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RESUMO

Péssegos ‘Chimarrita’ e ‘Chiripa” foram colhidos nas safras de 2000 e 2001, nos estddios de maturacao de
vez e maduro e armazenados a 0 °C e 90% de umidade relativa. Os péssegos ‘Chiripa’ permaneceram armazenados
sob refrigeragdo por 10 ou 20 dias em 2000 e por 7, 14 ou 21 dias em 2001, enquanto os péssegos ‘Chimarrita’
foram conservados em camara frigorifica nas duas safras por 10, 20 ou 30 dias. Amostras de péssegos foram
avaliadas na colheita, em cada saida de armazenagem refrigerada e ap6s 2 ou 3 dias de amadurecimento a 20
°C. As perdas de massa fresca ndo foram afetadas pelo estadio de maturagdo nas duas cultivares. Em péssegos
com mais de 5% de perdas de peso apés amadurecimento, observou-se enrugamento na regidao do ombro do
fruto. Em 2001, a ocorréncia de podriddes foi maior nos péssegos ‘Chimarrita’ colhidos maduros depois de
transferidos a 20 °C. A firmeza da polpa diminuiu continuamente durante a armazenagem, principalmente nos
frutos maduros. A firmeza dos péssegos colhidos no estadio de vez foi significativamente maior que a dos
péssegos colhidos no estddio maduro enquanto sob refrigeracao, mas apods a transferéncia para 20 °C ela decresceu
aos mesmos valores obtidos para os péssegos colhidos mais maduros. Em 2001, apé6s 30 dias sob refrigeragao,
observou-se lanosidade nos péssegos ‘Chimarrita’ de ambos os estadios de maturacdo, enquanto apenas nos
péssegos ‘Chiripa” de vez ocorreu lanosidade ao término da armazenagem refrigerada.

Palavras-chave: Prunus persica, péssegos de vez, lanosidade.

ABSTRACT

CHILLING INJURIES AND QUALITY CHANGES DURING COLD STORAGE OF PEACHES
HARVESTED AT TWO RIPENING STAGES

‘Chiripa’” and ‘Chimarrita” peach cultivars were harvested in 2000 and 2001 at two ripening stages, mature
green and tree ripe, and stored at 0 °C and 90% relative humidity. ‘Chiripa” peaches were cold stored for 10 or 20
days in 2000 and 7, 14 or 21 days in 2001. ‘Chimarrita’ peaches were stored in both years for 10, 20 or 30 days. Fruit
samples were evaluated at harvest, at retrieval from each cold storage period and after two 2 or 3 more days of
ripening at 20 °C. Weight losses after storage of mature green and tree ripe peaches of both cultivars were similar.
Peaches with more than 5% weight loss after retrieval from cold storage showed shriveling symptoms. Tree ripe
‘Chimarrita” peaches after cold storage were more decayed in the 2001 season. Flesh firmness decreased continuously
during storage, specially in tree ripe fruit. Flesh firmness of mature green peaches was significantly higher compared
to ripe fruits. However, during ripening at 20 °C firmness values decreased to about the same values in both ripening
stages. In the 2001 season, after 30 days in cold storage, ‘Chimarrita” peaches of both ripening stages were woolly. In
the same season, mature green ‘Chiripa’ peaches showed woolliness at the end of the storage period.

Key words: Prunus persica, mature green peaches, woolliness.
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1. INTRODUCAO

A determinacdo do ponto de colheita de
péssegos é um fator critico (BROVELLI et al., 1998).
Apesar do estadio de maturagdo ser apenas um dos
aspectos relevantes em relagdo a qualidade dos
produtos horticolas, ele tem grande importancia, ja
que influencia o comportamento em pés-colheita tanto
na comercializagcdo como nas caracteristicas
organolépticas finais, determinando, até certo ponto,
seu potencial de armazenagem. Por este motivo, os
indices de maturacdo devem receber muita atencéo e
ser determinados para cada cultivar (LUCHSINGER e
WaLsH, 1997).

Frutos colhidos muito maduros séo
suscetiveis a danos e podriddes, amolecem com
facilidade e adquirem textura e sabor indesejaveis.
Frutos colhidos em estddio ndo maduro sdo mais
sensiveis a desidratacdo e desorganizagdo interna e
podem ndo alcangar um ponto de amadurecimento
que satisfaga aos consumidores (BROVELLI et al., 1998).

Para evitar danos no manuseio pds-colheita
e ter maior periodo de armazenagem, muitas vezes,
os frutos sdo colhidos em estadio de maturag¢do mais
verde. No entanto, os frutos maduros sao os preferidos
para consumo imediato.

O curto periodo de safra de péssegos exige a
armazenagem de parte da produgdo para aumentar o
periodo de oferta. Em temperatura ambiente, o
péssego deteriora rapidamente e a refrigeracdo é a
principal técnica usada para preservar a qualidade
de frutos. Apo6s a colheita, a fruta deve ser
armazenada e transportada a baixas temperaturas até
chegar ao consumidor (LUCHSINGER e WALSH, 1997). As
baixas temperaturas diminuem o metabolismo,
evitando a rapida deterioracdo, mas a armazenagem
prolongada em temperaturas préximas a 2 °C pode
levar ao aparecimento de danos por frio (BRACKMANN
et al., 2003).

A armazenagem em atmosfera controlada
pode ser a alternativa para prolongar o periodo pos-
colheita de frutas, principalmente pela manutengdo
de caracteristicas qualitativas. No entanto, ainda de
acordo com resultados de BRackMANN et al. (2003) ndo
evita a ocorréncia de danos de frio. Os péssegos, assim
como as nectarinas, sdo suscetiveis aos danos por
frio. Lanosidade, escurecimento da polpa, retencao de
firmeza, baixa suculéncia, falha no amadurecimento,
acumulagdo de pigmentos vermelhos na polpa e falta
de aroma e sabor sdo sintomas que podem ocorrer em
péssegos ap0Os a armazenagem refrigerada prolongada
(Lurie e Crisosto, 2005). De acordo com BrRUHN et al.
(1991), desses sintomas, a falta de suculéncia, a
lanosidade, a auséncia de aroma e sabor e o fato de
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nunca amadurecerem normalmente sdo as principais
queixas dos consumidores em relagdo a frutas de
caroco. O estabelecimento de ponto de colheita
adequado para frutas de carogo pode reduzir as
queixas sobre a falta de qualidade destas frutas.

O objetivo deste trabalho foi determinar o
estadio de maturacdo mais apropriado para a colheita
e o tempo maximo de armazenagem refrigerada de
péssegos das cvs. Chimarrita e Chiripa, com base em
parametros de qualidade e reducgdo da incidéncia de
danos por frio.

2. MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram desenvolvidos utilizando
péssegos ‘Chimarrita” e “Chiripa” das safras de 2000
e 2001. Os péssegos cv. Chimarrita, em 2000 e 2001, e
os péssegos cv. Chiripa, em 2000, foram colhidos em
pomar comercial no municipio de Sdo Jerdnimo,
localizado a 80 km a oeste de Porto Alegre (RS). Os
péssegos ‘Chiripa’, em 2001, foram colhidos em pomar
comercial no municipio de Farroupilha, distante 130
km a noroeste de Porto Alegre. Logo ap6s a colheita,
os péssegos foram classificados em dois estadios de
maturacdo formando os tratamentos: “de vez” e
“maduro”.

Foram considerados frutos em estddio de vez
aqueles de cor de fundo verde e com auséncia ou
pouca coloragdo de cobrimento da epiderme. Péssegos
maduros foram considerados os frutos com inicio de
mudanga da coloragdo de fundo da epiderme de verde
para branco-creme e abundante coloragdo de
cobrimento.

Os péssegos foram acondicionados em
bandejas plasticas alveoladas dentro de caixas
plasticas com capacidade para 8 kg e armazenados a
0 °C e 90% de umidade relativa (UR). Os péssegos
‘Chimarrita” foram armazenados nos dois anos de
avaliagdo em camara frigorifica no Instituto de Ciéncia
e Tecnologia dos Alimentos da Universidade Federal
do Rio Grande do Sul por 10, 20 ou 30 dias. Os
péssegos ‘Chiripa” foram armazenados, em 2000, nesta
mesma unidade de armazenagem por 10 ou 20 dias
e, em 2001, na unidade de armazenagem da prefeitura
municipal de Farroupilha por 7, 14 ou 21 dias. Apds
colheita e a manutengdo em cdmara fria, os péssegos
foram mantidos por até cinco dias a 20 °C para seu
amadurecimento.

Na colheita e nos dias de saida da cAmara fria,
ambos seguidos também sempre de periodo de mais
dois a cinco dias em condi¢des ambientais para
amadurecimento, amostras dos péssegos foram
analisadas no Laboratério de Pés-colheita da
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Faculdade de Agronomia da UFRGS, para as variaveis:
perdas de massa fresca, firmeza da polpa, sélidos
soltveis, acidez titulavel, ocorréncia de podridoes e
danos por frio.

A perda de massa fresca foi determinada pela
diferenga entre a massa medida em balancga digital de
precisdo centesimal no dia da instalagdo do
experimento e em cada data de avaliacdo ap6s
armazenagem refrigerada e amadurecimento. Para
determinacdo do percentual de péssegos podres foram
contabilizados todos os frutos com sintomas de
ataques por patogenos e lesdes maiores que 5 mm de
diametro.

A firmeza da polpa, expressa em Newton (N),
foi medida em lados opostos diametralmente na regiao
do equador de cada fruto com penetréometro Effegi
equipado com ponteira Magness-Taylor de 7,9 mm de
didametro, apés remover uma pequena porcdo da
epiderme. O teor de sé6lidos soltveis totais (SST),
expresso em °Brix, foi determinado com um
refratémetro de bancada Shangai, modelo 2AW]J. A
acidez titulavel (AT) foi determinada por titulagdo
potenciométrica com solugdo 0,1N NaOH até pH 8,1
e expressa em percentual de dcido mélico.

A ocorréncia de escurecimento interno foi
avaliada visualmente cortando-se os péssegos pela
metade e classificando-se a coloracdo da polpa de
acordo com a seguinte escala subjetiva: 1 = péssegos
sadios (polpa sem escurecimento); 2 = leve
escurecimento (escurecimento em 0-25% da polpa); 3 =
moderado escurecimento (25%-50% da polpa com
escurecimento); 4 = severo escurecimento (>50% da
polpa com escurecimento).

Péssegos com polpa de aparéncia corticosa
e firmeza de polpa superior a 40N foram
considerados com distirbio fisiolégico de retengdo
de firmeza.

A lanosidade também foi avaliada
visualmente. Os péssegos foram cortados ao meio e
uma das metades foi pressionada manualmente para
determinar a intensidade de lanosidade, de acordo
com seguinte escala: 1 = péssegos sadios (alta liberagao
de suco); 2 = leve lanosidade (moderada liberagdo de
suco); 3 = moderada lanosidade (leve liberagdo de
suco); 4 = severa lanosidade (sem suco).

O delineamento experimental empregado foi
o completamente casualizado, formado por dois
tratamentos para cada cultivar referentes aos dois
estadios de maturagdo, “de vez” e “maduro”, com
quatro repeti¢gdes de 15 frutos cada um, para cada
data de avaliagcdo e estadio de maturagdo. A
comparacgdo de médias foi feita empregando o teste de
Tukey (P<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos dois anos de avaliagao dos péssegos das
cultivares Chimarrita e Chiripéd, o estadio de
maturagdo nao teve efeito significativo sobre a perda
de massa. As avaliagdes realizadas ap6s periodo a
20 °C de amadurecimento indicaram aumento na
porcentagem de perda de massa dos frutos em
relagdo ao periodo de armazenagem refrigerada
(Tabelas 1 e 2).

Nos péssegos ‘Chimarrita’, em 2000, apés 10
e 30 dias de armazenagem refrigerada, quando
levados para 20 °C, ocorreu leve murchamento na
regido do ombro. Este sintoma foi um pouco mais
intenso nos péssegos colhidos no estddio maduro. Em
2001, em todas as avaliagGes apds o periodo de
amadurecimento, as perdas de massa quando foram
superiores a 5% levaram ao enrugamento,
principalmente nos péssegos colhidos no estddio de
vez e ap6s 20 dias de armazenagem. Nos péssegos
‘Chiripd’ foi visualizado enrugamento em 2000 e 2001
no amadurecimento apés 20 dias a 0 °C.

Na literatura, sdo constatados valores-limite
distintos a partir dos quais a perda de massa resulta
em sintomas visiveis. MiTcHELL (1992) cita 5% de perda
de massa fresca como limite antes que os péssegos
fiquem com ma aparéncia. Para Crisosto et al. (2004),
perdas de massa de 5% sdo normais para péssegos e
sintomas de enrugamento sdo notados quando
excedem 10%. Com base nestas informacdes e com os
valores observados no presente trabalho, sugere-se
que o limite admissivel para perda de massa fresca
de ambas as cultivares seja fixado em 5%. Percentuais
maiores podem levar a visualiza¢do de sintomas de
enrugamento nas cvs. Chimarrita e Chiripa.

A ocorréncia de podriddes nos péssegos
‘Chimarrita” em 2000 foi baixa na retirada dos frutos
da armazenagem a 0 °C. Em 2001, os percentuais
foram maiores. Novamente, ndo houve diferencas
entre estddios de maturagcdo (Tabela 1).
Comportamento semelhante foi observado na cv.
Chiripé (Tabela 2). Ap6s transferéncia dos péssegos
para o amadurecimento a 20 °C os percentuais de
frutos podres aumentaram e os péssegos colhidos no
estadio maduro tiveram os maiores valores.

Os percentuais de frutos podres variaram
bastante, principalmente, no fim do periodo de
amadurecimento a 20 °C. A podriddo parda causada
por Monilinia fructicola, o agente causal das podriddes
neste trabalho, instala-se nos péssegos ainda na
lavoura (Mari et al., 2003). Na condigdo latente,
dificulta a separagdo de frutos infectados de frutos
sadios, o que pode em parte, explicar variagdes entre
periodos de armazenagem do presente trabalho.
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Tabela 1. Percentuais de perdas de massa e ocorréncia de podriddes em péssegos ‘Chimarrita’, da safra de 2000 e
2001, ap6s armazenagem por até 30 dias a 0 °C e amadurecimento por até 5 dias a 20 °C

Perda de massa Podriddes Perda de massa Podriddes

Tempo de .

. 5 Armazenagem 2000 . Amadurecimento 2000
refrigeracdo Dias a
al0°C De vez Maduro Devez Maduro 0°+20°C De vez Maduro De vez Maduro
dias
- - - - - 0+5 10,3 a 9,8 a 0,0 a 0,0 a
10 1,1a 1,3 a 0,0 a 0,0 a 10+3 5,4 a 54 a 1,3 a 2,5a
20 1,5a 2,0 a 0,8 a 0,8 a 20+ 2 3,2a 3,5a 1,3 a 1,3 a
30 2,5a 29 a 0,8 a 0,8 a 30+3 48 a 51 a 2,5a 10,0 a
CV (%) 18,5 7,9 CV (%) 21,9 33,1
Tempo de .

. 5 Armazenagem 2001 . Amadurecimento 2001
refrigeracdo Dias a
al0°C De vez Maduro Devez Maduro 0°+20°C De vez Maduro De vez Maduro
dias
- - - - - 0+3 5,7 a 6,2 a 0,0 a 0,0 a
10 29 a 3,2a 0,9 a 3,6 a 10+ 3 6,6 a 7,0 a 19,6 b 48,2 a
20 42a 3,9a 2,7 a 7,2 a 20+ 3 8,9 a 8,5a 54 b 17,9 a
30 5,7 a 5,5 a 2,7 a 19,6 a 30+3 8,6 a 8,1a 232 b 61,8 a
CV (%) 14,5 43,2 CV (%) 16,9 46,8

- Néao avaliado.

Médias seguidas de mesma letra na linha, dentro de cada ano e parametro, ndo apresentam diferenca estatistica significativa pelo teste de
Tukey (P<0,05).

CV = Coeficiente de variagao.

Tabela 2. Percentuais de perdas de massa e ocorréncia de podriddes em péssegos ‘Chiripd’ apds a armazenagem por
até 30 dias a 0 °C e amadurecimento por até 3 dias a 20 °C, em 2000 e 2001

Perda de massa Podriddes Perda de massa Podriddes
Tempo de .

. 5 Armazenagem 2000 . Amadurecimento 2000
refrigeracdo Dias a
a0°C De vez Maduro Devez Maduro 0°+20°C De vez Maduro De vez Maduro
dias
- - - - - 0+3 6,5a 6,1a 0,0 a 0,0 a
10 2,0 a 1,9 a 0,0 a 3,3a 10+ 3 7,4 a 6,4 a 13,7 a 11,7 a
20 45 a 3,4 a 5,0 a 2,5a 20+ 2 7,0 a 5,7 a 5,0 a 5,0 a
CV (%) 27,5 17,8 CV (%) 30,0 33,1
Tempo de .

. 5 Armazenagem 2001 . Amadurecimento 2001
refrigeracdo Dias a
al0°C De vez Maduro Devez Maduro 0°+20°C De vez Maduro De vez Maduro
dias
- - - - - 0+2 4,7 a 53a 0,0a 0,0a
7 1,1a 1,0 a 2,5a 0,0 a 7+3 4,8 a 5,0 a 0,0 a 0,0 a
14 1,3 a 1,1a 3,8 a 2,7 a 14 +3 5,8 a 53 a 12,5 a 21,4 a
21 3,3a 2,4 a 2,5a 7,3 a 21+3 52a 43 a 2,5a 10,7 a
CV (%) 44,7 45,9 CV (%) 17,9 31,7

- Nao avaliado.

Médias seguidas de mesma letra na linha, dentro de cada ano e parametro, ndo apresentam diferenca estatistica significativa pelo teste de
Tukey (P<0,05).

CV = Coeficiente de variagao.
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Tabela 3. Teores médios de s6lidos soltaveis totais (SST) e acidez titulavel (AT) observados em péssegos ‘Chimarrita’
e 'Chiripd” colhidos ou no estddio de vez ou maduros, em 2000 e 2001, no momento da colheita (C), no fim do
armazenamento refrigerado (AR) a 0 °C e no fim do periodo de amadurecimento (M) a 20 °C

Chimarrita Chiripa
Variédveis 2000 2001 2000 2001
De vez Maduro De vez Maduro De vez  Maduro De vez Maduro

SST C 8,5a 8,8a 1,2a 11,9 a 12,7 a 12,9 a 12,0 a 12,5a
(° Brix) AR 99a 10,8 a 11,6 a 122 a 11,7 a 11,8 a 11,8 a 12,2 a

M 11,0 a 11,4 a 11,9 a 12,7 a 12,1 a 12,1a 122 b 13,1 a
AT C 0,45a 0,32 a 0,39 a 0,33 a 041a 0,36 b 041a 044 a
(% Acido AR 0,37 a 031D 0,30 a 0,26 b 0,52 a 0,34 b 0,39 a 0,37 a
Malico) M 0,40 a 0,34 a 0,44 a 0,37 a 0,58 a 0,34 b 042a 0,38 b

Médias seguidas de mesma letra na linha, dentro de cada ano e variavel, ndo apresentam diferenca estatistica significativa pelo teste de

Tukey (P<0,05).

De maneira geral, no entanto, a ocorréncia de
podriddes, tanto nos péssegos ‘Chimarrita’ como em
‘Chiripd’, foi significativamente mais alta nos frutos
maduros e, sobretudo, mais pronunciada depois de
periodo mais prolongado de armazenagem refrigerada.
Nesta condi¢do, em que os péssegos se aproximaram
da senescéncia, os mecanismos de defesa dos frutos
estdo com capacidade reduzida de reagdo, permitindo
o avango da colonizagdo da polpa pelo agente causal
da podridao.

Com relagdo aos parametros qualitativos, ndo
foram verificadas diferengas significativas nos teores
de SST dos péssegos colhidos de vez e maduros de
ambas as cultivares (Tabela 3). Além de ndo haver
diferencas, os valores observados foram semelhantes
aos observados por Nava e BRackMaNN (2001), KLucH
et al. (2003) E BRaACKMANN et al. (2003) em péssegos
‘Chimarrita” e “Chiripd’. Ao contrario dos teores de
solidos soltveis, a AT dos péssegos foi baixa nos dois
anos de realizagdo dos experimentos em comparagao
aos valores obtidos por esses autores e também por
CrisosTo et al. (2006). No entanto, nos frutos colhidos
no estaddio de vez havia maiores teores de acidez, com
diferenca estatistica entre os valores obtidos para os
péssegos ‘Chimarrita” e “Chiripa’” no fim do periodo
de armazenagem. Péssegos desta cultivar da safra de
2001 também estavam mais dcidos no fim do
amadurecimento a 20 °C (Tabela 3).

Péssegos maduros ficaram invariavelmente
menos firmes do que péssegos colhidos no estadio de
vez tanto na data da colheita quanto no fim do periodo
de armazenagem refrigerada (Figuras 1 e 2). De modo
geral, com o avango do tempo de armazenagem houve
diminuigdo da firmeza que ocorreu de maneira mais

intensa em frutos colhidos no estadio mais avangado
de maturacdo. Podem também ser observadas
variagdes ano a ano na firmeza de polpa para as quais
ndo ha explicagdo conclusiva, além do fato da
contribuicdo efetiva das condi¢des ambientais
predominantes durante o desenvolvimento vegetativo
dos frutos.

A média de diminuicdo da firmeza dos frutos
‘Chimarrita’ colhidos maduros do dia da colheita até
o trigésimo dia a 0 °C foi de 62N em 2000 e de 57N
em 2001. Ja nos péssegos ‘Chiripa” colhidos maduros,
a firmeza diminuiu 30N em 2000 e 28N em 2001 apds
20 dias e 21 dias a 0 °C. A excecdo dos péssegos
‘Chimarrita” em 2000, nos péssegos do estadio de vez
de ambas as cultivares, verificou-se sempre firmeza
superior a 40N durante o armazenamento refrigerado.
No periodo de amadurecimento a 20 °C a firmeza dos
péssegos das duas cultivares colhidos de vez e
maduros diminuiram para os mesmos valores finais,
sem diferencas significativas (Figuras 1B, 1D, 2B e 2D).
A diminuicdo mais acelerada da firmeza de polpa
durante o periodo de amadurecimento a 20 °C dos
péssegos que no fim da armazenagem refrigerada eram
mais firmes, ja foi observada em vérios trabalhos, entre
os quais ZHoU et al. (2001). Estes autores trabalharam
com a cv. Hermoza utilizando a mesma temperatura
de 20 °C para amadurecimento apés armazenagem a
0°C.

Nas avaliacdes de desordens fisiol6gicas, o
escurecimento da polpa foi observado em péssegos
‘Chimarrita” em 2001, quando se constatou nos
frutos do tratamento maduro polpa marrom no
periodo de amadurecimento a 20 °C apds 30 dias
a 0 °C (Tabela 4).
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Figura 1. Firmeza da polpa de péssegos ‘Chimarrita” ap6s
a armazenagem refrigerada por até 30 dias a 0 °C (A e
C) e ap6s periodo de amadurecimento por até cinco
dias a 20 °C (B e D) em 2000 e 2001. Barra vertical (I)
indica a Diferenca Minima Significativa (P<0,05).
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Figura 2. Firmeza da polpa de péssegos ‘Chiripa” apds a
armazenagem refrigerada por até 21 dias a 0 °C (A e
C) e ap6s periodo de amadurecimento por até trés dias
a 20 °C (B e D) em 2000 e 2001. Barra vertical (I) indica

a Diferenga Minima Significativa (P<0,05).



Alteragtes qualitativas durante armazenagem refrigerada de péssegos

1027

Tabela 4. Porcentagem de péssegos ‘Chimarrita” e ‘Chiripa’ colhidos no estadio de vez (V) ou maduros (M) apresentando
distarbios de lanosidade, escurecimento da polpa, retencdo de firmeza e sadios, apés a armazenagem refrigerada
(AR) a 0 °C e ou ap6s até trés dias de amadurecimento (AM) a 20 °C em 2001

Chimarrita 2001

Retencao
Lanosidade Escurecimento . Sadios
de firmeza
Dias AR AM AM AR AR AM
\Y% M \Y% M \Y% M \Y% M \Y% M \Y% M
10 0,0 a 0,0a 0,0a 0,0 a 0,0 a 0,0 a 0,0a 0,0a 100a 100a 100a 100 a
20 0,0 a 0,0a 0,0a 0,0 a 0,0 a 0,0 a 0,0a 0,0a 100a 100a 100a 100 a
30 00b 56,72 100a  100a 00b 100a 250a 12,5a 750a 308b 00a O00a
Média 0,0b 18,9a 33,0a 33,0a 00b 33,0a 83a 41la 91,7a 769b 66,7a 66,7 a
Chiripa 2001
. . Retencao )
Lanosidade Escurecimento . Sadios
de firmeza
Dias AR AM AM AR AR AM
\Y% M \Y% M \Y% M \Y% M \Y% M \Y% M
14 0,0a 00a 00a 0,0 a 0,0 a 0,0a 00a 00a 100a 100a 100a 100 a
21 250a 00a 00a 00a 0,0 a 0,0a 30,0a 12,5a 450b 875a 100a 100a
Média 125a 0,0a 00a 0,0a 0,0 a 00a 150a 41a 72,5b 93,8a 100a 100 a

Médias seguidas de mesma letra na linha, dentro de cada ano e variavel, ndo apresentam diferenca estatistica significativa pelo teste de

Tukey (P<0,05).

Nesses mesmos frutos também ocorreu o
distirbio lanosidade. O escurecimento foi de
intensidade leve a moderada. Com periodos mais
curtos de armazenagem refrigerada também nos
péssegos ‘Chiripa’ nao foi visualizado escurecimento
da polpa. Segundo a literatura, o escurecimento ocorre
devido ao acamulo de substancias toxicas, como os
compostos fendlicos, quando da exposicdo a baixas
temperaturas. Em péssegos ‘Chimarrita’ o dano foi
observado por BRACKMANN et al. (2003) ap6s dois dias
a 20 °C passados 45 dias a 0 °C. Ja Nava (2001) nao
visualizou escurecimento em péssegos ‘Chiripa’
armazenados a 0,5 °C.

A ‘Chimarrita’ foi suscetivel a lanosidade na
safra de 2001. Em todas as datas de saida da
armazenagem refrigerada, os frutos tinham boa
aparéncia, excecado para as amostras que
permaneceram 30 dias a 0 °C, quando em 56,7% dos
péssegos colhidos maduros havia sintomas de
lanosidade (Tabela 4). No entanto, apds o periodo de
amadurecimento a 20 °C, todos os frutos, tanto de vez
como maduros, estavam lanosos. Na ‘Chiripa” foi
observada lanosidade para a safra de 2001 em 25%
dos péssegos de vez apods 21 dias a 0 °C, mas ndo ap0s
o periodo de amadurecimento a 20 °C. A intensidade
do dano foi severa, com os frutos tendo sua polpa seca

e sem suco. Uma explicagdo para a ndo-visualizagdo
de lanosidade nos péssegos ‘Chiripa” durante o
amadurecimento é a ocorréncia de reversado da
lanosidade que, segundo LucHsINGER (2000) pode
ocorrer ap6s dois ou mais dias a 20 °C. Possivelmente,
esta é uma explicacdo para o fato de ndo observarmos
lanosidade em péssegos ‘Chiripa” que foram analisados
sempre apos trés dias a 20 °C. Este também pode ter
sido o motivo da ndo-visualizacdo de lanosidade no
amadurecimento em 2000, visto que ambas as cultivares
sdo suscetiveis ao dano.

A literatura cita que os sintomas de lanosidade
ndo sdo visualizados logo apés a saida da
armazenagem refrigerada, e sim apés um periodo de
amadurecimento (BEN-ARIE e LAVEE, 1971; VoN
MOLLENDORFF et al., 1989), geralmente de um a dois dias
a 20 °C (LucHSINFER, 2000). Isto é confirmado por VoN
MoOLLENDORFF et al. (1992) em nectarinas
‘Independence’ e por BRACKMANN et al. (2003) em
péssegos ‘Chimarrita’. Os autores ndo observaram
lanosidade nessas espécies na saida da armazenagem
refrigerada, mas sim depois de dois dias a 20 °C.
Contudo, para que a lanosidade seja visualizada é
necessario que a firmeza da polpa esteja em valores
suficientemente baixos (LUCHSINGER, 2000), abaixo de
27N (Ju et al., 2000).
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1028 E. Seibert et al.

No presente experimento, nos péssegos
‘Chimarrita’ nos quais foi visualizada lanosidade apoés
30 dias em frio, a firmeza de polpa variou entre 28N e
14N, e nos péssegos ‘Chiripa’ variou entre 31N e 8N.
Desta forma, considerando a suscetibilidade das cvs.
Chimarrita e Chiripa a lanosidade, e levando em conta
0 estddio de amadurecimento dos frutos, com firmeza
baixa o suficiente para visualizacdo dos danos, é
plausivel admitir a manifestacdo da lanosidade ja na
saida de frio e ndo apenas ap6s a maturacao.

Nos péssegos ‘Chimarrita’ colhidos no estadio
de vez em 2001 foram visualizados sintomas de
retengdo de firmeza apds 30 dias a 0 °C (Tabela 4).
Os péssegos estavam com a polpa com aspecto de
cortica e firmeza superior a 50N, indicativos de
retencdo de firmeza. Nos péssegos da cv. Chiripa
colhidos no estadio de vez também foi determinada
firmeza acima de 40N durante a armazenagem e apds
20 e 21 dias a 0 °C, respectivamente em 2000 e 2001,
observou-se alguns frutos de polpa corticenta. No
entanto, tanto em péssegos ‘Chimarrita’ como nos

péssegos ‘Chiripd” a retengdo de firmeza ndo se
confirmou ap6és o periodo de amadurecimento, pois
também os péssegos colhidos de vez reduziram a
firmeza da polpa ndo havendo diferenga entre eles e
os frutos colhidos maduros.

Para estimar o potencial de comercializagao
dos péssegos ‘Chimarrita’ e “Chiripa” em boas
condigdes, foram considerados comercializdveis os
frutos sadios com auséncia de danos por frio e
firmeza superior a 9N, principalmente ao fim da
armazenagem refrigerada. Este baixo indice de
firmeza ndo impede a comercializagdo e o consumo,
mas a predisposi¢do para danos mecanicos é muito
elevada. Em 2000, péssegos das cultivares
‘Chimarrita” e “Chiripd” colhidos maduros, depois
do periodo de amadurecimento a 20 °C, ficaram com
baixos percentuais de frutos comercializaveis. Em
contrapartida, com os péssegos ‘Chimarrita’ e
‘Chiripa” colhidos no estddio de vez, houve
elevados percentuais de frutos comercializaveis

(Tabela 5).

Tabela 5. Porcentagem de péssegos ‘Chimarrita’ e “Chiripad’ comercializdveis no momento da saida da armazenagem
refrigerada por até 30 dias a 0 °C e apés amadurecimento por até trés dias a 20 °C, em 2000 e 2001

Chimarrita 2000

Chimarrita 2001

Dias Armazenagem Amadurecimento Di Armazenagem Amadurecimento
ias
De vez Maduro De vez Maduro De Vez Maduro De vez Maduro
10 100 a 90,0 a 25,0 a 20,0 a 10 100 a 97,5 a 70,0 a 60,0 a
20 100 a 85,0 a 25,0 a 20,0 a 20 100 a 87,5b 65,0 a 50,0 a
30 100 a 62,5 a 0,0 a 0,0 a 30 75 a 30,8 b 0,0 a 0,0a
Média 100 a 78,3 b 16,7 a 13,3 a Média 91,7 a 71,9 b 46,7 a 36,7 a
Chiripa 2000 Chiripa 2001
Dias Armazenagem Amadurecimento Armazenagem Amadurecimento
De vez Maduro De vez Maduro Dias De Vez Maduro De vez Maduro
10 100 a 100 a 80,0 a 32,5a 7 97,5 a 75 a 55,0 a 41,0 a
20 92,5 a 61,3 a 65,4 a 372a 14 100 a 60 b 58,3 a 48,1 a
- - - - - 21 55 a 59,4 a 66,7 a 27,5 a
Média 96,3 a 80,6 a 72,7 a 349b Média 84,2 a 64,8 b 60,0 a 38,9 b

- Néao avaliado.

Médias seguidas de mesma letra na linha, dentro de cada ano e parametro, ndo apresentam diferenca estatistica significativa pelo teste de

Tukey (P<0,05).

Em 2001, com os péssegos ‘Chimarrita’” colhidos
maduros e os péssegos ‘Chiripa’ de ambos os estadios
de colheita, os percentuais de frutos comercializaveis
foram semelhantes aos observados no ano anterior. Ja
nos péssegos da cv. Chimarrita, colhidos no estadio de
vez, os percentuais de frutos comercializaveis foram
superiores aos percentuais do ano anterior (Tabela 5).
Os motivos para descartar os péssegos sao a ocorréncia
de distarbios como lanosidade, retencdo de firmeza e
baixa firmeza de polpa. Os resultados das avaliagdes
indicam que 20 dias para péssegos ‘Chimarrita” e 14
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dias para péssegos ‘Chiripd” é o tempo maximo
recomendado para armazenagem em ar refrigerado a
0 °C e com periodo adicional de amadurecimento a
20 °C de um a no méaximo dois dias. Com estes
periodos de armazenagem, todos os péssegos
‘Chimarrita” colhidos no estadio de vez e 85% dos
colhidos maduros e também 92% dos péssegos
“Chiripa” colhidos de vez e 60% dos péssegos
‘Chiripa’ colhidos maduros estavam em condigdes de
comercializagdo. O prolongamento dos periodos de
armazenagem pode aumentar o risco da ocorréncia de
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danos por frio, bem como levar a uma excessiva perda de
firmeza resultando em péssegos mais sensiveis a danos.

Segundo BrUHN et al. (1991) um dos maiores
motivos para insatisfagdo com frutas de carogo por parte
dos consumidores é a presenca de danos por frio. Estes
mesmos consumidores pagariam mais por frutas sadias,
maduras e suculentas. Apesar da maior porcentagem de
péssegos colhidos de vez comercializaveis, recomenda-
se que os péssegos das cultivares Chimarrita e Chiripa
sejam colhidos em estadio de maturacao mais avancada
que o estddio de vez e que estejam com firmeza de polpa
variando entre 55 e 60N.

4. CONCLUSOES

1. Devido a excessiva perda de firmeza de
polpa e a suscetibilidade aos danos por frio, péssegos
‘Chimarrita” podem ser armazenados sob refrigeragao
a0°Ce9% de umidade relativa por no méximo 20
dias. Para frutos da cultivar Chiripa, entre 14 a 20 dias
é o tempo maximo recomendado sob as mesmas
condigdes de temperatura e umidade relativa.

2. Os péssegos da cv. Chimarrita sdo
suscetiveis a lanosidade, a retenc¢do de firmeza e ao
escurecimento da polpa, enquanto péssegos ‘Chiripa’
sdo suscetiveis a lanosidade e a retengdo de firmeza,
quando se prolonga a armazenagem refrigerada,
sendo o inicio da visualiza¢do dos sintomas varidvel
de acordo com o estadio de maturacgéo.
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