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Armazenamento refrigerado de péssegos da cultivar Maciel colhidos

em diferentes estadios de maturagao

Refrigerated storage of peaches of the cultivar Maciel harvested at

different maturation stages

Carolina Goulart’, Suélen Braga de Andrade?, Angélica Bender?®, Andressa Vighi
Schiavon*, Claudia Simone Madruga Lima®, Paulo Celso de Mello Farias®, Marcelo
Barbosa Malgarim’

Resumo

O péssego € um fruto perecivel. Sua qualidade pode ser alterada caso nao seja utilizado
um adequado manuseio pds-colheita. A maioria dos métodos utilizados para determinar
parametros de maturacdo e qualidade em frutos envolvem processos destrutivos. Por
isso, € extremamente importante o desenvolvimento de técnicas alternativas que
permitam a determinacdo dos atributos de qualidade dos frutos, de forma precisa e néo
destrutiva. Os frutos utilizados foram da cultivar Maciel, sendo delimitados 3 pontos de
colheita, onde DA 1 corresponde ao indice DA superior a 1,5. DA 2 é o intervalo
compreendido entre 1,5 e 0,75 de indice DA. Ja o ponto de colheita DA 3 possui indice DA
inferior a 0,75. Ap6s identificagdo dos pontos de colheita os péssegos foram armazenados
em camara fria a 1£0,5°C e 85-90% UR, durante 30 dias. Os frutos foram avaliados sem
simulagao de comercializagao a temperatura ambiente e com a simulagédo de dois dias. As
avaliagbes foram perda de massa (%), indice DA, coloracdo da epiderme (°Hue),
podridées (%), aos 10, 20 e 30 dias de armazenamento. O ponto de colheita DA2 e o
armazenamento refrigerado, sem a simulacdo da comercializagdo, mantiveram os
melhores parametros de qualidade dos péssegos da cultivar Maciel na safra 2013/2014.

Palavras — Chaves: indice DA; Prunus persica (L.) Batsch; refrigeragao.

Abstract
The peach is a perishable fruit. Its quality may be altered if appropriate postharvest
handling is not used. Most of the methods used to determine maturation parameters and
fruit quality involve destructive processes. Therefore, it is extremely important to develop
alternative techniques that allow the determination of fruit quality attributes, in a precise
and non-destructive way. The fruits used were of the cultivar Maciel, being delimited 3
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harvest points, where DA 1 corresponds to the DA index higher than 1,5. DA 2 is the range
between 1.5 and 0.75 DA index. Since the harvest point 3 has the index less than 0.75.
After the identification of the peach harvesting points, stored in a cold room at 1 + 0.5°C
and 8590% RH, for 30 days. The fruits were evaluated without commercialization
simulation at room temperature and with the simulation of two days. The evaluations were
loss of mass (%), DA index, epidermal color (°Hue), rot (%), at 10, 20 and 30 days of
storage. The DA2 harvest point and the refrigerated storage, without commercialization
simulation, maintained the best quality parameters of peaches of the cultivar Maciel in the
crop year 2013/2014.

Keywords: Index DA; Prunus persica (L.) Batsch; refrigeration

Introducgao

O péssego é um fruto perecivel. Sua qualidade pode ser alterada caso nédo seja
utilizado um adequado manuseio pos-colheita. As mudangas metabdlicas apds a colheita
nao podem ser impedidas, apenas retardadas com um bom manejo pds-colheita
(CANTILLANO, 2014).

A definicdo do momento mais adequado para colheita de péssego € fundamental
para determinar o potencial de conservagao dos frutos e para melhorar 0 manejo apos a
colheita, evitando perdas de qualidade (LLEO et al., 2011).

O principal método de conservagao € o armazenamento refrigerado, pois com a

reducdo da temperatura, ha diminuicdo do metabolismo e da taxa respiratoria dos
frutos, prolongando o periodo de armazenamento, e com isso mantendo a qualidade pos-
colheita (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

As perdas na qualidade pés-colheita durante o armazenamento de péssegos sao
causadas principalmente por alteragdes metabdlicas, danos mecéanicos, reducdo da
firmeza de polpa, incidéncia de podriddes e desordens fisioldgicas. Estas perdas sao
influenciadas por fatores genéticos, ponto de maturagdo na colheita, manipulagéo,
condigbes de colheita e pelo sistema de armazenamento (CRISOSTO et al., 2006;
ROMBALDI et al., 2002).

A maioria dos métodos utilizados para determinar parametros de maturagcéo e

qualidade em frutos envolvem processos destrutivos. Por isso, € extremamente



importante o desenvolvimento de técnicas alternativas que permitam a determinacédo dos
atributos de qualidade dos frutos, de forma precisa e ndao destrutiva (GOULART et al.,
2013).

A espectroscopia Vis/NIR é uma das técnicas nao destrutivas que podem ser
utilizadas, tem sido empregada no desenvolvimento de um indice de maturacao das frutas
a partir do teor de clorofila. O indice DA é obtido por um espectrofotometro portatil
denominado DA-meter®, e pode ser estimado como a diferenga entre os valores de
absorbancia medidos em 670 e 720nm (NOFERINI et al., 2009).

Em péssegos, segundo Ziosi et al., (2008), o indice DA esta relacionado ao real
teor de clorofila no mesocarpo das frutas e com as alteracdes fisiologicas e fisico-
quimicas (niveis de emissao de etileno e caracteristicas de qualidade) que ocorrem
durante a maturagéo.

Diante do exposto o presente trabalho definiu através do indice DA trés classes de
maturagdo dos frutos para armazenamento refrigerado, como o objetivo de avaliar a

qualidade da vida pds-colheita de péssegos da cultivar Maciel.

Material e Métodos

Os péssegos foram colhidos na safra de 2013/2014 manualmente e aleatoriamente
em diversas posicdes e orientacdes da planta, sendo colocados em caixas plasticas de
colheita lavadas, desinfetadas. A colheita foi realizada em diferentes estadios de
maturagdo. Os frutos provenientes do Pomar Didatico do Centro Agropecuario da
Palma/Universidade Federal de Pelotas, localizado no municipio do Capao do Leédo, RS,
latitude 31°52'00" S, longitude 52° 21'24" W e altitude 13,24 metros.

Apés foi realizado o processo de selegao, sendo descartadas as frutas com injurias
mecanicas, ataques fungicos e/ou de insetos, ou outros defeitos, deixando-se as frutas
em lotes uniformes. A escolha dos pontos de colheita foi baseada nos intervalos e indice
DA (realizado com o equipamento DA Meter, espectrofotdbmetro portatil marca Turoni -
Italia, onde gera um indice que se correlaciona positivamente com a clorofila),
correspondentes ao ponto de colheita de cada cultivar. Foram delimitados 3 pontos de

colheita. O ponto de colheita DA 1 corresponde ao indice DA superior a 1,5. DA2 ¢é o



intervalo compreendido entre 1,5 e 0,75 de indice DA. Ja o ponto de colheita DA 3 possui
indice DA inferior a 0,75.

Apos identificacdo dos pontos de colheita os péssegos foram armazenados em
camara fria a 1+£0,5°C e 85-90% UR, durante 30 dias. As analises foram realizadas nos
seguintes periodos: na saida da camara aos 10 dias de armazenamento refrigerado e
apos 2 dias a temperatura ambiente (20°C), para simulagao do tempo de comercializagao
(10+2); na saida da camara aos 20 dias de armazenamento refrigerado e apds 2 dias a
temperatura ambiente (20+2); e na saida da camara aos 30 dias de armazenamento
refrigerado e apos 2 dias de a temperatura ambiente (30+2).

Onde em cada periodo serdao avaliados, utilizando métodos destrutivos e nao
destrutivos, as variaveis: perda de massa - determinada pela diferenga, em porcentagem,
entre a massa inicial da repeticdo, através da equacgao: (peso inicial — peso final / peso
inicial) x 100; indice DA - obtido através do equipamento DA-meter 53500, que gera o
indice pela diferenga de absorbancia nos comprimentos de onda 670 e 720nm (pico da
clorofila a); coloragado da epiderme - através do colorimetro Minolta marca Konica Minolta
Chroma Meter CR-400/410, com iluminante D65, realizando-se as leituras de L
(luminosidade), a*, b*, sendo estes dados transformados em h (angulo de cor) pela
férmula h= tg-1x b*/a*, foram realizadas duas leituras na regido equatorial das frutas;
incidéncia de podriddo - avaliada pela contagem das frutas que apresentarem lesées com
didmetro superior a 0,5 cm, caracteristicas de ataque por fungos e bactérias sendo os
resultados serao expressos em porcentagem.

O foi delineamento completamente casualizado com quatro repeticbes e 12
péssegos por unidade experimental, seguindo um esquema fatorial (3X2), 3 pontos de
colheita e 2 periodos de armazenamento (dentro da cémara e simulagdo de

comercializagdo), para cada um dos tempos de armazenamento.
Resultados e Discussao
Os resultados dos parametros fisico-quimicos analisados compreenderem o

momento de saida dos frutos da camara fria - armazenamento e dois dias apos —

simulagéo da comercializagdo. Quando se fez a analise dos frutos dentro da camara fria,



sem a simulagado da comercializacdo em temperatura ambiente, entende-se que a cadeia
do frio foi mantida até o momento de venda dos frutos.

Ao analisar a tabela 1 onde temos os frutos separado nos trés pontos de colheita e

periodo de armazenamento de 10 dias e a comercializagao (10 +2), para o indice
DA observa-se que a separacédo dos pontos de colheita foi mantida nos dois periodos e
que quando os frutos foram mantidos dois dias em temperatura ambiente ocorreu a
degradacéao da clorofila nos pontos DA1 e DA2, comparado com o periodo que estiveram
em temperatura baixa de armazenamento. A coloragcdo manteve-se diferente entre os
pontos de colheita e teve uma evolugcédo da cor apenas no ponto DA1 comercializagcdo. A
decomposicao estrutural do pigmento clorofila, que ocorre em fungéo de diversos fatores
que atuam individualmente ou em conjunto durante o processo de maturagao, pode
explicar o fato de ter-se as frutas em diferentes classes de maturacédo (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Em relacao ao percentual de perda de massa (tabela 1), quando comparados os
pontos de colheita, o DA1 foi que apresentou a maior perda de massa, nos dois periodos,
ndao sendo este um bom ponto para armazenamento, e quando comparados o
armazenamento com a comercializacdo de modo geral em todos os pontos a perda foi

maior na comercializagao. Isso mostra alta perecibilidade dos frutos de péssego.

Tabela 1: indice Da, Cor da epiderme e Perda de Massa de péssegos cv.
Maciel, em diferentes pontos de colheita e avaliados aos 10 dias de
armazenamento e 10 + 2 dias periodo da comercializagdo. Pelotas-RS.

Armazenamento Comercializagao
10 dias (10+2) dias
Pontos de Colheita indice DA
DA1 1,73 aA 1,48 bA
DA2 0,67 aB 0,48 bB
DA3 0,06 aC 0,04 aC
Cor da Epiderme (°Hue)
DA1 102,3 aA 98,69 bA
DA2 81,17 aB 81,37 aB
DA3 69,95 aC 67,75 aC

Perda de Massa (%)
DA1 7,6 bA 15,9 aA




DA2 4,14 bB 9,7 aB
DA3 4,35 bB 10,26 aB

Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e mailscula na coluna n&o diferem entre si pelo
Teste de Tukey a 5%.

Quando os frutos ficaram armazenados por 20 dias e depois mais 2 dias de simulagao de

comercializacdo, no parametro indice DA, apenas o ponto DA1 apresentou uma
diminuicdo entre os periodos, os demais pontos nao diferiram entre os periodos. A
diferenga entre os pontos estabelecidas no momento da montagem do experimento se
manteve, sendo DA1 a de maio indice DA e a DA3 o de menor indice DA. Como esse
indice varia de 0 a 5, e quanto mais proximo de O for, menor a quantidade de clorofila
presente no fruto, portanto mais maduro estda o0 mesmo, e quanto mais alto o valor
numeérico apresentado, maior sera o teor de clorofila (TURONI, 2009).

Da mesma forma foi observado para coloragdo da epiderme. Onde houve uma
evolugcdo da cor apenas no ponto DA1 do armazenamento para comercializagdo. De
acordo com alguns autores, isso pode ter ocorrido devido ao fato que os frutos vao
perdendo a coloragdo verde e aumentando a coloragdo amarela, pela degradacado das
clorofilas e consequente ativacdo da clorofilase (IHL; ETCHEBERRIGARAY; BIFANI,
1994). O °Hue pode servir para averiguar o grau de maturacao dos frutos, pois com o
amadurecimento ocorre uma diminuicdo do angulo hue (INFANTE; FARCUH; MENESES,
2008) (Tabela 2).

A perda de massa aos 20 dias, foi maior em todas os pontos de colheita no periodo
da comercializagao, reforgando assim que a cadeia do frio na comercializagéo do péssego
deve ser mantida para garantir a qualidade de vida pds colheita dos frutos. Em relacao
aos pontos de colheita o DA3 no armazenamento teve o menor resultado percentual.
(Tabela
2).

Tabela 2: indice Da, Cor da epiderme e Perda de Massa de péssegos cv.
Maciel, em diferentes pontos de colheita e avaliados aos 20 dias de
armazenamento e

20 + 2 dias periodo da comercializagao. Pelotas-RS.

Armazenamento Comercializagao



20 dias (20+2) dias

Pontos de Colheita indice DA
DA1 1,45 aA 1,28 bA
DA2 0,63 aB 0,59 aB
DA3 0,1bC 0,19aC
Cor da Epiderme (°Hue)
DA1 99,81 aA 96,48 bA
DA2 85,24 aB 83,05 aB
DA3 71,58 aC 74,7 aC
Perda de Massa (%)
DA1 16,3 bA 21,53 aA
DA2 13,31 bAB 26,91 aA
DA3 12,41 bB 34,33 aA

Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e mailscula na coluna ndo diferem entre si
pelo Teste de Tukey a 5%.

Aos 30 dias de armazenamento mais os dois dias de comercializagao o ponto de colheita
DAS3, nao foi avaliado pois os frutos estavam muito danificados. Para o indice DA, os
pontos de colheita DA1 e DA2 ja ndo apresentavam mais a diferenga inicial, para esse
parametro apenas houve diferenga entre o armazenamento e a comercializacdo no DA2.
A coloracao da epiderme nao apresentou diferencga significativa entre as classes e entre
os periodos. O parametro mais relevante aos 30 dias foi a perda de massa que assim
como os demais tempos de armazenamentos (tabela 1 e 2), os frutos submetidos por dois
dias a temperatura ambiente apresentaram o maior percentual de perda. A perda de
massa no armazenamento € causada principalmente pela perda de agua, devido aos
processos de transpiracdo (CHITARRA; CHITARRA, 2005) e respiragdo, ocasionando
perda de qualidade na comercializagdo dos frutos (BRACKMANN et al., 2007).

Tabela 3: indice Da, Cor da epiderme e Perda de Massa de péssegos cv. Maciel,
em diferentes pontos de colheita e avaliados aos 30 dias de armazenamento e 30
+ 2 dias periodo da comercializacdo. Pelotas-RS.
Armazenamento Comercializagao
30 dias (30+2) dias Pontos de Colheita

Indice DA
DA1 1,04 aA 0,84 aA
DA2 1,16 aA 0,72 bA
DA3

Cor da Epiderme (°Hue)
DA1 92,76 ns 90,06
DA2 94,04 89,9




DA3

Perda de Massa (%)

DA1 16,17 bA 32,02 aA
DA2 17,16 bA 32,9 aA
DA3

Médias seguidas da mesma letra minuscula na linha e mailuscula na coluna nao diferem entre si pelo
Teste de Tukey a 5% ns- no significativo.

Nas figura 1 e 2 pode ser observado o percentual de frutos podres durante o
armazenameto e também na simualcdo da comercilaizacdo nos trés tempos de
armazenamento. No armazemanto de modo geral a incidéncia de podridées foi menor,
sendo os pontos de colheita DA1 e DA2 os menores percentuias até mesmo nos 30 dias
de armazenamento. Em contrapartida na simuagao da caomercilazagao a incidéncias de
podriddes foram elevadas, sendo que no ponto DA3 o percentual foi praticamente de
100%.
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Figura 1:
Percentual de podridao em péssegos cv. Maciel, divididos em trés pontos de colheita e armazenados por

diferentes periodos em camara fria. Pelotas-RS.
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Figura 2: Percentual de frutos podres em péssegos cv. Maciel, divididos em trés pontos de colheita e
armazenados por diferentes periodos em camara fria mais simulagdo de comercializagdo. Pelotas-RS.

Conclusao

O ponto de colheita DA2 e o armazenamento refrigerado, sem a simulacdo da
comercializagdo, mantiveram os melhores parametros de qualidade dos péssegos da
cultivar Maciel na safra 2013/2014.
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