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INJURIAS MECANICAS E SEUS EFEITOS EM PESSEGOS ‘AURORA-1’!
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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos das injurias mecanicas por corte, compressdo e impacto na qualidade pos-
colheita de péssegos ‘Aurora-1’. Na injuria por impacto, os péssegos foram deixados cair duas vezes de uma altura de 1,20 m. Por
compressio, os frutos foram colocados sob um bloco exercendo um peso constante de 3 kg por 10 minutos. Para a injaria por corte,
promoveram-se trés incisdes longitudinalmente. Manteve-se, ainda, um lote de péssegos intactos, correspondente ao controle. Apds
esses tratamentos, os frutos foram armazenados a 10£1,5 °C e 85£2% UR por 8 dias. Avaliaram-se o teor de sdlidos soluveis (SS), de
acidez titulavel (AT) e a relagdo SS/AT, a perda de massa fresca, a aparéncia, a coloragdo, a firmeza e o conteudo de carboidratos
soluveis. As injurias mecanicas promoveram marcas nos péssegos ‘Aurora-1’, afetando a aparéncia dos mesmos, que obtiveram nota
ruim a partir do sexto dia de armazenamento. Esses p€ssegos, quando submetidos a injuria de impacto, apresentaram maior perda de
massa fresca que os do controle, da compressdo e do corte. As areas lesionadas apresentaram-se mais escurecidas, menos amareladas,
com menor cromaticidade e menos firmes que as areas dos frutos ndo-submetidas as injarias. Esse efeito deletério também foi
verificado quando os frutos eram submetidos a injiria por Impacto, quando comparado com os demais tratamentos. As injlrias
mecanicas promoveram um amadurecimento mais rapido dos frutos, verificado pelos maiores valores da relacdo SS/AT.

Termos para Indexacfo: Prunus persica, pos-colheita, dano mecanico.

EFFECT OF MECHANICAL INJURIES ON ‘AURORA-1’ PEACHES

ABSTRACT - This work aimed to evaluate the effect of mechanical injuries, impact, compression and cut on the postharvest quality
of peaches cv. Aurora-1. Impact injury was obtained dropping fruit, twice, from a height of 1.20 m. Compression injury was performed
with the fruit submitted to weight (3 kg) for 10 minutes. Cut injury was obtained cutting fruits, three times, in the longitudinal direction.
after these treatments the injured fruit and the control (not damage fruit) were stored to 10+1.5 °C and 85+2 % RH for 8 days. The loss
of fresh mass, appearance, color and contents of soluble solids (SS), titratable acidity (TA), soluble sugars, pH and firmness were
evaluated. Mechanical injuries promoted marks in peaches ‘Aurora-1’, affecting the appearance that obtained a low score at the sixth
day of storage. ‘Aurora-1" peaches submitted to impact had greater loss of fresh mass than control, compression and cut. The injured
area was darker and colorless than intact areas. This deleterious effect also was verified when the fruit were submitted to impact, when
compared with the other treatments. The chemical composition was not affected by the injuries. During the storage there was an
increase in SS content and soluble sugars and reduction in TA, resulting in better ratio SS:TA.

Index Terms: Prunus persica, postharvest, mechanical damages.

O péssego € uma fruta muito apreciada devido a sua beleza,
aroma e sabor caracteristico. Segundo Pereira et al. (2002), o

INTRODUCAO

A produgio brasileira de péssegos no ano de 2003 foi de
220.364 toneladas, sendo que o Estado de Sao Paulo (2° maior
produtor nacional) contribuiu com 47.387 toneladas deste total,
cujo maior destino € o consumo in natura (AGRIANUAL, 2006).

A cultivar Aurora-1 ¢ uma planta vigorosa, de excepcional
produtividade e pouco exigente em frio. A colheita de seus frutos
inicia-se em meados de outubro e estende-se até o final de
novembro. Segundo Ojima et al. (1992), os frutos tém peso médio
entre 90 e 110g, formato oblongo, casca com fundo amarelado e
matiz vermelho-intensa, carogo pequeno e preso, polpa firme e
amarelada com auréola ténue ao redor do carogo, sabor
acentuadamente doce, baixa acidez (pH 4,6) e teor de agucares
em torno de 14 °Brix.

consumo de péssegos € da ordem de 700 a 800g por habitante ao
ano, com perspectivas para absor¢do no mercado brasileiro de
cerca de 100 mil toneladas de péssegos frescos por ano. Segundo
Chitarra & Carvalho (1985), o péssego ¢ um fruto climatérico,
rico em carboidratos, com predominancia da sacarose sobre 0s
acucares redutores glicose e frutose, sendo que o aumento mais
rapido na concentra¢do desse agucar ocorre nas ultimas semanas
de maturacdo. Com o amadurecimento do fruto, ocorre a
diminuicdo da acidez e o aumento nos valores de pH.

As perdas na poés-colheita atingem montantes
expressivos, e os indices estimados podem alcangar cifras da
ordem de 30% ou mais da producgdo. Essas perdas estdo
especialmente relacionadas com produtos altamente pereciveis,
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como as frutas e hortali¢as, que, juntamente com as raizes e
bulbos, representam em torno de 25% das principais safras de
alimentos produzidos nos paises em desenvolvimento. Dentre
as principais causas, pode-se citar o descuido no manuseio dos
produtos (Chitarra & Chitarra, 2005).

As lesdes mecénicas, durante o manejo na colheita e pos-
colheita, sdo responsaveis por perdas significativas durante a
distribuicdo e a comercializagdo dos vegetais. Essas injurias
afetam diretamente o fruto, causando danos irreparaveis, que
desvalorizam comercialmente o produto e reduzem sua vida ttil.
Frutos murchos, amassados, sem a cor caracteristica e com
aparéncia desagradavel sobram nas prateleiras dos
supermercados.

As injarias mecanicas, devido a impactos, compressdes,
cortes e rachaduras, sdo deformagdes plasticas, rupturas
superficiais e destruicdo dos tecidos vegetais e/ou alteragdes
fisiologicas, quimicas e bioquimicas, que promovem alteragdes
fisioldgicas e metabolicas normais do fruto, modificando o aroma,
o sabor e a coloragdo interna (Clark et al., 1997). Tais injurias sdo
acompanhadas por elevado nimero de respostas fisioldgicas e
promovem o rompimento das células da epiderme, causando o
desenvolvimento de reag¢des enzimaticas e, com isso, O
surgimento de composto de coloragdo marrom, responsaveis pela
depreciagdo do produto (Radi et al., 1997).

Sendo as injurias mecanicas cumulativas nas varias etapas
do manuseio, do campo ao consumidor, devem ser
cuidadosamente coordenadas e integradas para minimizar as
perdas na qualidade do produto.

Segundo Kader (2002), a qualidade visual responde por
83% das razdes que leva os consumidores a escolherem um
determinado produto, sendo enormemente afetada pela presenca
de defeitos. O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos das
injurias mecanicas por corte, compressdo e impacto na qualidade
pos-colheita de péssegos ‘Aurora-1’.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados péssegos ‘Aurora-1’, produzidos no
municipio de Taiuva-SP. Os frutos foram colhidos “de vez” nas
primeiras horas da manh4, de forma inteiramente casualizada, e
transportados de forma rapida e cuidadosa para o Laboratorio
de Tecnologia dos Produtos Agricolas da FCAV/UNESP —
Jaboticabal, onde foram submetidos a criteriosa sele¢do, visando
a dar maxima uniformidade do lote. Apds esta sele¢do, foram
imersos em solugdo de hipoclorito de sodio a 200 uL.L, por 5
minutos e deixados em repouso em ar ambiente para que o
excesso de liquido escorresse e secasse.

Os tratamentos consistiram em submeter os frutos a
diferentes injurias mecénicas. No tratamento de impacto, os
péssegos foram deixados cair duas vezes de uma altura de 1,20 m
sobre uma superficie macica, plana e rigida, atingindo-os na regido
equatorial, em lados opostos. No tratamento de compressio, os
frutos foram colocados sob um bloco exercendo um peso
constante de 3 kg por 10 minutos. Para a injaria por corte,
promoveram-se trés incisdes longitudinais, com 2 cm de
comprimento, 2 mm de profundidade e 1,1 mm de espessura.

Manteve-se, ainda, um lote de péssegos intactos,
correspondente ao Controle. Apds esses tratamentos, os frutos
foram armazenados a 10+1,5 °C e 85+2% UR por oito dias.

Diariamente, foram realizadas analises da aparéncia e da
perda de massa fresca. A cada dois dias, avaliaram-se os teores
de solidos soluveis (SS), de acidez titulavel (AT), a aparéncia, a
firmeza, a coloracdo, ¢ o contetido de carboidratos soluveis,
além da relagdo SS/AT.

A massa fresca foi avaliada através de pesagem em uma
balanga eletronica Marte, modelo AS 2000, com precisdo de 0,02
g. A coloragdo interna foi feita nos locais injuriados e nio-
injuriados, imediatamente abaixo do epicarpo, usando-se um
reflectometro Minolta CR-200b (Minolta Corp, 1994). A firmeza
da polpa foi feita usando-se penetrdmetro, marca Bishop FT
327. A aparéncia foi determinada através de atribuicdo de notas
aos frutos, onde: 5 (excelente) = fruto tirgido, sem podriddes,
exsudagdes, ou marcas de lesdo; 4 (boa) = fruto tirgido, sem
podriddes e exsudagdes, com marcas de lesdes pouco evidentes;
3 (aceitavel) = fruto tirgido, sem podriddes e exsudagdes, com
marcas nitidas de lesdes; 2 (ruim) = fruto murcho, sem podriddes
e exsudagdes, com lesdes profundas; 1 (péssimo) = fruto murcho,
com podriddes, exsudagdes ou lesdes profundas. A acidez
titulavel (AT) foi determinada com base no método da AOAC
(1997). O teor de sdlidos soluveis (SS) foi determinado com o
auxilio de um refratometro digital, marca Atago Palette PR-101,
conforme AOAC a (1997). Arelagdo SS/AT foi realizada segundo
Tressler & Joslyn (1961). Os carboidratos soluveis foram dosados
de acordo com Faleiros (1978) e determinados pelo método
fenolsulfarico, segundo Dubois et al. (1956).

O experimento foi conduzido conforme delineamento
experimental inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4x5
(tratamentos X tempo). Foram utilizadas trés repeti¢des, e trés
péssegos por repeticdo.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
varidncia, pelo teste F, e as médias comparadas mediante o teste
de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade (SAS INSTITUTE
INC., 2004). A perda de massa fresca foi analisada comparando-
se a significancia do paralelismo das retas obtidas, pelo Teste T
(Neteretal., 1978).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos submetidos ao tratamento impacto levaram a
uma maior perda de massa fresca que os frutos do controle e os
submetidos a compressdo e ao corte (Figura 1). Durante o periodo
de armazenamento, o impacto resultou numa perda de massa
fresca acumulada de 6%, sendo esta superior aos demais
tratamentos, como pode ser visualizado na Figura 1. Perdas de
massa fresca também foram observadas por Chuma et al. (1984),
em morangos submetidos a injurias por impacto, durante o
transporte. Verificaram que as frutas transportadas apresentaram
maior perda de dgua que as n3o-submetidas ao transporte.
Sanches et al. (2003) também observaram maior perda de massa
fresca em abacates devido as injurias provocadas por
compressao, corte e impacto. Os frutos dos diversos tratamentos
apresentaram perda de massa fresca semelhante, inclusive o
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tratamento-controle, diferindo apenas do tratamento de impacto,
que, apos o 3° dia, apresentou a maior perda de massa fresca,
devido as injarias impostas.

Na Figura 2, tem-se o comportamento da aparéncia
atribuidas aos péssegos, nos diferentes dias de analise, sendo
observado que todos os tratamentos tiveram uma perda na
qualidade ao longo do armazenamento. O controle foi o que se
apresentou mais estavel, sendo que os tratamentos impacto e
compressdo obtiveram maior perda da aparéncia desejavel.
Durante o periodo de analise, observou-se também que os frutos,
ao serem cortados, apresentavam escurecimento no local
injuriado, o que ndo era evidente externamente. Durante o periodo
de armazenamento, os frutos do tratamento-controle
apresentavam-se sem degradagdes visiveis, o que os tornavam
aptos para a comercializagdo. Mattiuz et al. (2002) também
verificaram que o estresse fisico, causado pelo impacto, produziu
um colapso interno nos loculos de goiabas (internal bruising),
levando a perda da integridade celular e a conseqtiente liquefagdo
dos tecidos placentarios.

Com relagdo a avaliagdo da coloragdo da polpa dos frutos,
ao longo do armazenamento, ¢ possivel observar que houve
diferencas significativas entre os tratamentos (Tabela 1). A
luminosidade indica que os frutos submetidos ao impacto
tornaram-se mais escuros que os dos demais tratamentos, o que
também foi verificado na injuria por compressao. A luminosidade
também indicou que os tratamentos obtiveram a mesma coloragéo
no 1° e 2° dias, aumentando no 4° dia, estabilizando, nio diferindo
significativamente. Em goiabas das cultivares Paluma e Pedro
Sato, a area injuriada apresentou-se mais escura nos frutos
submetidos as injurias de impacto, compressio e corte (Mattiuz
e Durigan, 2001). Com o provavel rompimento das células, devido
a magnitude da for¢a empregada, ocorre o extravasamento do
liquido celular e sua conseqiiente exposicdo a agdo enzimatica,
resultando em oxidac¢do de compostos fendlicos a quinonas, o
que leva ao aparecimento de pigmentos de coloragdo marrom
(Radietal., 1997).

Nos frutos injuriados por impacto, o dngulo de cor diferiu
significativamente, apresentando uma cor amarelo-esverdeada,
enquanto os demais tratamentos tiveram uma cor mais amarelada,
indicando retardo no amadurecimento (Tabela 1). O aumento
desse angulo nas areas injuriadas pode ter sido influenciado
pela oxidagdo de compostos que contribuiram também para o
maior escurecimento. Apesar de ndo diferirem significativamente,
as areas lesionadas apresentaram maiores valores para a cor que
as areas ndo-lesionadas, confirmando o efeito deletério da injtria.
Efeito similar foi verificado por Durigan et al. (2005) quando a
injuria por impacto levou limas-acidas ‘Tahiti’ a maior perda na
cor verde, principalmente nas regides lesionadas. Em goiabas,
Mattiuz e Durigan (2001) constatou mudangas no angulo de cor,
do verde para o amarelo, em frutos que sofreram injarias
mecanicas, ou seja, acelerando o amadurecimento daqueles
frutos. As injurias levaram a uma alteragdo no processo
metabolico dessas regides e, como conseqiiéncia, a irregularidade
do amadurecimento.

Dentre os tratamentos aplicados, o impacto levou a menor
cromaticidade (Tabela 1), pois a saturacdo de pigmentos foi
significativamente menor nas areas injuriadas que nas areas no-
injuriadas, comprovando o seu efeito prejudicial na coloragdo. A
firmeza foi menor nos frutos em que foram submetidos as injurias
(Tabela 1). A maior perda de firmeza foi verificada na injuria por
impacto, o qual diferiu significativamente dos demais. Quando
se analisa o efeito das lesdes, nota-se que as areas dos frutos
submetidos as injurias era, na média, menos firmes que as partes
ndo-injuriadas, sendo que esse efeito foi bem mais evidente no
tratamento por impacto.

Na Tabela 2, constata-se que os tratamentos ndo afetaram
os teores de sdlidos soluveis (SS) da polpa dos péssegos. Houve
evolugdo desses teores ao longo do armazenamento, o que se
deve ao amadurecimento dos frutos. Giannoni et al. (1996)
observaram uma maior concentragdo de SS em péssegos, ao
longo do armazenamento, indicando que este aumento foi devido
a perda de agua pelos frutos durante o armazenamento.

A acidez titulavel (AT) foi menor nos frutos injuriados e
diminuiu durante o periodo de armazenamento dos mesmos
(Tabela 2). A intensidade desta reducdo foi afetada pela injaria
imposta no fruto, tendo-se notado diferencas entre os frutos
injuriados e os do controle. Houve redugdo nos teores de AT,
durante o armazenamento, com os frutos recém-colhidos
apresentando os maiores valores. A diminui¢do dos acidos
provavelmente ocorreu, devido ao consumo destes como
substrato no processo respiratéorio, mormente nos frutos
injuriados. Isto foi também verificado por Durigan et al. (2005)
com o impacto reduzindo os teores de SS e AT e provocando
aumento na produgdo de CO,, em limas-acidas “Tahiti’. Moretti
etal. (1998) observaram que a injiria mecanica por impacto levou
a reducdo na acidez titulavel de tomates, o que também foi
atribuida a diminui¢@o na concentragdo de acidos orgénicos.

A relagdo SS/AT, também denominada indice de
maturagdo, ¢ um importante pardmetro qualitativo, pois indica o
gosto do produto, uma vez que ele ¢ o resultado do
balanceamento entre estes constituintes. Na Tabela 2, pode-se
observar que esta relagdo ndo foi influenciada significativamente
pelas injurias; no entanto, nota-se que os maiores indices foram
atribuidos aos péssegos submetidos as injurias, devido a redugéo
nos teores de AT. Durigan (2003) verificou evolugdo semelhante
para este pardmetro em mangas injuriadas e armazenadas sob
condi¢do de ambiente.

Os teores de carboidratos soluveis dos tratamentos
injuriados ndo diferiram significativamente do controle (Tabela
2). Em relagdo ao tempo de armazenamento, os carboidratos
soliveis aumentaram ao longo das avalia¢des. O teor de agticares
usualmente aumenta com o amadurecimento dos frutos através
de processos de biossintese ou pela degradagdo de
polissacarideos, levando os valores médios a aumentos sdo na
ordem de 10% (Chitarra & Chitarra, 2005).
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FIGURA 1 - Perda de massa fresca acumulada de péssegos
‘Aurora-1’ submetidos a diferentes injurias
mecanicas e armazenados a 10 °C e 85 % UR por 8
dias.

TABELA 1 - Coloragio interna e firmeza de p€ssegos ‘Aurora-1’
submetidos a diferentes injuirias mecanicas e

5,09
4,57
4,0
3,5
8
=} -{ Py
2 3,0
2,5
207 o Controle
1,54 —e—Corte
—a—Impacto
1,0 —— Compressdo
0 2 4 6 8

Dias de armazenamento

FIGURA 2 - Evolugéo da aparéncia externa de péssegos ‘Aurora-
1’ submetidos a diferentes injirias mecanicas e
armazenados a 10 °C e 85 % UR. (5§ =excelente; 4 =
bom; 3 =médio; 2 =ruim, 1 = péssimo)

TABELA 2 - Qualidade de péssegos ‘Aurora-1’ submetidos a
diferentes injurias mecanicas e armazenados a 10

armazenados a 10 °C e 85 % UR. °Ce85%UR.
Varidvel L Hue* e e Varidvel ss AT SS/AT cs
Tratamento Tratamento
Controle 74,74 a 102,45b 51,37 a 3,30 a Controle 12,73 a 0,33 a 39,19 a 10,87 a
Corte 75,27 a 102,19 b 52,90 a 3,13 a Corte 12,58 a 0,29 b 45’57 a 10,83 a
Impacto ~ 70,33 ¢ 108,04 a 48,69 b 2,79b Impacto 12.25a 0,29 b 4544 a 1122 a
,,bﬁgmpf,?? e 72177ib1 Oijéb 5211;3 0330(;‘3 Compressio  12,83a  030ab  4588a  10,77a
Lesio DMS 1,18 0,38 9,73 1,81
Area nio lesionada 74,30 a 102,53 a 51,88 a 330a Tempo
Area lesionada 72,24 b 104,51 a 50,69 b 2,82b 0 11,40 ¢ 0,43 a 26,56 b 9,83 ¢
D™MS 091 237 087 016 2 12,20 be 027b  4551a  10,65abc
Tempo 4 12,53 b 0,27 b 4801 a 10,56 be
0 75,37 a 105,27 a 52,83 a 337a 6 13.90 a 0.29 b 49.88 a 12.06 a
2 74262 10553a  50.87a 325a X ]2:96 b 0:26 b 50:13 . ]1:52 b
4 7191 b 101,78 a 50,74 b 3,03a
6 72,84 b 102,86 a 51,07 a 2,74 b DMS 0,94 0,49 11,05 1,48
8 72,00b 102,182 5092a  292a CV (%) 6,34 13,69 21,29 11,48
DMS 1,81 7,31 2,06 0,48 SS = solidos soluveis (°Brix); AT = acidez titulavel (g 4cido citrico 100 mL™");
CV (%) 3.06 8.72 497 19.36 CS = carboidratos soluveis (g de glicose 100m L™).

L = Luminosidade; Hue = Angulo de cor; C = Cromaticidade.
Médias seguidas da mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade.

CONCLUSOES

As injarias mecanicas afetaram a aparéncia dos frutos,
que obtiveram nota ruim a partir do 6° dia de armazenamento. No
tratamento de impacto, foram as injirias que promoveram maiores
danos a qualidade de pésssegos ‘Aurora-1’, verificado pela maior
perda de massa fresca, piora da coloragdo interna e menor firmeza
dos frutos. As injurias mecanicas promoveram amadurecimento
mais rapido dos frutos.

Médias seguidas da mesma letra comun, na coluna, ndo diferem entre si,
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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