Qualidade de péssegos cultivares Granada e Maciel
colhidos em diferentes graus de maturidade em
armazenamento refrigerado
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Resumo - Nesse estudo foi avaliado o efeito do grau de maturacéo na qualidade pés-colheita de péssegos
cultivares Granada e Maciel, durante o armazenamento refrigerado. As frutas foram selecionadas nos estadios
de maturacdo verde, meio-verde, meio-maduro e maduro, sendo armazenadas por até 30 dias as da cultivar
Granada e até 40 dias as da cultivar Maciel, em temperatura de 0 = 0,5°C e 85% a 90% de umidade relativa. A cada
dez dias as frutas foram retiradas da cAmara, e apés trés dias em temperatura de 20 + 0,5°C avaliou-se a perda
de peso, a firmeza de polpa, os sélidos soldveis totais (SST), a acidez total tituldvel (ATT), as porcentagens de
podriddes, o escurecimento interno, a farinosidade, a atividade da polifenoloxidase, os fendis e caracteristicas
sensoriais. A partir dos resultados, pode-se concluir que péssegos ‘Granada’, colhidos nos estddios de maturacgéio
meio-verde e meio-maduro sdo conservados com qualidade comercial, durante 30 e 20 dias, respectivamente; e
os péssegos ‘Maciel’, durante 20 dias, quando colhidos no estddio de maturacdo meio-verde e por dez dias no estadio
meio-maduro.

Termos para indexacao: pés-colheita, conservacdo, ponto de colheita.

Ripening stage on the quality of peaches cultivars Granada and
Maciel in cold storage

Abstract — In this study the effects of ripening stages on the quality of peaches cultivars Granada and Maciel
during cold storage were evaluated. Peaches of both cultivars at ripening stages: green, semi-green, semi-ripen
and ripen, were kept during 30 days (‘Granada’) or 40 days (‘Maciel’) in a cold room, at 0 + 0,5°C cold storage
temperature and 85% to 90% relative humidity. At every-ten-days period fruits were taken out of the cold room
and after three days under room temperature, the following variables were evaluated: weight loss; color, firmness;
total soluble solids (T'SS); total titratable acidity (TTA); decay; internal browning; mealiness; polyphenoloxidase
activity; phenols and sensorial aspects. It was concluded that for regular cold storage, peaches of ‘Granada’
should be harvested at the semi-green stage and cold stored for up to 30 days; harvested at the semi-ripen stage
and cold stored for up to 20 days; harvested at the ripen stage for immediate marketing. Peaches of the ‘Maciel’
should be harvested at the semi-green ripening stage and cold stored for up to 20 days; harvested at the semi-
ripen stage and cold stored for up to ten days and or harvested at the ripen stage for immediate marketing.
Index terms: postharvest, conservation, maturity at harvest.

Introdugﬁo segos in natura é o armazenamento do ar, reduz os processos de
refrigerado. Nesse sistema, a  maturacdo e senescéncia, prolon-

O sistema mais empregado no utilizacdo de baixas temperaturas, gando o periodo de oferta de pésse-
Brasil para a conservacdo de pés-  associadas a alta umidade relativa  go no mercado, podendo ainda
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viabilizar o transporte para regides
distantes. Durante o armaze-
namento refrigerado de péssegos,
os fatores limitantes na preservacao
da qualidade séo a perda de firmeza
da polpa, a ocorréncia de podridoes
e distdrbios fisiol6gicos, como o
escurecimento interno e a fari-
nosidade. Segundo Girardi et al.
(2000), o ponto de colheita esta
relacionado com o destino que se
deseja dar a fruta colhida, ou seja,
péssegos colhidos em estadios
menos avancados de maturacao
preservam a firmeza de polpa mas
aumentam a ocorréncia de
problemas fisiol6gicos e diminuem
a qualidade sensorial (gosto e
aroma), quando armazenados. Por
outro lado, frutas colhidas
tardiamente melhoram a qualidade
sensorial, porém reduzem o periodo
de conservacao; portanto, é
necessdrio determinar para cada
cultivar as caracteristicas das frutas
no momento da colheita, visando o
armazenamento a curto, médio e
longo prazo.

O objetivo desse trabalho foi
avaliar a qualidade de péssegos
cultivares Granada e Maciel
colhidos com diferentes graus de
maturidade em armazenamento
refrigerado.

Materiais e métodos

Os dois experimentos foram
realizados em Pelotas, RS, na safra
2001/02. No Experimento 1 uti-
lizaram-se péssegos da cultivar
Granada e no Experimento 2, da
Maciel, sendo as frutas de cada
cultivar colhidas em uma unica vez
e separadas em quatro estddios de
maturacdo: verde; meio-verde;
meio-maduro e maduro, carac-
terizadas visualmente pela
coloracao de fundo. As frutas foram
selecionadas, numeradas e pesadas
individualmente, acondicionadas
em caixas de madeira e arma-
zenadas em cAmara fria a 0 = 0,5°C
e 85% a 90% de umidade relativa do
ar (UR), até 30 dias para a cultivar
Granada e 40 dias para a Maciel. A
cada dez dias, a partir da instalacao
do experimento, foram retiradas da
camara trés repeticoes com dez
frutas cada uma. Trés dias apés a
permanéncia das frutas a 20 = 1°C,
simulando o periodo de comer-
cializacdo, avaliou-se a perda de
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massa, a firmeza de polpa, os sélidos
soluveis totais (SST), a acidez total
titulavel (ATT), as porcentagens de
podriddes, o escurecimento interno,
a farinosidade, a atividade da
polifenoloxidase, os fendis e as
caracteristicas sensoriais. A anédlise
sensorial foi realizada por uma
equipe treinada de nove julgadores,
que avaliaram a simulacdo da
comercializacdo e a qualidade geral,
representando a primeira a inten-
cdo de compra, levando-se em
consideracdo as caracteristicas de
aparéncia (cor da epiderme,
defeitos, desidratacdo), e a segunda
o conjunto de caracteristicas de
sabor (sabor caracteristico e sabor
estranho) e textura (maciez,
suculéncia e adstringéncia). Os
dados foram coletados através de
fichas individuais, utilizando-se
escalas nido estruturadas de 9cm,
cujo extremo esquerdo corresponde
a menor intensidade e o direito, a
maior intensidade dos atributos em
andlise. Os dois experimentos foram
avaliados um independentemente
do outro, seguindo delineamento
inteiramente casualizado, em
esquema fatorial (estadios de
maturacdo x periodos de armaze-
namento refrigerado). Apés a
andlise da variincia, as médias das
caracteristicas sensoriais foram
comparadas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade de erro. As
demais variaveis foram comparadas
pelo teste de DMS de Fisher a 5% de
probabilidade de erro.

Resultados e discussao

A perda de massa das frutas
aumentou com o prolongamento do
periodo de armazenamento nas duas
cultivares. Isso ocorreu devido a
baixa umidade relativa da camara
(85% a 90%). Quando no arma-
zenamento de frutas de clima
temperado a umidade relativa do ar
(UR) é inferior a faixa de 90% e 95%,
ocorre uma elevada perda de agua
por transpiracdo (Kluge et al.,
2002). Devido a problemas técnicos
ocorridos na cdmara fria, ndo foi
possivel trabalhar com umidade
relativa do ar ideal. Durante todo o
periodo de armazenamento, nio foi
possivel concluir qual foi o estddio
de matura¢do com menor perda de
massa na ‘Granada’ e na ‘Maciel’.
Ao final do periodo de armaze-

namento, as frutas do estdadio meio-
maduro seguido pelo maduro
tiveram maior porcentagem de
perda de massa que as do verde e
meio-verde (Figura 1).

De acordo com Wills et al (1981),
os principais fatores que afetam a
perda de 4gua nos produtos sdo: a
drea de superficie da fruta por
unidade de volume de cAmara, a
presenca de coberturas naturais na
superficie da epiderme, os danos
mecanicos nos tecidos, a umidade
relativa e a velocidade de ventilag¢do
na cidmara de armazenamento.

Na variavel firmeza de polpa
(FP), nas cultivares Granada e
Maciel houve efeito significativo dos
estadios de maturacdo e periodos
de armazenamento. Os péssegos
colhidos no estddio de maturacao
verde tiveram os maiores valores
de FP, seguidos do meio-verde,
meio-maduro e maduro (Figura 2).
Vendrell & Carrasquer (1994) citam
que ha elevada correlacdo entre o
avanco do estadio de maturacédo e a
redugcdo de FP. Com relacdo ao
periodo de armazenamento, a FP
nas frutas diminuiu em ambas as
cultivares da colheita ao periodo de
até dez dias de armazenamento e
tornou a subir, na cultivar Granada,
em todos os estadios de maturacio
a partir do periodo de 20 dias de
armazenamento, e na cultivar
Maciel, nos estdadios verde e meio-
verde (a partir do periodo de 30 dias
de armazenamento) e nos estddios
de maturacdo meio-maduro e
maduro (a partir do periodo de 20
dias de armazenamento).

O aumento nos valores de FP em
péssegos armazenados em cAmara
fria deve-se, em parte, a desidrata-
cdo superficial, e assim pode es-
tar relacionado com a perda de
peso observada nesses periodos.
A perda de dgua causa murcha-
mento e enrijecimento dos tecidos,
fazendo com que a polpa ofereca
maior resisténcia a perfuracdo
do penetrometro (Girardi et al.,
2000).

O teor de SST nas cultivares
Granada e Maciel aumentou so-
mente ao longo do periodo de
armazenamento (Tabela 1).
Rombaldi et al. (2001), trabalhando
com péssegos, observaram o in-
cremento no teor de SST durante o
armazenamento em péssegos
cultivar Chiripa.
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Tabela 1. Valores de sélidos soliiveis totais (SST) em péssegos cultivares

Granada e Maciel nos diferentes periodos de armazenamento. Pelotas,
RS, 2001/027%

SST

Periodo de armazenamento

‘Granada’ ‘Maciel’
s oo0000000000000000 Ol S3rer b ooonoo000000000000
10 10,92 b 11,96 b
20 10,70 b 11,98 b
30 11,41a 12,36ab
40 - 12,59a
Média (11,01) (12,22)
CV% (1,16) (1,15)

W Médias seguidas da mesma letra na coluna nédo diferem entre si pelo
teste DMS de Fisher a 5% de probabilidade de erro.
Nota: CV = coeficiente de variacio.

A ATT na ‘Granada’ foi
influenciada significativamente
somente em funcdo dos diferentes

estadios de maturacdo. Quanto mais
avancado foi o estdadio de maturacéo
na colheita, menores foram os valo-
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20 30

Periodo de armazenamento (dias)

res da ATT. Na ‘Maciel’, a ATT foi
influenciada significativamente
pelos estadios de maturacéo e perio-
dos de armazenamento (Figura 3).
Quanto a incidéncia de podridées
nas frutas, ocorreu aumento com o
avango dos estddios de maturacio
nas duas cultivares; e na ‘Maciel’,
também com a evolugdo do periodo
de armazenamento (Figura 4). Os
altos indices de podridoes podem
ser explicados pela alta precipitacéo
pluviométrica ocorrida antes da
colheita, pela elevada presenca de
insetos (gorgulho-do-milho) e
problemas nos tratamentos
fitossanitdrios no pomar. O principal
organismo identificado como
causador de podriddes pés-colheita
foi o fungo Monilinia fruticola.
Segundo Salles (1998), o gorgulho-
do-milho (Sitophilus zeamais) causa
pequenas lesdes que abrem pontos
para o inicio de infecgdes fingicas,
como a podridao-parda. >
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Com relacdo aos disturbios
fisiolégicos, a farinosidade néao foi
detectada nos dois experimentos. O
escurecimento interno foi verificado
somente na cultivar Maciel, a partir
dos 30 dias de armazenamento,
ocorrendo altas porcentagens de
escurecimento (Figura 5). Aos 40
dias de armazenamento, a avaliacdo
da porcentagem de escurecimento
interno foi prejudicada pelos altos
indices de podridses. Parussolo
(2001) verificou em péssegos
‘Chiripa’ que o escurecimento
interno teve maior incidéncia nas
frutas mais maduras. Segundo
Girardi et al. (2000), o escure-
cimento interno estd associado a
injurias por baixas temperaturas,
pois em nivel celular a permea-
bilidade da membrana é alterada,
afetando a sua fluidez e fun-
cionalidade; o problema se agrava
ap6s a retirada das frutas da cAmara
fria, e as cultivares de polpa amarela
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escurecimento que as de polpa
branca.

Quanto a enzima polifenolo-
xidase (PFO) na ‘Granada’, da
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colheita a dez dias de armaze-
namento houve reducéo nos valores
da atividade de todos os estdadios de
maturacdo, e posteriormente os
valores oscilaram, com tendéncia a
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aumentar com avancgo dos periodos
de armazenamento (Tabela 2). Na
‘Maciel’ os valores obtidos na
atividade da enzima PFO oscilaram
entre os estddios de maturacgdo, na
colheita e periodos de arma-
zenamento, demonstrando compor-
tamento irregular. Cantillano
(1998) afirma que a variacdo da
atividade da PFO se deve a
deterioracdo do tecido, a perda da
estrutura da membrana celular e
ao aumento da concentracdo dos
compostos fendlicos, motivo pelo
qual, as vezes, os resultados sao
contraditorios.

Os teores dos compostos fenélicos
totais nos dois experimentos
oscilaram entre os estadios de
maturacéo, na colheita e periodos
de armazenamento, demonstrando
comportamento irregular. No
ensaio de Cantillano (1998), o
contetudo de compostos fenélicos em
péssegos armazenados em
diferentes tratamentos também
teve comportamento irregular. No
experimento foram obtidos valores
entre 25,3 e 50,3mg/100g de peso
fresco (‘Granada’) e 25,9 e 55mg/
100g de peso fresco (‘Maciel’). A
alteracdo na coloracdo da polpa
(escurecimento interno) se deve a
danos causados as células por
produtos intermedidrios téxicos,
acumulados durante a frigocon-
servacgdo, e a oxidacdo dos compos-
tos fendlicos, causada principal-
mente pelo aumento na atividade
da enzima PFO (Kluge et al., 2002).
Segundo Robertson et al. (1988),
péssegos de baixa qualidade pos-
suem altos conteidos dos compostos
fenélicos (120 e140mg/100g de peso
fresco) e de alta qualidade possuem
valores abaixo destes.

Na avaliacdo sensorial, a
simulagdo da comercializa¢do, que
representa a intencdo de compra,
na cultivar Granada, indepen-
dentemente do estddio de matu-
ragdo, as frutas tiveram melhor
aceitacdo na colheita e bons niveis,
principalmente com dez e 20 dias de
armazenamento (Figura 6). Com 30
dias de armazenamento foram
aceitas, mas com restrigcoes, devido
a presenca de defeitos e
desidratacao. A aceitacéo das frutas
da cultivar Maciel decresceram
com o aumento do periodo de
armazenamento. As frutas dos
estadios de maturacéo verde e meio-
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Tabela 2. Atividade da enzima polifenoloxidase (PFO/min/g de peso
fresco) em péssegos cultivar Granada em diferentes estddios de maturacdo
na colheita e nos periodos de armazenamento. Pelotas, RS, 2001/02%

Estadio Colheita Periodos de armazenamento
de
maturacao 10 dias 20 dias 30 dias
.................. PFO/mMin/g....ccceeevueenee
Verde 0,056 0,024a C 0,067a A 0,039abB
Meio-verde 0,065 0,026a B 0,050a A 0,044a A
Meio-maduro 0,068 0,034a B 0,049a A 0,048a A
Maduro 0,076 0,026aA 0,025 bA 0,029 bA
Média (0,066) (0,028) (0,048) (0,040)

D Médias seguidas da mesma letra maiiscula na linha ou minidscula na
coluna nao diferem estatisticamente entre si pelo teste DMS de Fisher

a 5% de probabilidade de erro.

verde evoluiram da colheita,
inicialmente “rejeitadas” por
estarem verdes, até 20 dias de
armazenamento, classificadas como
“aceitas”, voltando a decrescer nos
periodos seguintes. As frutas dos
estadios meio-maduro e maduro
tiveram melhor aceitacdo na
colheita e a partir de 30 dias de
armazenamento passaram a ser

rejeitadas pelos julgadores, devido
a sobrematuracdo e presenca de
defeitos, como podridoes e
desidratacdo (Figura 6).

Quanto a qualidade geral, os
péssegos ‘Granada’ dos estddios de
maturacdo meio-verde e meio-
maduro obtiveram os melhores
niveis de qualidade, sendo
classificados como bons. As frutas
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Figura 6. Avaliacao sensorial da comercializa¢do em péssegos ‘Granada’
e ‘Maciel’ em diferentes estddios de maturag¢do na colheita e periodos de

armazenamento
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do estddio de maturacédo verde e
com dez dias de armazenagem
foram consideradas verdes e
extremamente duras e nos outros
periodos de armazenamento foram
avaliadas com notas inferiores as
dos estddios de maturacdo meio-
verde e meio-maduro. O estadio de
maturacdo meio-verde teve os
melhores niveis de qualidade a
partir de dez dias de armazenagem.
O estddio meio-maduro manteve a
qualidade em todos os periodos. O
estadio maduro a partir da colheita
foi perdendo a qualidade, prin-
cipalmente nos atributos de sabor
e odor caracteristicos (Figura 7). Os
péssegos ‘Maciel’ dos estadios de
maturacdo meio-verde, meio-
maduro e maduro na colheita foram
considerados bons e decairam nos
periodos de armazenamento. Com
30 dias de armazenamento, as
frutas de todos os estddios de
maturacdo foram consideradas
regulares. Com 40 dias de arma-
zenamento, as frutas dos estadios
meio-maduro e maduro foram
consideradas ruins devido a
presenca de sabor e odor estranhos.
As frutas dos estadios de maturacéo
verde e meio-verde, aos 40 dias de
armazenamento, foram classi-
ficadas de regulares a ruins.
Parussolo (2001) afirma que colher
péssegos em estadios menos
avancados de maturacdo prolonga
o periodo de conservacdo da fruta,
porém a qualidade decresce de
forma significativa.

Conclusao

¢ Péssegos ‘Granada’ colhidos
nos estddios de maturacdo meio-
verde e meio-maduro conservam-
se com qualidade comercial por 30 e
20 dias, respectivamente, em
atmosfera refrigerada (AR).

e Péssegos ‘Maciel’ conservam-
se por 20 dias em atmosfera
refrigerada, quando colhidos no
estadio de maturacao meio-verde,
e por dez dias no estddio meio-
maduro.
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