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MANEJO DO RESFRIAMENTO E DA CLASSIFICACAO
DE PESSEGOS CV GRANADA NA OCORRENCIA DE PODRIDOES
E QUALIDADE PARA CONSUMO!
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RESUMO - A perda de qualidade em péssegos, apds a colheita, esta associada as alteracfes indesejaveis no metabolismo, aos danos
mecénicos, a reducdo da firmeza de polpa, as desordens fisioldgicas e as podriddes. Em péssegos do cultivar Granada, a ocorréncia
depodriddes éaprincipa causade perdas pos-colheita. Paraamenizar esse problema, estudou-se o manejo napés-colheita, avaliando-
se as caracteristicas e avida Gtil dos frutos, através de dois experimentos: 1) colheita e resfriamento prévio ao transporte refrigerado
em caminh&o com carrogeriaball e simulacdo de comercializagio atemperaturade 23+2°C e UR de 75%+5%, € 2) col heita, resfriamento
e armazenamento refrigerado por 15 dias, seguido de classificagdo em equipamentos que deslocam os frutos, com ou sem o auxilio de
agua, com ou sem aplicacdo de cera. Na sequiéncia, os frutos foram transportados sob refrigeracdo e submetidos a simulagdo de
comercializagdo nas mesmas condicdes do primeiro experimento. A vida de prateleira, nos dois experimentos, foi estudada através da
quantificaco de frutos com podridéo e da aavaliacdo da coloracdo, da firmeza da polpa e da andlise sensorial, com tratamento
estatistico dos resultados. Os menores percentuais de frutos com podrid&o foram observados em péssegos resfriados em camara fria,
seguido detransporte refrigerado e simulagéo de comercializagdo, contrapondo-se aos frutos ndo-resfriados previamente ao transporte
refrigerado. Referente & classificagdo, apos o armazenamento refrigerado (AR), verificou-se que o equipamento de classificagdo com
agua, em comparacdo com aclassificagdo em equipamento sem agua, favorece o aumento de podridéo, caso acomercializacdo exceda
trésdias apds o transporte refrigerado. A aplicacéo de ceranaclassificagdo, em equipamento sem agua, melhoraa aparénciados frutos
e contribui para a prevencdo de podridéo.

Termos para indexacio: Prunus persica L., conservagao, podriddo-parda, comercializac8o, vidaltil .

COLD STORAGE AND CLASSIFICATION MANAGEMENT IN PEACH DECAY
CV GRANADA

ABSTRACT - The loss of quality in peach after harvest is associated with metabolic changes, wounding, loss of pulp firmness,
physiological disordersand decay. |nthe Granada cultivar, decay isthe most important determinant of storage-life. Aiming to prevent
thisproblem, different procedures of postharvest handling weretested in two experiments: 1) harvest, pre-cooling, cooled transportation
and storage at 23+2°C and 75%+5% relative humidity (RH), 2) harvest, pre-cooling, cold storage for 15 days, classification in
equipment with or without water to transport the fruit, with or without application of wax coating on fruit, cooled transportation, and
storage at 23+2°C and 60-75% RH. In both experiments, we evaluated: fruit decay, colour, pulp firmness and general acceptability.
Decay was lower in pre-cooled peach than in not pre-cool ed peach before cooled transportation. The classification, in equipment with
water, favoured decay occurrence, in comparison to the classification in equipment without water, if the shelf life exceeds three days.
The wax treatment in equipment without water improved the appearance of the fruit and contributed to prevent decay.

Index terms: Prunus persica L. conservation, decay, commercialization, shelf lif
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INTRODUCAO

O armazenamento que assegure a vida de prateleira de
péssegos com qualidade é relativamente curto, entre 15 e 45
dias, devido afragilidade fisica e ao acelerado metabolismo dos
frutos, assim como a suscetibilidade as podridfes e aos danos
pelo frio, especialmente escurecimento e lanosidade (Lurie &
Crisosto, 2005; Vendrell & Audergon, 1994). A regido Sul do
Brasil, principal produtora de péssegos no Palis, caracteriza-se
por condicBes climatoldgicas (umidade relativa e temperatura
elevadas) favoréveis a ocorréncia de podriddes na pré e pos-
colheita(Amaranteet a., 2005; Coutinho et al., 2003; Fachinello
et al., 2005; Kluge & Jacomino, 2002), com destague para a
Monilinia fructicola (G. Wint.) Honey. Dependendo das
condi¢des climatol gicas na producgdo, do mangjo na colheitae
napos-col heita, decorrem perdas de cinco até maisde 50% (Girardi
et al., 2005). Esse problema, embora em menores proporcoes,
também é registrado em outros paises produtores de péssegos
(Akbudak & Eris, 2004; Fallik et al., 1999; Lurie& Crisosto, 2005;
Karabulut et a., 2001 e 2002; Mitchdll, 1987; Vendrell & Audergon,
1994).

As dternativas para a prevencdo das podriddes estéo
baseadas nos principios gerais de controle integrado. Como
meétodos paraaaplicagdo desses principios, citam-setratamentos
com fungicidas (Spottset al., 1998), microrgani smos antagonistas
na pré e na pos-colheita (Karabulut et al., 2001 e 2002; Hong et
al., 1998; Lurie, 1993; Pusey & Wilson, 1984), prevencéo dedanos
mecanicos (Hong et al., 1998), tratamentos com radiagéo
ultravioleta (Coutinho et al ., 2003; Stevenset al ., 2005), emprego
de calor (Fallik et al., 1999) e armazenamento refrigerado,
associados ou ndo com atmosferas modificada ou controlada
(Lurie, 1993; Mitchell, 1987; Nava& Brackmann, 2002).

Independentemente dos métodos que se esta adotando
paraaconservacdo de péssegos, Lurie & Crisosto (2005) afirmam
gue a qualidade depende de todas as etapas da pré e da pos-
colheita, que devem ser integradas e de acordo com 0s
procedimentos tecnol 6gicos validados em cada regido. Assim,
deve-se atuar com o principio de barreiras sucessivas, iniciadas
no manejo do pomar, com medidas que reduzam a quantidade de
inéculo e/ou inducéo de resisténcia e/ou de toleréncia no
hospedeiro; desenvolvimento de ambiente inadequado a
infeccdo; colheita que evite danos mecanicos, e armazenamento
em condi¢Bes que reduzam o metabolismo dos frutos e dos
microrganismos deteriorantes. Mitchell (1987) demonstraque a
refrigeracdo se constitui num dos mais eficientes métodos paraa
conservacdo de péssegos. Salienta, no entanto, que a eficiéncia
depende da rapidez da remoc&o de calor e na continuidade da
“cedeiado frio”.

De acordo com relatos de produtores, técnicos
extensionistas, atacadistas e vargjistas, a principal causa de
perdas de péssegos da cultivar Granada € a ocorréncia de
podriddo, provavelmente decorrente de danos na pré-colheita
(ataque de pragas e danos mecanicos) e inadeguado manuseio
nacolheitae pés-col heita, facilitando ainfecgéo e o crescimento
de Monilinia fructicola (G. Wint.) Honey. Dentre as formas de

manejo mais empregadas naregido Sul do Brasil para péssegos
in natura, et o transporte em sistemas sem refrigeragdo ou
transporte com refrigeragdo, mas sem o resfriamento prévio dos
frutos. Em ambos o0s casos, detecta-se podriddo em 30% a50%
dos frutos, dependendo da safra. Outro procedimento
amplamente empregado é o armazenamento refrigerado, seguido
de classificacdo e selecdo em equipamentos com transporte em
agua e de transporte refrigerado. Nesse caso, também, hi sérios
problemas com podriddo, muitas vezes atingindo a totalidade
dos frutos.

Baseados no exposto e em conceitos gerais propostos
por Lurie& Crisosto (2005), Mitchell (1987) eVendrell & Audergon
(1994), foram langadas duas hipdteses para controlar a podriddo
e garantir aqualidade de péssegos: 1) o resfriamento dos frutos,
imediatamente apds a colheita e previamente ao transporte
refrigerado, contribui na prevencéo a ocorréncia de podriddo, e
2) aclassificagdo dos frutos, apds o armazenamento refrigerado,
em equipamentos com auxilio de &gua, favorece o aumento de
podrid&o, contrapondo-se com a classificacéo em equipamento
sem auxilio de &gua. Para comprovar essas hipoéteses,
objetivaram-se minimizar a podriddo e garantir a qualidade de
péssegos da cultivar Granada, pelo manejo ha pds-colheita,
através de duas agBes. umacom resfriamento prévio ao transporte
rodoviério refrigerado e simulag@o de comerciaizagdo, e outra
acao resfriando e armazenando sob refrigeracdo por 15 dias em
cadmara fria, seguindo-se classificagdo em equipamentos que
deslocam os frutos com ou sem auxilio de &gua, seguidos de
transporte rodoviario refrigerado e simulagdo de comercializagdo
em temperaturaambiente.

MATERIAL E METODOS

Péssegos (Prunus persica L.) da cultivar Granada,
provenientes de pomar de 12 ha, localizado no municipio de
Pelotas, mangjado conforme as normas técnicas da Producdo
Integrada de Péssegos (Tibolaet a., 2007), foram colhidos entre
os dias 12 e 16 de dezembro de 2005, no estadio de maturagéo
denominado “meio-maduro”. Esse estédio caracteriza-se pela
coloragdo de fundo amarelo-esverdeada, 15 30% da superficie
com coloragdo avermelhada, 11,5°Brix, 10 cmol.L* deacidez totdl,
3,7 depH e45 N defirmezadapolpa.

O trabalho constou de dois experimentos. Em ambos,
avaliando-se o percentua de podriddo, coloracdo, firmeza da
polpa, andlise sensorial de preferéncia e tratamento estatistico
dos resultados.

No primeiro experimento, foi avaliado o efeito dacondicéo
de resfriamento, transporte rodoviério refrigerado e simulagéo
de comercializagdo natemperaturaambiente. O delineamento foi
o inteiramente casualizado, com fatorial 2 x 3 (2 condicbes de
resfriamento e 3 épocas de tomada de amostras), com trés
repeticdes. Cada amostra (unidade experimental) constou de 22
caixasde 7 kg —cercade 36 frutos por caixa-, totalizando 154 kg
por amostra. O preparo das amostras constou de colheita e
acondicionamento dos frutos em caixas de comercializacdo (3
repeticdes, 396 caixasde 7kg, totalizando 2,772 tonel adas), sendo
divididasem doislotesde 198 caixas. O primeiro lote seguiu para
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resfriamento em cadmara com circulagdo forcadadear a0 °Ctle
UR acima de 95%. Os frutos permaneceram na cédmara por oito
horas até atemperaturade polpaatingir valoresentre0,5e 1,5 °C.
Atingida essa temperatura, os frutos foram transferidos para
caminhdo com carroceriaball ecirculagdo dear a2 °C+2 e 85%+5%
de UR (operacdo que durou uma hora), seguindo-se transporte
refrigerado por 24 horas, descarga e separagdo das caixas do
experimento, operagdo que durou uma hora, sendo os frutos
colocados em simulagdo de comercializagdo a 23 °C+2°C e
75%+5% de UR.

O segundo loteso diferiu do primeiro por terem sido frutos
colocados diretamente no caminh&o de transporte com carroceria
bal, com sistema de refrigeracdo ligado, que ficou retido por
nove horas para igualar o nimero de horas do primeiro lote.
Dessemodo, o tempo total decorrido entre acolheitaeadescarga
no destino final, e a simulagédo de comercializac8o para os dois
lotes foi de 34 horas (oito horas de resfriamento, uma hora de
transferéncia parao caminhdo dosfrutos, que foram refrigerados
em camara ou a espera do caminhdo onde os frutos foram
diretamente resfriados, 24 horas de transporte e umahora para o
descarregamento e separacdo do material do experimento). A
temperatura durante o transporte foi monitorada através de
sensores colocados no interior de quatro caixas. Parasimular as
condi¢Bes comumente empregadas no transporte, cada lote foi
acondicionado num caminhdo com carga plena de frutos
manejados nas mesmas condi¢des do experimento, perfazendo
cerca de 12 toneladas por caminhdo. As avaliagfes decorreram
na chegada ao destino de comercializagdo simuladaa 23°C+2 e
75%15 de UR, seguindo-se ao terceiro e quinto dias, ou seja, nos
dias: 1,5; 4,5 e 6,5 apds a colheita dos frutos.

O segundo experimento visou a avaliar as condictes de
classificagdo e aplicagdo de cera apds o armazenamento
refrigerado, seguindo-se transporte rodoviario refrigerado e
simulagcdo de comercializacdo na temperatura ambiente. O
experimento foi conduzido no delineamento inteiramente
casualizado, com fatorial 3 x 3, perfazendo seis tratamentos (3
condicles de classificacdo e 3 épocas de tomada de amostras),
com trés repeticdes. Cada amostra (unidade experimental)
constou de 11 caixas de 18kg — cerca de 93 frutos por caixa,
totalizando 198 kg por amostra. O preparo das amostras constou
de colheita e acondicionamento dos frutos em caixas plasticas,
previamente higienizadas com hipoclorito de sédio a150 mg.L*
e pH gjustado para 6,5 (297 caixas de 18 kg, totalizando 5,4
toneladas), sendo divididas em trés lotes de 99 caixas. Esses
| otes seguiram pararesfriamento em cAmaracom circulagdo dear
forcadoa0°C+1°C eacimade95% de UR, naqual permaneceram
em armazenamento refrigerado por 15 dias, nasmesmas condicoes
de frio e UR. Passado esse periodo, os frutos do lote um foram
classificados em maguina Prodol®, com sistema de transporte
com auxilio de dgua (comteor declorolivreentre30a50 mg.L 1,
pH 5,5a6,5), embaladosem caixasde 7 kg (257 caixasde 7 kg =
1,799 tonelada) e transferido para caminh&o com carroceria ball
refrigerado a2 °C+2°C e 85+5% de UR. O segundo lote teve 0
mesmo procedimento do lote um, exceto que a classificacdo foi
em méguinaque operasem auxilio de &gua. Oterceiroloteteveo
mesmo procedimento do segundo lote, exceto que na

classificagaofoi aplicado ceraMEGHWA X ECF 100 a30% (cera
de carnallba, MEGH Ceras e Emulses, Ind. & Com. Ltda.), na
proporc¢do de 3,5 L por tonelada.

Para simular as condi¢Bes comumente empregadas no
transporte, cadalotefoi acondicionado num caminh&o com carga
plena de péssegos, manejados nas mesmas condic¢des do
experimento, perfazendo cerca de doze tonel adas por caminhao.
O tempo médio para a classificacdo e carregamento dos
caminhfesfoi detrés horas; detransporte, 24 horas, e umahora
para descarga em ambiente de comercializagdo a 23 °C £2°C e
75%+5% de UR. A temperatura durante o transporte foi
monitorada com sensores colocados no interior de quatro caixas
de cada lote. As avaliagBes decorreram na chegada ao destino
de comercializacdo, seguindo-se ao terceiro e quinto dias, ou
seja, nos dias 16, 19 e 21 apbs a colheita dos frutos.

Nos dois experimentos, as avaliagBes foram: percentual
de frutos com podrid&o, coloragdo, firmeza da polpa e andlise
sensorial de preferéncia dos consumidores. As avaliagtes foram
realizadas nas amostras apds a contabilizaco e o descarte dos
frutos com podrid&o. O percentual de frutos com podridéo foi o
guociente entre o total com esse problema pelo total em
observacdo, multiplicado por cem. A coloraggo daepiderme (valor
de @) foi determinada apds aremocao dos frutos com podridéo,
mensurando-se a varidvel a* do sistema CIE L*a*b*, com
Colorimetro Minolta, modelo CR-300, com quatro leituras na
regido equatorial do fruto, em areas sem recobrimento com
coloragdo avermelhada. O parémetro de croma a* foi adotado
por ser a varidvel que permite acompanhar a evolucéo da
coloracdo de fundo de péssegos. A firmeza da polpa foi obtida
com penetrémetro TR, modelo Fruit Test 327-Italy, com ponteira
de8mm, e osresultados, expressosem Newtons (N). Asmedi¢des
foram em faces opostas, naregido equatorial em quefoi retirada
aepiderme.

A avaliagdo sensoria para preferénciafoi conduzidaem
unidade varejista no Estado de S&o Paulo, sendo os frutos
expostos no setor de frutos e hortalicas. Consumidores, ndo-
treinados, foram convidados aavaliar os frutos pela aparéncia e
degustacdo. Duzentos consumidores degustaram os frutos e
preencheram ficha de avaliagdo, atribuindo notas numa escala
hedbnica, onde a nota “zero” correspondia a “desgostei
muitissimo”, e a nota “nove” a “gostei muitissimo”, sendo
facultada manifestacdo, na forma de comentarios
complementares, sobre as raz8es da nota atribuida.

A avaliagdo estatisticafoi pelaandlise davariancia, e as
médias dos tratamentos, comparadas pelo teste de Duncan, a
5% de probabilidade de erro. Os dados, em percentuais,
previamente, foram precisamente transformados em arc-sen

\/% , onde P representa o valor observado.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se, na Tabela 1, que a ocorréncia de podriddo é
problema significativo, atingindo 46% dos frutos no T6, que
corresponde aos cinco dias de avaliagcdo apds o transporte, ou
6,5 dias apos a colheita. Esse problema, ainda ndo-quantificado
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anteriormente para péssegos dacultivar Granada, jaéamplamente
citado por vérios autores que trabalharam com outras cultivares
(Coutinho et al., 2003; Karabulut et a ., 2001 e 2002; Hong et al .,
1998; L urie, 1993; Mitchell, 1987; Nava& Brackmann, 2002; Pusey
& Wilson, 1984). O resfriamento realizado anteriormente ao
transporterefrigerado previne, de modo significativo, aocorréncia
de podriddo, e o beneficio evidencia-se quando se prolonga a
observacdo apds o transporte refrigerado. Exemplo dessa
afirmativa é a auséncia de frutos com podriddo no T1, no qual
houve resfriamento em camara refrigerada previamente ao
transporte refrigerado, comparada aos 5% de frutos com podridéo
no tratamento sem o devido resfriamento, logo ap6s as 24 horas
de transporte e uma hora necessé&ria para 0 descarregamento e
separacdo das unidades experimentais. Ao se estender o periodo
de avaliac8o paracinco dias, a diferenca entre os tratamentos foi
ampliada, obtendo-se 10% (T3) e 46% (T6) de frutos com
podriddo.

Esses resultados confirmam a hipétese de que a
realizac8o do resfriamento imediatamente apds a colheita,
comumente denominado de pré-resfriamento, ao transporte
refrigerado, contribui para se evitarem elevados percentuais de
podriddo. Adicionalmente, pode-se comprovar que a prética
freglientemente utilizada por fruticultores e comerciantes de
péssegos da regido Sul do Brasil, que consta da colheita e
acondicionamento dos frutos diretamente no equipamento de
transporte, ndo é a mais recomendada no que concerne a
prevencdo de podriddo. 1sso se deve, provavelmente, ao fato de
0s equipamentos de resfriamento, atualmente instalados nos
caminh@es para transporte refrigerado, ndo terem a capacidade
deresfriar acargade frutos até os val ores recomendados (0-1°C)
(Mitchell, 1987). O monitoramento datemperaturano interior do
caminh&o demonstrou que os frutos (T4), ao fina do transporte
(9h de espera + 24h de transporte), ainda apresentavam
temperaturas entre 8 °C e 13 °C, condi¢do que permite o
crescimento e a atividade de microrganismos associados
(Mitchell, 1987; Karabulut et al., 2002). Essa € a hip6tese mais
provével, pois quando se realizou o resfriamento dos frutos,
seguido de transporte refrigerado (T1), os péssegos chegaram
a0 local de destino com temperatura de polpaentre0,2°Ce 1,1
°C, e os percentuais de frutos com podrid&o foram menores.

Como a coloragéo é uma das variaveis importantes no
monitoramento da evolucdo da maturagéo de péssegos (Stevens
etd., 2005; Vendrell & Audergon, 1994), e congtitui-se em atributo
fundamental nos critérios de escol ha pelos consumidores (Tibola,
2005; Vendrell & Audergon, 1994), buscou-se avaliar o efeito
dosfatorestestados nessavariavel (Tabelal). Emtodosos casos,
houve aumento dos valores de a*, porém sem efeito do
resfriamento. No caso da firmeza de polpa, houve efeito do
resfriamento na avaliacdo imediatamente ap6s o transporte.
Baseando-se nos conceitos gerais de Lurie & Crisosto (2005) e
resultados de Mitchell (1987), eraesperado que, com arealizagdo
do resfriamento, houvesse maior preservacéo dafirmezade polpa
e retardo na evolucdo da coloragcdo. Mas isso ndo ocorreu na
totalidade. Houve evolucdo da coloracdo de fundo
independentemente do resfriamento, mas a maior retencéo de
firmezafoi nosfrutos resfriados previamente ao transporte (T1).
Vendrell & Audergon (1994) citam que as principais alteracdes

(coloragdo, firmeza, aromas, gosto) no processo de maturagcdo
de frutos seguem comportamentos similares, mas respondem
diferentemente afatores bi6ticos e abi6ti cos. Neste experimento,
verificou-se que afirmezade polpado péssego cultivar Granada
¢ afetada pel o resfriamento, enquanto a coloragéo, néo.

Os frutos foram bem aceitos pelos consumidores,
obtendo, em todos os tratamentos, notas acima de sete, 0 que
corresponde a avaliac8o geral “gostei”, conforme Tabela 1.
Mesmo que ndo exista pardmetro minimo nesse quesito para a
comerciaizagdo de péssegos, notas iguais ou superiores a sete
indicam frutos com plenas condi¢des de comercializacdo, com
boas caracteristicas de aparéncia e suculéncia, sensagdes tateis
na boca, aroma e gosto. Essa manifestacéo é feita com base na
emissdo de opinides de técnicos atuantes na comerciaizacdo de
péssegos. Quando avaliados os efeitos dos tratamentos sobre a
apreciagdo geral, verificou-se que, quando resfriados em cmara
fria, houve melhora na aceitacdo das frutas da primeira (zero
dias) paraasegundaeterceiraavaliagdes(T1, T2 e T3), obtendo
notas excelentes (8,8 no T2 e 9,0 no T3), possivelmente
associadas a evolucdo da maturacdo. Nos tratamentos em que
ndo houve resfriamento prévio ao transporte refrigerado, ndo
houve diferenca quanto a apreciacdo geral, obtendo-se notas
médiasentre 8,07 (T6) €8,56 (T5), 0 quetambém caracterizafrutos
com boa qualidade sensorial.

Quando se estudaram os efeitos das condicdes de
manejo ha classificacdo (com agua-T1aT3; sem &guaT4aT6;
sem &guatcera-T7 a T9) e o periodo de avaliacdo apds o
armazenamento refrigerado (AR) e o transporte refrigerado,
verificou-se que aocorréncia de podriddo foi significativamente
afetada por esses fatores (Tabela 2). As maiores perdas com
podriddo (87%) foram observadas em frutos classificados no
equipamento com &gua, e mantidos mais cinco dias em condicdo
de simulagdo de comerciaizagdo apos o transporte refrigerado.
Esses valores projetam a perda total do lote, pois € sabido que,
mesmo com a eliminagéo dos frutos apodrecidos, entre 12 e 24
horas adicionais, praticamente todo o |ote restante estara podre.
As perdas também foram elevadas, atingindo 45% (T9) e 63%
(T6) dos frutos ao final de cinco dias de avaliagdo apds o
transporte, o que corresponde a 21 dias ap6s a colheita (15 dias
de AR mais um no transporte e mais cinco de simulacéo de
comercializagdo). Mesmo quando o periodo apés o AR e
transporte foi menor (trésdias), os percentuai s observadosforam
elevados, atingindo mais do que 25% dos frutos. Vendrell &
Audergon (1994) relatam que, dependendo daregido de producéo
e da cultivar, especialmente quando as condi¢des favorecem a
presenca de elevada incidéncia de in6culo, pode-se ter perdas
totais delotes de péssegos armazenadosem AR e comerciaizados
semrefrigeracdo. Essaéacausamaisprovavel do comportamento
observado neste experimento, ou seja, a cultivar de péssego
Granadando é resistente a podridao-parda, e aregido de produgéo
caracteriza-se por condi¢do climatol 6gicafavoravel aincidéncia
dessafitopatia(Fachinello et al., 2005; Tibolaet al., 2007). Além
disso, na safra de 2005, houve significativa ocorréncia de
infestagdo por grafolita (Grafolita molesta Bust) e mosca-das-
frutas (Anastrefa fraterculens Wied), o que favorece o
incremento da podrid&o-parda (Tibola, 2005).
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No que se refere ao efeito dos tratamentos sobre a
coloracdo, pbde-se observar que somente o periodo apds 0 AR
e transporte afetou essa variavel, havendo aumento da
intensidade da coloragcdo amarelada com o prolongamento do
periodo de avaliagdo, o que é coerente com a evolugdo do
processo de maturagdo. Para a firmeza da polpa, atendénciafoi
similar, com reducdo durante o estudo de vida de prateleira, em
maior intensidade nos trés primeiros dias apos o transporte dos
frutos classificados em equipamento com agua (T1 e T2) e sem
agua (T4 eT5). No quinto dia, que corresponde a21 dias apésa
colheita, afirmeza da polpa néo diferiu entre os tratamentos.

Naavaliacdo sensorial, por ocasido da primeiraavaliacéo
(16 dias ap6s a colheita), os frutos do T7 e T8 destacaram-se
com aobtencdo danotaméxima(9). A causamais provével desse
resultado deve-se, provavelmente, a aplicacdo de cera, o que
resultou em frutos com aspecto mais atrativo, real¢gando o brilho
e a coloragdo avermelhada do recobrimento. Vérios provadores
manifestaram-se espontaneamente sobre esse fato, confirmando
osdadosdeVendrell & Audergon (1994), quetambém verificaram
melhor aceitagdo dos frutos tratados com cera, além do maior
potencial de conservagdo. Com o prolongamento do periodo de
estudo da vida de prateleira, houve decréscimo das médias, 0
que pode estar associado ao avancado est&dio de maturacdo,
detectado por provadores que mencionaram ter percebido gosto
de péssego “passado”.

Esses resultados sugerem que, no aguardo do
desenvolvimento e validacdo local de métodos preventivos ou

curativos de podridBes em péssegos, como tratamentos quimicos
(Spotts et a., 1998; Vendrell & Audergon, 1994), térmicos
(Karabulut et a., 2002), UV (Coutinho et al ., 2003; Stevenset a,

2005), controle biologico (Pusey & Wilson, 1984; Karabulut et
al., 2001 e 2002; Hong et al, 1998), ou outros, evite-se a
classificagio em equipamento por imersdo dos frutos em &gua.

Emborao uso de &gua sejaempregado em outros paises (Lurie &

Crisosto, 2005; Mitchell, 1987; Vendrell & Audergon, 1994), nas
condicBes locais, essa tecnologia apresentou-se inadequada. E
provavel que, pelas condicdes climatol égicas do Sul do Brasil,
associadas a suscetibilidade do gendtipo (Coutinho et al., 2003)
e a presenca significativa de indculo (Fachinello et a., 2005;

Tibola et al., 2007), o contato com agua ha pos-colheita dos
péssegos constitua-se num dos fatores facilitadores da
ocorrénciade podriddo. A manutencdo decloro livre nadgua, em
concentracBes entre 30 e50mg.L * e pH entre 5,5 € 6,5, ndo foram
suficientes paraevitar as podriddes. Vendrell & Audergon (1994)
citam que a cloragdo da dgua em equipamentos de classificagcdo
tem duasfinalidades: reduzir o in6cul o e prevenir acontaminagdo
cruzada. Neste experimento, verificou-se que, mesmo com a
utilizac8o de concentragdes elevadas de cloro livre, aocorréncia
depodriddo foi elevada. Nostratamentosem que ndo foi utilizado
agua (T4 a T9), embora com menores percentuais, a podridao,
também, evoluiu significantemente apds o transporterefrigerado,
indicando que h& necessidade de estudos complementares, para
resolver esse problema, quando péssegos sdo submetidos ao
AR previamente dcomercializagdo.

TABELA 1 - AvaliacGes de péssegos cv. Granada resfriados em camara fria ou em caminhdo com carroceria bal, previamente ao
transporte refrigerado, transportados e postos em simulacdo de comercializacao.

Variaveis de Controle

Avaliagoes **

Amostragem

caminhéo

Trat™ Resfriamento  (dias apos a Pad:‘iddo Cro)rkna Firmeza Preferéncia
colheita) (%) (a*) N) 0-9)

1 1,5 0 e 3,17 ¢ 41a 721b
2 cAmara 4,5 5d 9,86 b 32b 8,88a
3 6,5 10 ¢ 14,28a 20 d 9,00a
4 1,5 5d 425 ¢ 32b 8,33a
5 45 17b 9,27b 26 ¢ 8,56a
6

6,5 46a

14,56a 15 e 8,07a

Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem pelo teste de Duncan, a 5% de significancia

TABELA 2 - AvaliacGes de péssegos, cv. Granada, classificados apds 15 diasem camarafria, em equipamento com ou sem auxilio de
agua e sem &gua, ou com ou sem aplicacdo de cera, previamente ao transporte refrigerado, transportados e postos em

simulacdo de comercializacgo.

Varidveis de Controle

Avaliagoes **

Amostragem

Trat® Resfriamento  (dias apos a Pod:ida”o Ci ro::m Firmeza Preferéncia
colhere) (%) (a*) ™) (0-9)
1 16 8 f 5,24 ¢ 3la 7.81b
2 com agua 19 27 e 9.89 b 23 ¢ 8,76a
3 21 87a 13,98a 14 d 7,09 ¢
4 16 7 f 5,05 ¢ 32a 8,09 b
5 sem dgua 19 32 .d 10,05 b 21 ¢ 8,58ab
6 21 63b 13,69a 16 d 7,23 ¢
7 16 10 f 5,17a 33a 9,00a
8 s/agua+cera 19 26 e 10,87 b 26b 9,00a
9 21 45 ¢ 14,25a 15 d 7,45 be

Médias seguidas por letras distintas na coluna diferem pelo teste de Duncan, a 5% de significancia.
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CONCLUSOES

1-Oresfriamento em cAmaracom ar forgado imediatamente
apos a colheita, previamente ao transporte refrigerado e a
smulacdo decomerciaizaco, contribui paraminimizar apodriddo
em péssegos da cultivar Granada, em contraposi¢do ao
resfriamento diretamente no equi pamento de transporte, que ndo
é suficiente para prevenir essa ateracao.

2-A classificagdo em equipamento com auxilio de agua,
apos o0 armazenamento refrigerado, favorece o incremento de
podriddo, quando comparado com a mesma classificagdo em
equipamento sem auxilio de agua e com aplicacdo de cera, que
melhora a aparéncia dos frutos e contribui para minimizar a
incidéncia dessa doenca.
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