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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo o emprego da radiacao gama associada ou nao a refrigeracao na conservacao pos-colheita dos péssegos
‘Biuti’. O comportamento destes frutos foi estudado através de analises fisicas (perda de massa fresca, coloracao da casca, indice de
doenca, conservacao pos-colheita e firmeza) e quimicas (pH, acidez total titulavel (ATT), solidos soluveis totais (SST) e o indice de
maturidade, expresso pela relacao SST/ ATT). Os frutos colhidos no estadio de maturacao fisiolégica receberam os seguintes tratamen-
tos: 0,0kGy; 0,1kGy; 0,2kGy; 0,3kGy; 0,4kGy e 0,5kGy através do irradiador “GAMMABEAN 650” que tem como fonte o Cobalto 60. Os
péssegos foram armazenados em condicoes ambientais (24+2°C; 72-76% UR) por 1 semana e em condicoes de refrigeracao em estufa
B.O.D. (0£1°C; 70-80% UR) por 2 semanas. Analisando os resultados pode-se concluir que as diferentes doses de radiacao aplicadas nao
promoveram o aumento da vida-util poés-colheita de péssegos. Os frutos armazenados sob refrigeracao tiveram maior vida-util pos-
colheita em relacao aos armazenados em temperatura ambiente.
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SUMMARY

CONSERVATION OF ‘BIUTT’ PEACH BY IRRADIATION. The purpose of this work was the use of gamma radiation associated or otherwise
with refrigeration in the post-harvest conservation of the peach ‘Biuti’. The behavior of these fruits was studied fromtheir physical
analysis (fresh mass loss, peel color, fungus attack, post-harvest conservation and texture) and chemical analysis (pH, total titratable
acidity (TTA), total soluble solids (T'SS) and the maturity index (TSS/TTA). The fruits, picked at a physiological mature stage, received
the following treatments: 0,0kGy; 0,1kGy; 0,2kGy; 0,3kGy; 0,4kGy and 0,5kGy using the “GAMMABEAN 650” irradiator using Cobalt 60.
The peaches were stored under environmental conditions (24+2°C; 72-76% RH) for 1 week and under refrigerated conditions inside a
B.O.D. chamber (0+£1°C; 70-80% RH) for 2 weeks. The results showed that the different doses of gamma radiation did not extend the
peach postharvest life. The fruits stored under refrigeration had the longest postharvest life as compared to those stored under

environmental conditions.
Keywords: Prunus persica; quality; post-harvest.

1 -INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o consumo de frutos de caroco
vem aumentando no Brasil. A produc¢ao nacional de pés-
segos de mesa € ainda insuficiente, ficando em torno de
130 mil toneladas/ano, levando a um aumento signifi-
cativo de importacoes. Em 1996, o Brasil importou 12 mil
toneladas desta fruta, o equivalente a metade da produ-
cao do Estado de Santa Catarina na mesma época [16].

Dados disponiveis para o Brasil, indicam que parte
da producao nacional de frutos e legumes € perdida, prin-
cipalmente apos a colheita, por falta de tratamento e
manuseio adequados, vulnerabilidade ao ataque de
microrganismos, e falta de estocagem frigorificada. Tais
perdas pos-colheita variam entre 30 a 50%. Esses valo-
res representam um descarte aproximado de 15 milhoes
de toneladas/ano [7].

Assim, um manuseio pos-colheita adequado, associa-
do a técnicas de conservacao de alimentos deve ser empre-
gado com a finalidade de prolongar a vida-util de frutos e
hortalicas, aumentando o periodo de comercializacio.
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Desse modo, a utilizacao de baixas temperaturas
no armazenamento reduz a taxa metabodlica dos pro-
cessos de maturacao e senescéncia precoce das frutas
e retarda o desenvolvimento dos microrganismos que
possam estar presentes [2].

Com a evolucao dos processos tecnolégicos de con-
servagao de alimentos, observou-se ha mais de meio
século, que as radiagdes gama do Cobalto-60 ou do
Césio-137 ou mesmo os elétrons acelerados sdo capazes
de inibir a proliferacdo de microrganismos muitas vezes
patogénicos que podem causar sérias doencas aos con-
sumidores [12]. Como vantagem adicional, as radiacoes
ionizantes induzem a pequenas alteragdes fisiologicas,
principalmente em frutos, fazendo com que haja retardo
nos processos de maturacgao. Isto prolonga sua vida-util,
incluindo aqui consideraveis vantagens economicas [15].

De acordo com CHITARRA & CHITARRA [5] a irradia-
cao de frutos e hortalicas pos-colheita tem como princi-
pal interesse a reducao ou retardo nos danos causados
por doencas, atuando como fungicida. Contudo, € tam-
bém utilizada como método de conservacao, prolongando
o armazenamento pelo retardo do amadurecimento e do
brotamento de alguns produtos. O seu uso apresenta al-
guns inconvenientes, pois, dependendo da dosagem de
radiacao, pode ocorrer escurecimento, amaciamento, apa-
recimento de depressdes superficiais, amadurecimento
anormal e perda de aroma e sabor dos produtos.

Segundo WIENDL [22] assim como outras técnicas
de processamento de alimentos, a irradiagao pode cau-
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sar mudancas na composicao quimica e no valor nutri-
tivo. A natureza e a extensdo destas mudancas depen-
dem do tipo, variedade e composicao do alimento, da
dose de radiagao recebida e das condigbes ambientais
durante e apos a irradiagao.

Associada aos procedimentos pos-colheita normal-
mente empregados, as radiacoes gama, em baixos niveis
de dose, tém mostrado ser um excelente método para
prolongar a vida comercial das frutas, retardando os pro-
cessos de amadurecimento e senescéncia, bem como
reduzindo significativamente o apodrecimento causado
por fungos e bactérias patogénicas [13].

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar o
emprego da irradiacdo associada ou nao a refrigeracgao,
na conservacao pos-colheita de péssegos Biuti’.

2 - MATERIAL E METODOS

Os péssegos da cultivar ‘Biuti’ foram provenientes
do municipio de Paranapanema/SP e colhidos no esta-
dio de maturidade fisiologica, no qual ocorre crescimento
maximo do fruto e mudanca da coloracao da casca de
verde para amarelo-claro. Frutos com defeitos fisiologi-
cos ou injurias foram descartados. A seguir, os péssegos
foram levados até o Centro de Energia Nuclear na Agri-
cultura (CENA/USP) em Piracicaba, onde receberam di-
ferentes doses de raios gama através do irradiador
“GAMMABEAN - 650” que tem como fonte o Cobalto-60.
Utilizou-se as doses: 0,0kGy; 0,1kGy; 0,2kGy; 0,3kGy;
0,4kGy e ,05kGy.

Em seguida, os frutos foram armazenados em con-
dicoes ambientais por 1 semana (24£2°C; 72-76% UR) e
sob refrigeracao em estufa BOD (0£1°C; 70-80% UR) por
2 semanas.

Foram realizadas as seguintes analises fisicas: per-
da de massa fresca, coloracao da casca, indice de doen-
¢a, conservacao pos-colheita e a firmeza. A perda de
massa fresca expressa em porcentagem, foi obtida atra-
vés da relagao entre o peso inicial do fruto e o peso no
momento da amostragem. Determinou-se a cor da casca
dos frutos por uma escala de notas variando de 1 a 5,
onde l=fruto verde; 2=fruto mais verde que amarelo;
3=fruto verde e amarelo em partes iguais; 4=fruto mais
amarelo que verde e 5=fruto amarelo. A medida que fo-
ram sendo detectados frutos com sintoma inicial de doen-
¢as, os mesmos foram descartados, calculando-se a por-
centagem da incidéncia de doencas. A conservacao pos-
colheita foi calculada pelo numero médio de dias em que
os frutos se conservaram em funcao de sua qualidade
comercial. A firmeza foi obtida pelo texturéometro
STEVENS-LFRA Texture Analyser a uma distancia de
20mm e velocidade de 2mm/s, expressando os resulta-
dos em gf/cm?.

Também foram feitas analises quimicas como o pH,
a acidez total titulavel (ATT), os solidos soluveis totais
(SST), e o indice de maturidade. A determinacao do pH
foi realizada conforme técnica descrita pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ [10]. Determinou-se a acidez total titulavel
e os soOlidos soluveis totais conforme recomendacgoes fei-

tas pela AOAC [1]. O indice de maturidade foi calculado
pela relacao SST/ATT.

O intervalo de amostragem foi diario para péssegos
mantidos em condicoes ambientais e a cada dois dias
para os péssegos refrigerados.

O delineamento experimental empregado foi o intei-
ramente casualisado, com 6 tratamentos e 3 repeticoes
utilizando-se 3 frutos por repeticao. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia, (Teste F) e para
comparacao entre as médias utilizou-se o teste Tukey a
5% de probabilidade, utilizando o programa estatistico
SAS Institute.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Caracteristica fisicas

3.1.1 - Perda de massa fresca

Na Tabela 1 sao apresentados os dados da perda de
massa fresca diaria, expressa em porcentagem, na qual
verifica-se que tanto na refrigeracdo como nas condi-
¢Oes ambientais de armazenamento, os frutos que rece-
beram a dose 0,1kGy apresentaram as menores perdas
de massa fresca, entretanto, estas perdas nao diferiram
estatisticamente da perda de massa fresca dos frutos do
tratamento testemunha. Desta forma, a irradiacao nao
mostrou efeito em diminuir a perda de massa fresca.

Estes dados encontram apoio em GERMANO;
ARTHUR & WIENDL [9] onde a irradiagao em abacates
nas doses de 25, 50, 75 e 100Gy e o armazenamento
em temperatura ambiente e sob refrigeracao, nao apre-
sentou efeito sobre a perda de massa fresca.

Entretanto, no armazenamento a temperatura am-
biente, as perdas de massa fresca foram sempre supe-
riores as condigdes de refrigeracdo, em todas as doses
de radiagao aplicadas. Segundo LEAL & CORTEZ [14] a
temperatura é considerada o fator ambiental mais im-
portante na conservacgao de frutas e hortalicas, uma vez
que afeta diretamente os processos de respiracao e
transpiracao dos produtos horticolas.

TABELA 1. Variacao média percentual da perda de massa fres-
ca de péssegos ‘Biuti’ submetidos a radiacao gama durante
14 e 7 dias de armazenamento refrigerado e ambiente, res-

pectivamente.
TRATAMENTOS | REFRIGERADO | AMBIENTE
Testemunha 1,55 Bb 2,09 Ab
0.1 kGy 1,51 Bb 2,01 Ab
02 kGy 1,86 Ba 2,35 Aa
0.3 kGy 1,60 Bb 2.22 Ab
0.4 kGy 1,94 Ba 2,25 Aa
0,5 kGy 1,89 Ba 2,36 Aa

-Médias de tratamentos seguidas da mesma letra mintuscula na coluna e maitscula
na linha nao diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

3.1.2 - Cor da casca

Nos péssegos mantidos sob refrigeracao observou-se
pequena variacao na perda da coloragao verde dos frutos
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em todas as doses de radiacao aplicadas, atingindo nota
maxima de 4 com a dose 0,2kGy, como mostrado na Tabe-
la 2. Entretanto, os péssegos que receberam as doses 0,1
e 0,3kGy apresentaram, no final do armazenamento, me-
nor evolugao na coloracao da casca recebendo notas de
3,4 e 3,2, respectivamente, concordando com CALORE,
GIANNONI & VIEITES [4], que também verificaram em
limas acidas Tahiti’ irradiadas nas doses 0,1 e 0,3kGy,
coloracao mais verde durante 21 dias de armazenamento.

Ao longo de 7 dias do armazenamento de péssegos Biuti’
em condi¢bes ambientais ocorreu mudanca na coloracao
dos frutos de todos os tratamentos, atingindo nota maxima
de 5, ou seja, passando de verde para amarelo-claro.

TABELA 2. Evolugao da coloragao da casca de péssegos
‘Biuti’ submetidos a radiacao gama e armazenados em
condigoes de refrigeracao e em condicoes ambientais.

Armazenamento Refrigerado Amazenamento Ambiente

Tratamentos Dias de Andlise Dias de Andlise

2 4 6 8 10 12 14 1 2 3 4 5 6 7

Testemunha 2,0 29 3.4 34 35 3,6 3,6 1.8 26 34 4.4 4.7 49 5.0
0,1 kGy 2,1 27 32 32 32 34 34 1.7 2,1 2,8 40 4.4 4.6 4.7
0.2kGy 2,1 27 32 32 34 34 40 2,1 3,0 39 4.8 49 50 5.0
0,3 kGy 17 23 30 3.1 31 31 32 1,5 24 3,6 4.1 4.8 5.0 5.0
0,4 kGy 1.8 24 29 31 32 33 35 1,6 3,0 39 4.5 4.8 49 4.9

0,5 kGy 1,9 26 32 32 33 34 35 1,5 2,8 4.1 4.8 50 5.0 5.0

Escala de notas: 1=fruto verde; 2=fruto mais verde que amarelo; 3=fruto verde e
amarelo em partes iguais; 4=fruto mais amarelo que verde e S=fruto amarelo.

Foram observados sinais de queimaduras na casca
de péssegos mantidos sob refrigeragao a partir do 8° dia
de armazenamento, sendo mais severos nos frutos que
receberam a dose 0,5kGy. Estes dados encontram apoio
em DOMARCO et al. [8] os quais relataram que a medi-
da que se elevaram as doses de radiagao aplicadas em
uva ‘Ttalia’, foi observado escurecimento das amostras.

Entretanto, estes sinais nao foram observados nos
frutos mantidos em condicoes ambientais. Assim, a as-
sociacao da irradiacao com a refrigeracao levou ao apa-
recimento de injarias na casca. CHITARRA & CHITARRA
[5] relatam que o uso da irradiagao pode provocar o
escurecimento, o amaciamento e depressodes superficiais
nos produtos, dependendo da dosagem aplicada.

3.1.3 - indice de doenca

O aparecimento de doencgas foi registrado em ape-
nas 1 fruto do tratamento testemunha (sem irradiacao)
armazenado em temperatura ambiente. Tal fruto doente
foi submetido a exames fitopatologicos e confirmou-se a
presenca dos patégenos Monilia fructicola, causador da
podridao parda, principal doenca do péssego, e do
Colletotrichum sp, causador da antracnose. Dessa ma-
neira, a radiacao de frutos pos-colheita controlou o sur-
gimento de patogenos nos péssegos, concordando com
CHITARRA & CHITARRA [5S] e KAFERSTEIN & MOY [13].

Nao foi detectado sintoma de doenga durante o pe-
riodo experimental nos frutos mantidos sob refrigeragao
e que receberam as diferentes dosagens de radiagao.

Desse modo, observa-se o efeito da radiacao e refrigera-
cao em combater doencgas pos-colheita de frutas.

3.1.4 - Conservacao pés-colheita

A Tabela 3 mostra o numero de dias em que os fru-
tos mantiveram-se em condigdes visuais aceitaveis de
comercializagao.

Em ambas temperaturas estudadas, as diferentes do-
ses de radiacao aplicadas nao mostraram diferenca signifi-
cativa no periodo de conservacao pos-colheita dos pésse-
gos, concordando com GERMANO, ARTHUR & WIENDL
[9], os quais relatam que nao houve aumento significativo
nos dias de vida-util pos-colheita em abacates irradiados.

Os dados aqui apresentados discordam dos apre-
sentados por ZEGOTA [23], que verificou aumento de
9 dias na vida-util de morangos irradiados com a dose de
2,5kGy combinada com o armazenamento refrigerado.
BLEINROTH [3], também verificou aumento de uma se-
mana na conservagdo pos-colheita do mamao com as
doses de 0,5 a 0,8kGy, quando comparada com a refrige-
racao convencional. Entretanto, os péssegos submeti-
dos ao armazenamento refrigerado tiveram maior vida-
atil pos-colheita quando comparados com os péssegos
armazenados em condicoes ambientais, fato este tam-
bém verificado por GERMANO, ARTHUR & WIENDL [9]
com abacates.

TABELA 3. Variacao média de dias de conservagao pos-
colheita de péssegos ‘Biuti’ em fun¢ao da sua qualidade
comercial, submetidos a radiacao gama e armazenados
sob refrigeracao e em condigoes ambientais.

TRATAMENTOS ‘ REFRIGERADO ‘ AMBIENTE
Testemunha 14,90 Aa 8,00 Ba
0,1 kGy 15,20 Aa 9,20 Ba
0,2 kGy 14,80 Aa 8,60 Ba
0,3 kGy 15,00 Aa 8,40 Ba
0,4 kGy 14,70 Aa 8,10 Ba
0,5 kGy 14,60 Aa 8,10 Ba

-Médias de tratamento seguidas da mesma letra mintscula na coluna e maitscula
na linha nao diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

3.1.5 - Firmeza

Observou-se diminuigao nos valores de firmeza dos
frutos de todos os tratamentos ao longo do periodo de
conservacao. A perda da consisténcia dos frutos duran-
te o armazenamento € um resultado da continuidade dos
processos de maturacao e amadurecimento [11].

No armazenamento refrigerado, os péssegos do tra-
tamento testemunha mantiveram-se mais firmes segui-
dos do tratamento com a dose 0,2kGy, concordando com
(CALORE, GIANNONI & VIETES [4] os quais trabalha-
ram com limas acidas ‘Tahiti’irradiadas. SARZI, VIEITES
& DEL MASTRO [19] também verificaram maior eficién-
cia na manutencao da firmeza de laranjas ‘Pera’ irradi-
adas com a dose 0,25kGy.

Ja os frutos que receberam a dose 0,5kGy apresen-
taram valores de firmeza menos consistentes em rela-
cao a testemunha resultando em péssegos mais amo-
lecidos.
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Nas condi¢cdes ambientais de armazenamento o tra-
tamento com a dose 0,1kGy apresentou maior valor de
firmeza até o 3¢ dia e a partir dai, os diferentes trata-
mentos nao mostraram diferencas significativas.

3.2 - Caracteristicas quimicas

3.2.1 - pH

Todos os tratamentos mostraram reducgao signifi-
cativa nos valores de pH no final do periodo estudado
quando comparados com o periodo inicial. Estes dados
revelam que a radiacao aplicada em péssegos Biuti’ nao
interfere no comportamento do pH durante o processo
de amadurecimento do referido fruto, uma vez que o
tratamento testemunha (sem irradiacdo) teve compor-
tamento semelhante aos demais.

Entre as diferentes doses aplicadas ndo houve uma
relacao direta ou inversamente proporcional com os
valore de pH. Estes dados sao discordantes dos encon-
trados por DOMARCO et al. [8] os quais encontraram
uma relacao linear entre o pH e a dose de radiacao apli-
cada em uva ‘Italia’. Com o aumento da dose de radiacao
aplicada, o pH sofreu um acréscimo.

Comparando-se a variagao do pH em péssegos Biuti’,
OLIVEIRA [18] encontrou valores entre 2,70 a 3,30, indi-
ces bem proximos aos observados neste experimento.

3.2.2 - Acidez total titulavel

De acordo com COELHO [6] o teor de acidos organi-
cos, em péssegos, geralmente decresce apods a colheita e
durante o armazenamento a baixas temperaturas. Em
contraste com esta citacao, os resultados deste experi-
mento mostram que péssegos do cultivar ‘Biuti’ armaze-
nados sob refrigeracdo e que receberam as diferentes
doses de radiagao, apresentaram valores maiores para a
acidez no 14¢ dia de armazenamento em relagao ao pe-
riodo inicial, como pode ser visto na Tabela 4.

Ja os frutos mantidos em condicdes ambientais de
armazenamento apresentaram comportamento contrario
ao dos péssegos refrigerados, ou seja, observou-se ten-
déncia a valores de acidez total titulavel decrescentes ao
longo do periodo de armazenamento. Estes dados sao se-
melhantes aos relatados por OLIVEIRA [18], o qual encon-
trou diminuicao nos valores da acidez durante o armaze-
namento de péssegos Biuti’ em condicdes ambientais.

VIEITES [21] e DOMARCO et al. [8] também verifi-
caram decréscimo no teor da acidez total titulavel em
tomate e uva ‘Ttalia’ irradiados.

CHITARRA & CHITARRA [5] relatam que o teor de
acidos organicos, com poucas excec¢oes, diminui com a
maturacgao, em decorréncia do processo respiratorio ou
de sua conversao em agucares. Deste modo, no final do
armazenamento em condi¢des ambientais, os frutos dos
tratamentos testemunha (sem irradiacao) e com a dose
0,1kGy apresentaram valores mais altos de acidez quan-
do comparados com os demais tratamentos, indicando
amadurecimento mais lento nestes frutos. Visto que
nao houve diferenca entre a testemunha e a dose

0,1kQGy, pode-se afirmar que a irradiacdo nao mostrou
efeito no retardo do amadurecimento destes frutos
quanto a este parametro.

TABELA 4. Variacao média da acidez total titulavel (g acido
citrico100g! de polpa) de péssegos ‘Biuti’ submetidos a
radiacao gama e armazenados em condicoes de refrige-
racao e em condicoes ambientais.

Armazenamento Refrigerado Armazenamento Ambiente

Tratamentos Dias de Andlise Dias de Andlise

2 4 6 8 10 12 14 1 2 3 4 5 6 7

Testemunha 0,80d 09la 080d 08d 10la 097b 097b 088a 072a 080b 08la 072b 0722 062a
0,1 kGy 0.7% 080e 087a 088b 096c 095c 097b 0,78bc 0,74a 087a 0,73b 082a 063 063
0,2 kGy 0,85b 0,85d 0,82b 085c 097b 099 10la 078bc 073a 066e 071b 074b 0,67b 054c
0,3 kGy 087a 0,79f 0,82b 089 091d 088 092 079 065b 071d 067c 073b 063 0,57b
0,4 kGy 08lc 088b 08lc 089 066f 089d 10la 076c 072a 074c 0,71b 072b 063 0,58b

0.5 kGy 081lc 086c 078 070e 08le 075f 090d 078bc 0.66b 068 066c 063c 0,60d 052

CV (%) 0,334 1,366

- Médias de tratamentos seguidas da mesma letra nao diferem significativamente
entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

3.2.3 - Soélidos soliveis totais

Verificou-se um aumento significativo nos teores
de solidos soluveis totais ao longo do periodo de arma-
zenamento em todos os tratamentos, embora peque-
nas oscilagdes tenham ocorrido.

Os péssegos refrigerados e que receberam a dose
0,3kGy apresentaram valores significativamente inferio-
res de solidos soluiveis totais em relacao a testemunha,
exceto no 62 e 8° dias de armazenamento, fato este dis-
cordante de NEVES, VIEITES & GIANNONI [17] os quais
relataram que a dose 0,1kGy manteve os mais baixos in-
dices de solidos soluveis totais em macas ‘Gala’. Ja os
péssegos submetidos a dose 0,5kGy apresentaram valo-
res de solidos soluveis totais mais altos que a testemu-
nha, com excecao do 10° e 12¢ dias de armazenamento,
indicando amadurecimento e inicio de senescéncia mais
rapidos. DOMARCO et al. [8] nao encontraram efeito sig-
nificativo entre as doses de radiacao aplicadas em uva
Ttalia’ e os teores de solidos soluveis totais.

Nas condicoes ambientais de armazenamento nota-
se que os valores de solidos soluveis totais tenderam ao
acréscimo em todos os tratamentos, porém, os valores
maximos obtidos foram observados no 7¢ dia para o tra-
tamento testemunha, no 6° dia para as doses 0,1 e
0,4kGy, no 4¢ dia para a dose 0,2kGy, no 3¢ dia para a
dose 0,3kGy e no 2¢ dia de armazenamento para a dose
0,5kGy. Assim, uma posterior reducao no teor de soli-
dos soluiveis totais pode ser explicada pelo amadureci-
mento natural dos frutos em funcao da entrada na se-
nescéncia. Desse modo, a irradiacdo gama, de acordo
com os resultados desse experimento para solidos sola-
veis totais € ineficaz no retardo do amadurecimento de
péssegos Biuti’, quando comparado a testemunha.

3.2.4 - indice de maturidade

Em ambas condicoes de armazenamento (refrigera-
do e ambiente) ocorreu aumento no indice de maturida-
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de (SST/ATT, ou “Ratio”) em todos os tratamentos com-
parando-se o periodo inicial com o final, dados estes con-
cordantes com VIEITES [21].

Arelacao (SST/ATT) aumenta com o amadurecimen-
to devido ao decréscimo na acidez, fato que permite
uma relacao elevada [5].

Os frutos mantidos sob refrigeracdo e que receberam
as doses 0,3 e 0,4kGy apresentaram no 14 dia valores de
“Ratio” estatisticamente inferiores aos demais tratamen-
tos, indicando a eficiéncia destas doses no retardo do
amadurecimento dos frutos, dados concordantes com a
UNITED FRESH FRUIT - VEGETABLE ASSOCIATION [20]
a qual relata o uso da radiagao ionizante no manuseio
pos-colheita de frutas e hortalicas.

No final do periodo de conservacao dos péssegos
mantidos em condicdes de armazenamento ambiente, a
dose 0,1kGy mostrou valores de “Ratio” significativamen-
te inferior aos demais tratamentos, concordando com
NEVES, VIEITES & GIANNONI [17] os quais encontra-
ram menor valor de “Ratio” com a dose 0,1kGy em ma-
¢as ‘Gala’. DOMARCO et al. [8] encontraram aumento
na relacao SST/ATT com o aumento das doses de radi-
agao aplicadas em uva Ttalia’.

4 - CONCLUSOES

A irradiagao de péssegos Biuti’ na pos-colheita nao
promoveu o aumento da vida-util pos-colheita. O aumen-
to da vida-util pos-colheita de péssegos foi obtido com
o uso da refrigeracao.

A refrigeragdo proporcionou melhor conservacgao
pos-colheita de péssegos Biuti’ em relagdo ao armaze-
namento ambiente.

As diferentes doses de radiacao gama aplicadas em
péssegos Biuti’ nao interferiram no processo de retardo
do amadurecimento dos mesmos.
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