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INTRODUGAO

O pessegueiro € uma planta da familia das rosaceas, espécie Prunus
peérsica (L.), Batsch e dentre os frutos de clima temperado, o péssego € um dos
mais pereciveis, em razao do seu rapido metabolismo apés a colheita.

O sistema mais empregado para a conservagéo de péssegos in natura é o
armazenamento em ar refrigerado, onde o periodo seguro de estocagem desta
fruta varia de 5 a 40 dias, dependendo da cultivar, do ponto de colheita, da regido
de cultivo e da qualidade das camaras frias, conforme observacdes feitas por
MEREDITH et al. (1989), e SALVADOR et al. (1998). Mas o armazenamento
prolongado acentua a perda de firmeza da polpa, a ocorréncia de disturbios
fisioloégicos e a incidéncia de podriddes, estes sdo os principais problemas que
ocorrem durante a frigoconservagcédo (BRACKMANN et al., 2003).

A refrigeragcao do fruto, ainda que prolongue o seu periodo de conservagao,
nao € tao eficiente para reduzir suas taxas respiratorias (STEFFENS et al., 2008),
podendo ser adotado outras técnicas como o uso de atmosfera modificada,
inibidores do fitohormonio etileno, como acido salicilico, e irradiagao ultravioleta
entre outras (EPAGRI, 2002).

O acido salicilico (AS) € um composto fendlico simples, envolvido na
regulacédo de muitos processos no crescimento e desenvolvimento das plantas,
incluindo indugdo a resisténcia de doencgas, podendo interferir na biossintese e
acgao do etileno (RASKIN, 1992). Recentemente, em trabalhos com beterraba, se
observou a reducgao da taxa respiratoria de produtos minimamente processados
durante o armazenamento refrigerado (KLUGE et al.,, 2010). Entretanto, a
aplicacdo exogena de AS diminui a sintese de etileno, através da inibicao ACC
oxidase, enzima responsavel pela formacado deste horménio (KERBAUY, 2008),
podendo reduzir ainda mais a atividade respiratéria dos frutos durante o
armazenamento, prolongando o periodo de conservagao.

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar diferentes concentragbes de
acido salicilico em péssegos da cultivar Jubileu armazenados sob refrigeragao.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido nas camaras frias do LabAgro/Fruticultura, na
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Pomar Didatico da Palma, localizado no municipio do Capao do Ledo/RS. Os
frutos foram colhidos, caracterizados quanto aos sélidos soluveis, acidez e
coloragcédo da epiderme, posteriormente, foram tratados no laboratério com acido
salicilico nas concentragdes de 2,5 e 5,0 mM. Para o preparo dessas solugdes, 0
AS foi eluido em 15 mL de alcool etilico absoluto e diluido em 20 L de agua
destilada.

Os tratamentos com AS constaram na imersdo dos péssegos nas
diferentes solugdes por 5 minutos, apds este periodo, foram secos naturalmente
antes do armazenamento refrigerado. O mesmo procedimento foi realizado nos
péssegos do tratamento controle, utilizando apenas alcool e agua. Os periodos de
avaliacdo foram: 7 e 14 dias de armazenamento a temperatura de + 1°C e + 90%
de UR.

Avaliou-se: solidos soluveis (SS) em °Brix, com refratbmetro digital;
coloragcéo da epiderme (°Hue), com colorimetro por meio do sistema CIE LAB
(utilizando os parametros L, a* e b*); perda de massa em porcentagem, e acidez
titulavel (AT), quantificada por neutralizagdo com NaOH 0,1 N até atingir pH 8,1
com 10 mL da amostra (suco) diluida em 90 mL de agua destilada.

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizados utilizado um fatorial
2 x 3, com trés repetigbes de 6 frutos. A analise de variancia, teste de
comparacédo de médias (Tukey 5%) (para o fator qualitativo) e regresséo
polinomial (para o fator quantitativo), foram executados por meio do programa
Winstat (MACHADO; CONCEICAO, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSOES

No momento da colheita os péssegos ‘Jubileu’, apresentaram acidez
titulavel de 7,44 meq 100 mL™", angulo Hue, que representa a coloragcado da
epiderme, de 78,48, e teor de solidos soluveis de 13,71°Brix.

Para as variaveis solidos soluveis (SS) e acidez titulavel (AT), ndo houve
interacdo entre o periodo de armazenamento e os tratamentos com acido
salicilico. Ja a analise de varidncia mostrou diferenga significativa entre os
periodos de armazenamento, onde a maior média para a variavel acidez titulavel
foi aos 7 dias, e os solido soluveis aos 14 dias, (Tabela 1), de acordo com o
esperado, tendo em vista que esses efeitos sdo decorrentes da evolucdo da
maturacdo dos frutos durante o armazenamento. Normalmente, o teor de sélidos
soluveis aumenta com o amadurecimento, por causa dos processos de
biossintese ou degradacgéo de polissacarideos, até a fase em que o fruto passa a
utilizar essa reserva de acgucares para manter sua atividade metabdlica
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Houve decréscimo da acidez no decorrer do armazenamento, indicando
que a aplicagcao do acido salicilico ndo influenciou esta variavel. Ao final do
periodo de armazenamento, a acidez inicial dos frutos passou de 7,44 meq 100
mL™ para 6,19 meq 100 mL™", apresentando reducéo de 16,80%.

Durante o amadurecimento ocorre redugdo da acidez e a fruta passa a ter
sabor mais agradavel, devendo-se, por este motivo, sempre considerar a relagéo
entre o SS e a AT para determinar o momento da colheita (CAMPO DALL’ORTO
et al., 1994).
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Tabela 1: Acidez titulavel e sdélidos soluveis de péssegos ‘Jubileu’ em diferentes
periodos de armazenamento.

Periodo de armazenamento Acidez titulavel Solidos soluveis
(dias) (meq 100 mL ™" (°Brix)
7 7,25 A 14,26 B
14 6,19 B 15A

Médias seguidas de mesma letra na coluna, nao diferem significativamente entre si pelo teste de
Tukey, com probabilidade de erro de 5%.

Com relagao ao angulo Hue, ndo houve diferenga significativa, mostrando
que a aplicagdo em poés-colheita de acido salicilico nao influencia na coloragéo
dos frutos de pessegueiros da cultivar Jubileu (Tabela 2). Discordando com os
resultados observados por BRON et al. (2002), que relataram diminuicdo no
angulo de coloragédo nos frutos das cultivares Aurora-1 e Dourado-2 durante o
armazenamento, os mesmos autores ainda observaram que temperaturas mais
baixas promoveram menor redugdo dessa variavel quando comparado com
temperaturas elevadas (6°C e 12°C).

Tabela 2: Angulo Hue de péssegos ‘Jubileu’ tratados com diferentes
concentragdes de acido salicilico (AS).

Concentragdes de AS Periodos de armazenamento (dias)
(mM) 7 14

0 76,32 ™ 74,95 "™

2,5 75,58 ™ 75,71 "™

5 75,37 "™ 76,67 "™

" nao significativo pelo teste de Tukey, com probabilidade de erro de 5%.

Apesar dos tratamentos com as diferentes concentragdes de AS néo terem
demonstrado diferenga significativa, ocasionaram danos a epiderme dos frutos e,
por isso, foram consideradas prejudiciais.

CONCLUSOES
O uso de acido salicilico, nao altera os parametros acidez titulavel, solidos

soluveis e coloragao da epiderme (°Hue) durante os periodos de armazenamento
refrigerado dos frutos de péssego da cultivar Jubileu.
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