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COMUNICAGAO CIENTIFICA

CONSERVACAO POS-COLHEITA DE PESSEGO COM
O USO DA REFRIGERACAO E DA IRRADIACAQO!

ANGELA VACARO DE SOUZA?, DOUGLAS SEIJUM KOHATSU?,
GIUSEPPINA PACE PEREIRA LIMA*, ROGERIO LOPES VIEITES®

RESUMO - Avaliaram-se os efeitos da irradiagdo ultravioleta (254nm, UV-C) na conservagao de péssegos
cultivar Douraddo, aos 5; 10; 15 e 20 dias de armazenamento com o uso da refrigeracéo (0°C e 75-85% de
UR). Os tratamentos foram: Controle (0 minuto de exposic¢ao — 0 kj. m 2); T1 (5 minutos -1,85 kj. m %); T2
(10 minutos - 3,71 kj. m -%); T3 (15 minutos - 5,55 kj. m %), e T4 (20 minutos - 7,52 kj. m -2). O delineamento
experimental foi um esquema inteiramente casualizado, com 5 tempos de armazenamento: (0; 5; 10; 15 e 20
dias), com 3 repeti¢des e 2 frutos por unidade experimental. Os pardmetros avaliados foram: sélidos solUveis
(SS); acidez titulavel (AT); relacdo SS/AT “Ratio”; pH; firmeza da polpa, respiracdo e vida Util. Os péssegos
ndo apresentaram alteracéo do pH e da AT durante o tempo de armazenamento.Os melhores valores de SS
e firmeza da polpa foram obtidos com o tratamento T4. A taxa respiratoria foi menor em T4. As alteracoes
de SS, firmeza da polpa e respiragdo apresentadas pelos frutos do tratamento T4 foram menores que aquelas
dos demais tratamentos, demonstrando a eficacia do uso da irradiacéo ultravioleta.

Termos para indexagao: Prunus persica, UV-C, armazenamento refrigerado.

POST-HARVEST PEACH MAINTENANCE BY USING COLD
STORAGE AND IRRADIATION

ABSTRACT - It was evaluated the treatments with UV light (254nm, UV-C) regarding the maintenance of
peach fruits cv. Douraddo at 5, 10, 15 and 20 days kept under low temperature conditions (0°C e 75-85% de
RH). The treatments were: Control (0 minute of exposure — 0 kj. m -2); T1 ( 5 minutes -1,85 kj. m 2); T2 ( 10
minutes - 3,71 kj. m 2); T3 ( 15 minutes - 5,55 kj. m %) e T4 ( 20 minutes - 7,52 kj. m 2. The experiment
was a complete randomized design with three replications of two peaches per plot. The evaluated variables
were: soluble solids (SS); titrable acidity (TA); relation SS/TA “Ratio”; pH; pulp firmness, respiration and
shelf life. The peaches did not change the values of pH and the TA during all the storage. The best values of
SS and pulp firmness were presented for the treatment T4. The respiration.rate was lower in T4. Changes of
SS, and pulp firmness showed for the fruits of the treatment T4 were smaller than in the others treatments,
thus showing the efficacy of the irradiation use.

Index terms: Prunus persica, UV-C, low temperature.

O pessegueiro [Prunus persica (L.) Batsch] é
uma cultura que se desenvolve de forma significativa
nos Estados do Sul, principalmente no Rio Grande do
Sul, acompanhado pelos Estados de Santa Catarina
e Parana. Na regido Sudeste, a producdo é liderada
por Sdo Paulo. Em Minas Gerais, a cultura tem
representado também um grande desenvolvimento,
concentrando sua producao principalmente na zona

sul do Estado, pelas caracteristicas ecoldgicas de-
sejaveis (CHITARRA, 1997). Dentre os frutos de
clima temperado, 0 péssego caracteriza-se como
um dos mais pereciveis (BLEINROTH, 1986). As
cultivares Douraddo e Tropic Beauty e as séries
de cultivares Dourado e Aurora representam 89%
do volume comercializado no periodo estudado
(COOPERATIVA, 2005).
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De acordo com KADER (1999), o amadure-
cimento € o conjunto de processos que ocorrem do
Gltimo estadio de crescimento e desenvolvimento
até o estadio inicial de senescéncia e que resulta em
caracteristicas estéticas e/ou qualidade do alimento,
evidenciado por mudancgas na composicdo, cor, fir-
meza ou outros atributos sensoriais.

Afirmeza, aacidez e as pectinas em péssegos
decrescem com a maturidade, enquanto a relagéo
solidos soluveis/acidez e substancias redutoras
volateis normalmente aumentam com a maturidade
de colheita e com o posterior amadurecimento (CO-
ELHO, 1994).

A aparéncia é um dos parametros de qua-
lidade mais importante que determina o valor de
comercializacdo do produto. A coloragdo é o atributo
de qualidade mais atrativo para o consumidor e varia
entre cultivares, as regides edafocliméticas da regido
produtora e os tratos culturais adotados no pomar
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Temperaturas mais baixas no armazenamento
retardam o metabolismo do vegetal pela diminuicdo
de sua taxa respiratéria e reducdo de sua atividade
enzimaética.

Para Mitchell et al. (1974), que trabalharam
com péssegos, nectarinas e ameixas sob refrigeragao,
temperaturas acima de 5 °C resultaram num répido
amolecimento do tecido e rpido amadurecimento;
0 armazenamento entre 2,2 e 5 °C apresentou rapido
desenvolvimento do escurecimento e lanosidade que
se tornaram extremamente severos; temperaturas
préximas de 0 °C mostraram os melhores resultados
para o armazenamento dos frutos.

A atmosfera modificada permite que a con-
centragdo de CO, proveniente do proprio produto au-
mente, e a concentragdo de O, diminua no ambiente,
a medida que é utilizado pelo processo respiratorio.
Neste tipo de armazenamento, as concentragdes de O,
e CO, néo séo controladas e variam com a tempera-
tura, tipo de filme e taxa respiratéria do produto.

Airradiacdo de alimentos é o tratamento dos
mesmos através de um determinado tipo de energia.
O processo consiste em submeté-los, ja embalados ou
a granel, a uma quantidade minuciosamente contro-
lada de radiagdo ionizante, por um tempo prefixado,
com objetivos determinados (GRUPO, 1991).

Stevens et al. (1996) utilizaram baixas doses
de luz ultravioleta (254 nm, UV-C) para controlar po-
driddes na pos-colheita de péssegos, macas, pomelos
e tangerinas. Eles verificaram que as mesmas foram
eficientes para o controle da Monilinia fructicola
em péssegos; Alternaria spp, Colletotrichum gloe-
osporoides e Monilinia spp em magés; Penicillium
digitatum em pomelos e tangerinas; Alternaria citri

e Geotrichum candidum em tangerinas.

A luz ultravioleta tem sido utilizada como
alternativa no controle de podriddes pos-colheita em
péssegos (CRISOSTO et al., 1998), macas, pomelos,
tangerinas (STEVENS et al., 1996) e tomates (LIU
et al., 1993).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho
foi verificar a influéncia e a eficiéncia da irradiacdo
ultravioleta (UV-C), em diferentes doses, na quali-
dade de péssegos da cv. Douraddo, armazenados em
temperatura de 0 °C, por 20 dias.

O experimento foi realizado no Laboratério
de Frutos e Hortalicas do Departamento de Gestao e
Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Ciéncias
Agrondmicas FCA/UNESP-Botucatu.

Péssegos da cv. Douraddo, provenientes
de um pomar comercial em Botucatu - SP, da safra
2007, foram colhidos em estadio de maturacao co-
mercial. Foi considerado o aspecto de sanidade para
a colheita dos frutos. Realizou- se sele¢do de acordo
com a uniformidade de cor e de tamanho, auséncia
de injarias mecanicas e fisioldgicas, e presenca de
pedinculo. Os tratamentos foram: Controle (0 minuto de
exposicdo—0kj. m-?); T1 (5 minutos -1,85 kj. m 2); T2 (10
minutos - 3,71 kj. m2); T3 (15 minutos - 5,55 kj. m ), e T4
(20 minutos - 7,52 kj. m ).

Depois de tratados, os frutos foram acon-
dicionados em bandejas plasticas e submetidos a
armazenamento em camara fria (0°C e 80 + 10%
de umidade relativa), por um periodo de 20 dias,
e avaliados quanto as caracteristicas intrinsecas de
qualidade a cada 5 dias. O delineamento experimen-
tal foi um esquema inteiramente casualizado, com
5 tratamentos, 5 tempos de avaliacdo (0; 5; 10; 15
e 20 dias), com 3 repeticGes e 2 frutos por unidade
experimental.

Das amostras de frutos, foi separado, ao
acaso, um grupo com 6 frutos, no qual se procedeu
a caracterizacdo fisicoquimica no tempo zero.

As andlises realizadas foram: perda de massa
fresca, através da % de massa perdida ao longo do
periodo de armazenamento, andlises fisico-quimicas
e quimicas foram realizadas ap6s homogeneizacao
da polpa juntamente com a casca e constaram das
seguintes variaveis: pH, medido por potenciometria,
com eletrodo de membrana de vidro (1AL, 2005);
acidez titulavel obtida por titulagdo com hidroxi-
do de sodio 0,1N e fenolftaleina como indicador,
expressando-se os resultados em mg de acido ci-
trico / 100g polpa (IAL, 2005); solidos soluveis
por refratometria, expressando-se 0s resultados em
°Brix (IAL, 2005); “Ratio” (sélidos sollveis/acidez
titulavel); respiracdo, efetuada em respirdbmetro, pela
medida do CO, liberado, de acordo com metodologia
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adaptada de BLEINROTH et al. (1986), e vida util,
através de escala de notas de 0 a 10, sendo 5 o limite
de aceitac&o pelo consumidor, sendo esta uma analise
visual realizada com 10 provadores ndo-treinados.

Os resultados foram submetidos & analise de
variancia pelo teste F. As médias foram comparadas
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade, quando
significativos, com o uso do programa estatistico
Sisvar.

Em relacdo a firmeza da polpa, os frutos irra-
diados com ultravioleta apresentaram um decrescimo
desses valores no armazenamento, independente-
mente do tempo de exposicao a luz UV-C. No ultimo
dia de armazenamento, o tratamento-controle foi o
que apresentou os menores valores neste parametro
(Tabela 1). O tratamento 4 foi 0 que apresentou 0s
melhores resultados, mantendo assim por mais tempo
a firmeza dos frutos avaliados.

Esses dados sdo semelhantes aos encontra-
dos por NEVES et al. (2002), que trabalharam com
nectarinas e mencionam a interagdo positiva entre
a dose de irradiacdo x temperatura de refrigeracao,
proporcionando assim maior firmeza dos frutos.

No entanto, o tratamento com 20 minutos
de exposicdo a irradiacdo ultravioleta apresentou
manutencdo de sélidos sollveis a partir do décimo
dia de armazenamento, diferenciando-se dos demais
tratamentos no 20° dia de armazenamento, caracte-
ristica que afirma o atraso no amadurecimento dos
frutos irradiados na dose de 7,52 kj. m 2 (Tabela 2).

Os valores de solidos sollveis encontrados
variaram de 9,20 a 14,63° Brix, aumento semelhante
aos encontrados por CALORE (2000), que ,traba-
Ihando com péssegos ‘Biuti’ irradiados, mantidos
sob refrigeracéo, observou variacdo entre 12,89 e
17,86°Brix.

Os valores de pH (Tabela 3) e acidez (Tabela
4) apresentaram comportamento esperado para 0s
frutos armazenados, j& que estas duas varidveis estdo
diretamente correlacionadas. O acréscimo nos valores
de pH e a diminuicdo na acidez titulavel durante o
periodo de armazenamento sdo dados concordantes
com CHITARRA & CHITARRA (2005), que relatam
que, com o amadurecimento, a maioria dos frutos
perde rapidamente a acidez, e com BRODY (1996),
gue demonstra em seus trabalhos que o teor de &cidos
organicos, com poucas excegdes, tende a diminuicdo
com o amadurecimento dos frutos, em decorréncia
do processo respiratorio ou da sua conversao em
acucares.

Os valores de pH variaram entre 4,53 e 5,17
durante o periodo de armazenamento, engquanto a
acidez titulavel variou entre 0,17 e 0,24 g de &cido
citrico 100g™ de polpa. CONEGLIAN et al. (1993)

ressaltam a estrita ligagcdo entre o pH e a acidez de
frutos, com aumento e diminuicdo, respectivamente,
durante o amadurecimento dos frutos.

Os resultados obtidos concordam com Oli-
veira (2000), que relatou aumento nos valores de pH
de péssegos ‘Biuti’ em decorréncia do amadureci-
mento sob refrigera¢do. Entretanto, CALORE (2000)
verificou diminuicdo nos valores de pH em péssegos
‘Biuti’ irradiados, mantidos sob refrigeracdo. Como
demonstra a Tabela 5, com relacdo aos valores de
“Ratio”, observou-se elevacdo durante o armazena-
mento em todos os frutos, o que provavelmente in-
dica 0 amadurecimento onde ha acentuado aumento
nos teores de SS e diminui¢do da acidez; entretanto,
diferencas significativas entre os tratamentos so pu-
deram ser observadas no décimo dia de andlise, onde
o Tratamento 2 (dose de 3,71 kj. m ) apresentava
maiores valores de “Ratio”, confirmando estadio
mais avangado de amadurecimento. No ultimo dia
de analise, o tratamento-controle apresentou o0 menor
valor de “Ratio”.

No tratamento-controle, o pico climatérico
ocorreu no 5° dia de andlise, assim como o tratamento
1. Os resultados encontrados na Figura 1 mostram a
eficiéncia da irradiacdo no atraso ou na ndo-existén-
cia do pico climatérico dos frutos tratados.

De acordo com Chitarra & Chitarra (2005),
apo6s a colheita dos frutos, a respiracdo torna-se o
seu principal processo fisiol6gico. Neste periodo, 0s
frutos passam a utilizar suas préprias reservas para
continuar o seu desenvolvimento, porém a energia
liberada pela respiracdo pode ser utilizada, em al-
guns casos, para continuar a sintese de pigmentos,
enzimas e outros materiais de estrutura molecular
elaborada.

O tratamento 4 (20 minutos -7,52 kj. m 2)
manteve boa qualidade comercial na avaliacdo
de analise visual dos frutos até o 25° dia apds a
implantagdo do experimento, obtendo nota 6. Os
demais tratamentos mantiveram boa conservagdo
pos-colheita até o 20° dia, sendo que o tratamento-
controle obteve nota 6, e 0s demais, nota 4. 1sso
comprova a eficacia da irradiacdo ultravioleta na
manutenc¢do da qualidade pds-colheita de péssegos
cv. Douradao.

Nas condicBes experimentais utilizadas,
pode-se concluir que: a dose de irradiagdo UV-C de
20 minutos (7,52 kj. m %), associada ao armazena-
mento refrigerado, foi a mais eficiente na conserva-
¢ao pos-colheita de péssegos cv. Douraddo, ja que
a mesma apresentou os melhores resultados para 0s
pardmetros analisados, o que acarretou em aumento
da vida atil dos frutos.
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TABELA 1 -Valores medios de firmeza da polpa (libra forca) em frutos de péssego, em funcédo dos trata-
mentos e dias de armazenamento.

Firmeza da Polpa

Dias de armazenamento

Tratamentos
0 5 10 15 20
libra forca
Controle 69,6a 62,26a 4640a 42,36b  26,03c
5 minutos 69,6a 54,40a 58,03a 44,60b 32,72bc

10 minutos 69,6a 53,40a 48,06a 37,13b 36,76 abc
15 minutos 69,6a 61,80a 55,13a 38,93b 43,3 ab
20 minutos 69,6a 6680a 69,16a 53,63a 48,30 a

Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5%.

TABELA 2 - Valores médios de Sélidos Soltveis (°Brix) em frutos de péssego, em funcédo dos tratamentos
e das épocas de analise.

Sélidos Sollveis

Dias de armazenamento
0 5 10 15 20
°Brix

Controle 9,20a 1150a 129a 1463a 14,23b
5 minutos 9,20a 13,13a 13,26a 12,63a 14,63b
10 minutos 9,20a 11,23a 1480a 12,30a 14,60b
15 minutos 9,20a 11,80a 13,10a 13,03a 1427b
20 minutos 9,20a 11,80a 12,36a 12,13a 12,27a

Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5%.

Tratamentos

TABELA 3 -Valores médios de pH em frutos de péssego, em fun¢do dos tratamentos e das épocas de ané-

lise.
pH
Dias de armazenamento
Tratamentos
0 5 10 15 20
Controle 453a 4,8la 472a 4,65a 490 a

5 minutos 453a 46la 466a 468a 517a
10 minutos 453a 482a 467a 498a 485a
15 minutos 453a 4,63a 463a 4,97a 4,80 a

20 minutos 453a 457a 462a 484a 487a
Médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5%.
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TABELA 4 - Valores médios de acidez titulavel em frutos de péssego, em funcéo dos tratamentos e das
épocas de analise.

Acidez Titulavel

Dias de armazenamento
0 5 10 15 20
mg 100g ac. citrico™
Controle 0,24a 019a 0,25a 0,22a 0,23a
5 minutos 0,24a 023a 0,21a 0,20a 0,20a
10 minutos 0,24a 019a 0,21a 0,18a 0,19a
15 minutos 0,24a 023a 0,23a 0,19a 0,20a

20 minutos 0,24a 02l1a 0,23a 017a 017a
Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas Nao dITerem entre si, Pelo teste de TUKey, a 5%.

Tratamentos

TABELA 5 -Valores médios de “Ratio” em frutos de péssego, em fungdo dos tratamentos e das épocas de
anélise.

“Ratio”

Dias de armazenamento
0 5 10 15 20
Controle 38,33a 6052a 51,84b 665a 61,86b
5minutos [38,33a 57,08a 63,14ab 63,15a 73,15a
10 minutos [38,33a 59,10a 70,47a 6833a 76,84a
15 minutos |38,33a 51,30a 56,95b 6857a 71,35a

20 minutos [38,33a 56,19a 53,73b 71,35a 72,17 a
Meédias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5%.

Tratamentos

mL CO2 Kg™' h'

10 I:5: 20
dias de analise

0

wn

—4- Controle -l 5 minutos -—& 10 minutos —X<- 15 minutos —X- 20 minutos

FIGURA 1 -Taxa respiratoria (mICO, kg™ h') obtida em péssego, em funcéo dos tratamentos e das épocas
de analise.
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