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1. INTRODUCAO

O péssego [Prunus persica (L.) Batsch] é um fruto que possui
comportamento climatérico, por apresentar, no seu processo de maturagcdo, um
pico no aumento da sua taxa respiratoria precedido de um aumento na
concentracdo de etileno endogeno (KLUGE et al., 2002). Em virtude desse
comportamento os frutos sdo pereciveis, apresentando uma pequena vida de
prateleira que, associada ao curto periodo de safra, exige o armazenamento de
parte da producdo para aumentar o periodo de oferta. Além disto, 0 consumidor
espera que os frutos apresentem, além de boa aparéncia, sabor e maior
durabilidade (BRACKMANN et al., 2003).

A conservacédo de frutas e hortalicas por meio da refrigeracdo é o método
mais antigo de armazenamento, sendo baseado no fato de que as baixas
temperaturas de armazenamento retardam a acdo dos fendmenos metabdlicos,
diminuindo sensivelmente a taxa respiratéria, além de proporcionar-lhes
metabolismo mais lento, aumentando assim o periodo de armazenamento e a
manutencdo da qualidade pés-colheita (ROCHA; SPAGNOL, 1983; CHITARRA e
CHITARRA, 2005).

Um dos sérios problemas para a colheita de péssegos diz respeito ao
estadio de maturacdo dos frutos, uma vez que as transformacles fisicas e
quimicas que ocorrem durante o crescimento e a maturacdo influenciam na
qualidade final do produto (CHITARRA e CHITARRA, 2005)

O objetivo neste trabalho foi avaliar a conservagao dos péssegos ‘Eldorado’
em trés estadios de maturacéo durante o periodo de armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido nas camaras frias do Laboratério de
Fruticultura, da Universidade Federal de Pelotas (UFPel)-Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel (FAEM)/RS. Foram analisados péssegos da cultivar
Eldorado, safra de 2011/2012, colhidos do Pomar Didatico da Palma localizada
no municipio do Capéo do Le&o-RS. Foi determinado trés estadios de maturacao
dos frutos com uso do espectrofotémetro DAmeter®, sendo classificados frutos
com o indice DA superior a 1,5 como verde, frutos com o indice DA entre 0,5 a
1,5 como meio-maduro e frutos com indice DA inferiores a 0,5 como maduros. Os
periodos de avaliacéo foram: 10 dias a 1°C e 90% Umidade Relativa (UR), 20 dias
a 1°C e 90% UR e 30 dias a 1°C e 90% UR.
Foram avaliadas as seguintes variaveis: firmeza de polpa (FP) em Newtons (N),
com penetrdmetro digital Turoni com ponteira de 8mm, na regido equatorial dos
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frutos; sélidos solluveis (SS) em °Brix, com refratdmetro digital; coloracdo da
epiderme (°Hue), com colorimetro por meio do sistema CIE LAB (utilizando os
parametros L, a* e b*); perda de massa em porcentagem (PM%), determinada
pela diferenca entre a massa inicial e final de fruta, através da equacéao: (peso
inicial-peso final/peso inicial) x 100 e indice DA com DA-meter® 53500, que gera o
indice pela diferenca de absorbancia nos comprimentos de onda 670-720 (ZIOSI
et al., 2008).

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com trés repeticdes
e fatorial 3X3 (trés classes de maturacdo e trés periodos de armzaenamento). A
analise de variancia, teste de comparacdo de médias (Tukey 5%) (para o fator
qualitativo) e regressao polinomial (para o fator quantitativo), foram executados
por meio do programa Winstat (Machado e Conceigéo, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

No momento da colheita, os péssegos ‘Eldorado’ estavam com a firmeza de
polpa entre 26 a 43N, os solidos soluveis entre 13°Brix e 14°Brix, a coloracédo da
epiderme entre 74 °Hue e 97°Hue e o indice DA entre 1,65 a 0,39. Os frutos
verdes e meio-maduro apresentaram FP superior aos maduros, ja os SS foi
superior nos frutos maduros. A coloracdo da epiderme e o indice DA
apresentaram diferencas significativas entre as trés classes de maturacao,
variando de verde (>°Hue e DA) a maduro (<°Hue e DA) (Tabela 1).

Tabela 1: Caracterizagdo dos frutos de pessegueiro ‘Eldorado’, no momento da
colheita, Pelotas, RS.

Classes de Firmeza de Séljdo; Coloragéo da _
Maturacio Polpa (N) SoIU\_/els Epiderme Indice DA
(°Brix) (°HUE)
Verde 43,22 A 13,16 B 97,88 A 1,65 A
Meio-Maduro 36,04 A 13,33B 85,87 B 1,04 B
Maduro 26,10 B 14,43 A 74,28 C 0,39C

Médias seguidas de mesma letra mailscula na coluna néo diferem significativamente pelo teste de
Tukey com probabilidade de erro de 5%.

Para as variaveis SS, coloracdo °Hue e PM néo ocorreu interacao entre o
periodo de armazenamento e as classes de maturacdo. A analise de variancia
para a variavel coloracdo °Hue foi significativa somente entre os estadios de
maturacdo para as variaveis SS e PM os fatores periodo de armazenamento e
classes de maturacao atuaram individualmente (Tabela 2).

O angulo Hue (coloragdo da epiderme), manteve-se conforme na
caracterizacdo, onde o maior valor foi na classe de frutos verdes e 0 menor na
classe de frutos maduros, tendendo a coloragéo laranja (Tabela 2).

Para a variavel SS, as classes de maturacdo verde e meio-maduro nédo
apresentaram diferencas significativas entre si, entretanto, estas classes de
maturacdo se diferenciaram da classe de frutos maduros, que tiveram maior teor
de SS (Tabela 2). Normalmente, o teor de solidos soliveis aumenta com o
amadurecimento, devido aos processos de biossintese ou degradacdo de
polissacarideos, até a fase em que a fruta passa a utilizar essa reserva de
acucares para manter sua atividade metabolica (CHITARRA e CHITARRA, 2005).
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Para a variavel PM ocorreu diferenca significativa entre as trés classes de
maturacdo, sendo a classe de frutos verdes a que apresentou menor
porcentagem de perda e a de frutos maduros maior perda (Tabela 2).

Tabela 2: Sdlidos soluveis, coloracédo da epiderme, perda de massa de péssegos
‘Eldorado’ em diferentes classes de maturacdo na média dos periodos.

Classes de Solidos Soluveis Coloracao da Perda de

Maturacao (°Brix) Epiderme (°HUE) Massa (%)
Verde 13,92 B 92,63 A 3,90C
Meio-Maduro 14,41 B 81,09 B 6,49 B
Maduro 15,62 A 70,07 C 8,54 A

Médias seguidas de mesma letra mailuscula na coluna néo diferem significativamente pelo teste de
Tukey com probabilidade de erro de 5%.

Durante os periodos de armazenamento as varidveis PM e SS obtiveram a
maior porcentagem de perda de massa e maior teor de SS ocorrendo aos 30 dias
(Figura 1A e 1B, respectivamente). Com este resultado pode-se inferir que
conforme aumenta a perda de massa, ocorre maior concentracdo dos solidos
soluveis.
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Figura 1: Perda de massa (A) e solidos soluveis (B) de frutas de pessegueiro

‘Eldorado’ em diferentes periodos de armazenamento. Pelotas/RS, 2012.
*As letras mailsculas diferenciam os tratamentos em cada periodo de armazenamento, pelo teste
Tukey com probabilidade 5% de erro.

A andlise de variancia para as variaveis indice DA e FP demonstrou
significAncia no periodo de armazenamento para as classes de maturacao
(Figuras 2 e 3). Para variavel indice DA a comparacdo de média atraves do teste
de Tukey, demonstrou que nos periodos 10 e 20 dias os tratamentos
diferenciaram entre si, e no periodo de 30 dias o tratamento meio-maduro e
maduro foram estatisticamente iguais (Figura 2). Esta resposta pode ser
explicada, pois, em péssegos, o indice DA esta relacionado ao real teor de
clorofila no mesocarpo das frutas e com as alteracbes fisioldégicas e fisico-
guimicas (niveis de emissdo de etileno e caracteristicas de qualidade) que
ocorrem durante a maturacdo (ZIOSI et al., 2008), assim a medida que os frutos
foram amadurecendo no armazenamento o indice DA foi diminuindo.Em relagéo a
FP nos 10, 20 e 30 dias todos os trés tratamentos diferenciaram entre si(Figura
3).Conforme ocorre o avango da maturacao, ocorre diminuicdo na FP.
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Figura 2: indice DA de frutas de pessegueiro ‘Eldorado’ em trés classes de
maturacdo em diferentes periodos de armazenamento. Pelotas/RS, 2012.
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*As letras mailsculas diferenciam os tratamentos em cada periodo de armazenamento, pelo teste
Tukey com probabilidade 5% de erro.

Figura 3: Firmeza de polpa de frutas de pessegueiro ‘Eldorado’ em trés classes de
maturacdo em diferentes periodos de armazenamento. Pelotas/RS, 2012.

4. CONCLUSOES

Os péssegos da cultivar Eldorado colhidos no estadio de maturacdo 1,5 ou
superior do indice DA apresentam melhor conservacéo durante o armazenamento
refrigerado a 1°C.
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