento refrigerado seguido por 3 dias em condi¢Ges ambiente.

A acidez obtida no momento da colheita, 0,20 g &cido malico/100g, coincide
com resultados obtidos por ALMEIDA (2005) com péssegos deste cultivar. A
acidez titulavel dos péssegos ‘Douraddo’ ndo apresentou diferencas significativas
entre os tratamentos apos os periodos de armazenamento refrigerado seguido de 3
dias de comercializagdo simulada. Os frutos mantiveram teor médio de acidez da
ocasido da colheita, que foi de 0,20%. Resultado similar para o teor de acidez foi
obtido por ALMEIDA (2006) em péssegos deste cultivar produzidos na regido de
Paranapanema-SP.

O “ratio” dos péssegos ‘Douraddo’ na colheita foi de 46. Na embalagem de
polietileno os péssegos apds armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de
comercializacdo simulada apresentaram menor ratio em relagéo aos frutos controle e
tratados com quitosana (Figura 17) em razdo do menor teor de solidos soluveis

(Figura 16). Em todos os tratamentos foi obtido valor de ratio (relacdo solidos
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soluveis/acidez) maior que 25 sugeridos por DESHPANDE & SALUNKLE (1964)
para 0s péssegos com 6tima maturidade para consumo. ALMEIDA (2006) obteve
valor médio de 49,12 na relagdo SS/A em péssegos deste cultivar produzidos na

regido de Paranapanema-SP, condizentes aos resultados obtidos no presente trabalho.

Como a qualidade interna dos péssegos foi severamente afetada pelos sintomas de
lanosidade e podriddes, que foram evidenciados ap6s 21 dias de armazenamento
refrigerado seguido de 3 dias de comercializagdo simulada, avaliou-se o ratio —
relacdo solidos sollveis/acidez ap6s 14 dias refrigerados + 3 dias em condicGes
ambiente como indice de qualidade dos frutos. Os valores obtidos mostraram que 0s

frutos estavam em adequado ponto de consumo.

—e—controle —m— quitosana —a— polietileno

70,00
60,00 -

50,00 - ’/<;><:><:
40,00 - A

30,00 -

Ratio

20,00 -

10,00 ~

0,00

0 0+3 14+3 21+3 28+3

Dias de armazenamento + comercializag&o

Figura 17 - Ratio em péssegos ‘Douraddo’ ap6s armazenamento refrigerado por 14, 21
e 28 dias seguido de 3 dias em condic¢des ambiente.

O teor de sdlidos solaveis determinados na colheita dos péssegos ‘Aurora-1’

foi de 10,05°Brix. Esse valor é aproximado do obtido em experimento realizado

por GUTIERREZ (2005), que apresentou teores de 7,44 a 9,25°Brix para péssegos

cultivar Aurora, e contrastante a experimento de OJIMA et. al., (1989) realizados

na Estacdo Experimental de Jundiai do IAC que obteve teor de solidos solGveis
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equivalente a 14°Brix. Apdés serem mantidos por 3 dias a 24°C, 0s péssegos
apresentaram os solidos solUveis, com valor médio de 10,20° Brix.

Os teores de sdlidos soltveis obtidos nos péssegos apdés 14, 21 e 28 dias de
armazenamento a 3°C seguido de 3 dias em condicdes ambiente ndo mostraram
diferencas entre os tratamentos (Figura 16). Este fato foi constatado por DAREZZO
(1998) em péssegos ‘Aurora-1’ cujos teores de solidos sollveis ndo apresentaram
diferencas significativas entre os tratamentos controle e as embalagens plasticas ao
longo da vida util dos futos. Os valores dos solidos sollveis se situaram entre 9,50 e
11,50°Brix (Figura 16). Um dos fatores para a pequena variacdo do teor de sélidos
sollveis totais, € que 0s péssegos acumulam pouca reserva na forma de carboidratos
complexos, portanto, quanto mais tempo ficarem na planta-mée, maior sera o conteudo
de sdlidos soluveis no momento da colheita (GIRARDI et al., 2001; CANTILLANO et
al., 2003).
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Figura 18 - Solidos soluveis de péssegos ‘Aurora-1’ apds 14, 21 e 28 dias de
armazenamento refrigerado a 3 °C seguido de 3 dias em
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A acidez (0,33%) dos frutos de Aurora-1 determinada na colheita coincide
com resultados obtidos por GUTIERREZ (2005) para este cultivar, que apresentou
valores de 0,07 a 0,464 g de &cido maélico/100g e ALMEIDA (2006) que obteve
resultados de acidez em péssegos da série Aurora em torno de 0,30%.

Os teores referentes a acidez titulavel dos péssegos, apos 14, 21 e 28 dias de
armazenamento a 3 °C seguido de 3 dias de comercializagdo simulada a 24 °C
mantiveram o valor médio de 0,3 g de acido malico/100 g de polpa nos frutos com
diferentes tratamentos (Figura 19). NUNES et al. (2004) relataram que a acidez titulavel
ndo foi influenciada pelos tratamentos pelicula de fécula de mandioca e embalagem de
polietileno em péssegos ‘Aurora-2’ armazenados sob refrigeracdo. Estes valores sdo
concordantes aos encontrados por DAREZZO (1998) e TEIXEIRA et al. (1983).

DESHPANDE & SALUNKLE (1964) comentam que o valor adequado de

acidez deve ser inferior a 0,65% nos péssegos maduros.

—e— controle —s— quitosana —a— Polietileno —e— Polietileno aditivado

0,40 -
0,35
0,30 -
0,25 -
0,20 -
0,15
0,10 -
0,05 -
0,00

L 2

Acidez titulavel

0 14+3 21+3 28+3

Tempo de armazenamento
Figura 19 - Acidez titulavel de péssegos ‘Aurora-1’ com diferentes tratamentos ap0s

14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de comercializagdo
simulada a 24 °C.

O ‘ratio’ — relacdo sélidos sollveis/acidez dos péssegos ‘Aurora-1’, apés 14, 21 e 28
dias de armazenamento a 3 °C seguido de 3 dias de comercializagdo simulada a 24
°C, apresentam valores maiores que 25 (Figura 20) o que é considerado adequado por
DESHPANDE & SALUNKLE (1964) nos péssegos no ponto de consumo. Portanto
0s péssegos com os diferentes tratamentos nas épocas de avaliagdo estudadas

estavam maduros para o consumo (Figura 20). N&o houve interferéncia dos
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tratamentos nos resultados obtidos ap6s 14 e 21 dias de armazenamento a 3 °C

seguido de 3 dias de comercializagdo simulada (Figura 20).

De acordo com ALMEIDA (2006) o valor médio da relagcdo solidos
sollveis/acidez apresentada pelos frutos maduros da série Aurora foi de 36,68. Valores
aproximados a este foram obtidos nos péssegos ‘Aurora-1’ controle apds 21 dias de

armazenamento a 3 °C seguido de 3 dias de comercializagdo simulada.

—e— controle —s— quitosana —a— Polietileno —e— Polietileno aditivado

50 +
45
40
35 A
30
25
20
15
10 +

Ratio

0 14+3 21+3 28+3

Tempo Armazenamento

Figura 20 — Relacdo sélidos solUveis/acidez de péssegos ‘Aurora-1’ com diferentes
tratamentos apos 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de
comercializacdo simulada a 24 °C.
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5 CONCLUSOES

Os resultados obtidos no armazenamento refrigerado de péssegos ‘Douradao’ e
‘Aurora-1’ com posterior comercializacdo simulada, acondicionados em embalagem de
polietileno e revestidos com quitosana, permitem as seguintes conclusoes:

a) 0 uso da embalagem plastica associada ao armazenamento refrigerado, controla
efetivamente a perda de massa para ambos o0s cultivares, porém os péssegos revestidos
com quitosana apresentam maior perda de massa nos cultivares ‘Douraddo’ e ‘Aurora-
1’. Sintomas de desidratacao sdo vistos apenas no cultivar ‘Douradao’.

b) os frutos ‘Aurora-1’ durante seu periodo de armazenamento refrigerado néo
apresenta o distarbio fisiol6gico lanosidade, o que é constatado no cultivar ‘Douradéo’,
apos 21 dias de armazenamento refrigerado seguido de 3 dias de comercializacdo
simulada.

c) a incidéncia da podriddo parda (Monilinia fruticola) limita a vida atil dos péssegos
‘Douraddo’ e ‘Aurora-1’, a 14 dias de armazenamento a 3°C seguido de 3 dias de
comercializacdo simulada.

d) os tratamentos utilizados ndo apresentam efeitos adicionais ao controle na
manutencdo das caracteristicas de qualidade pds-colheita dos cultivares ‘Douraddo’ e
‘Aurora-1’.
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Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho
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