Utilizacao de tratamentos coadjuvantes em péssegons Rubimel minimamamente
processados e armazenados sob-refrigeracao.
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INTRODUCAO

O escurecimento enzimatico € um dos problemas tapes que afetam a qualidade dos
péssegos minimamente processados. O uso de agatitesdantes como o acido L-ascorbico e
0 amino&cido L-cisteina atuam prevenindo o esametio enzimatico e prolongam a vida Util
pos-colheita (Richard-Forget et al., 1992). O aflorde calcio é utilizado para manter a
integridade fisica da parede celular e prevenitus fisiologicos. O presente trabalho teve
por objetivo avaliar o efeito de agentes coadjussetcloreto de calcio na qualidade de péssegos

cv. Rubimel minimamente processados armazenadagBaeracao.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Higim POs-Colheita, da Embrapa Clima
Temperado— Pelotas, RS. Foram utilizados péssegoRubimel, descartando as frutas com
injarias mecanicas, ataques fungicos e/ou de isseto outros defeitos sendo armazenados em
camara fria a uma temperatura de 0°C por periceld® dP1), 20 (P2) e 30 (P3) dias a 0°C + 90-
95% de umidade relativa. Em cada periodo os frfigi@sn imersos em solugéo de hipoclorito de
sédio (100 ppm) por 10 minutos, logo descarocadescascados e fatiados em 4 porcdes e
colocadas nos tratamentos coadjuvantes durantadtaniNo tratamento 1 (T1) utilizou-se agua
destilada; tratamento 2 (T2) = 0,5% de L-cisteimatamento 3 (T3) = 0,5% de &cido L-
ascorbico; tratamento 4 (T4) = 0,5% de L-cisteiris-de cloreto de calcio e tratamento 5 (T5)
= 0,5% de acido L-ascérbico + 1% de cloreto deicakss fatias de péssego cv. Rubimel foram
entdo acondicionadas em bandejas de poliestirebhertes com filme de PVC de 9 micra.
Posteriormente as bandejas foram armazenadas eanecfm a uma temperatura de 4°C, sendo
retiradas em trés épocas: E1 = 0 dias, E2 = 3ediz® = 6 dias, simulando um teste de prateleira.

As andlises realizadas foram: Cor da superficigigaecom leitura na por¢do média da amostra



realizada com colorimetro Minolta CR-300 obtend@sdeituras das coordenadas L*,a* e b*;
Firmeza da polpa, medida com um penetrdmetro mavig@lornick FT 327 com ponteira de
5/16 polegadas de diametro (N); Solidos Soluveisi§qSST), por refratometria, utilizando um
refratbmetro Atago Pal-1 (°Brix); Potencial Hidrogmico (pH): determinado com o auxilio do
peagametro Quimis 400; Acidez Total Titulavel (ATTavaliada por titulometria de
neutralizagdo, com a diluicdo de 10 mL de suco mo90 mL de agua destilada e titulagédo
com solucéo de NaOH 0,1 N, até o suco atingir pi8,dlg% de acido citrico). O delineamento
experimental utilizado foi inteiramente casualizadon esquema fatorial 5x3x3 (5 tratamentos
coadjuvantes, 3 periodos de armazenamento e 3peavaliacdo). Com os dados obtidos foi
realizada a analise multivariada fatorial de cagéés, utilizando o programa Statgraphics 4.0
RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise fatorial de correlacdes permitiu determiosufatores mais importantes na qualidade do
péssego minimamente processado. O niumero de fata@sservar seguiu o critério de Kaiser,

conservando os fatores com valor préprio igual upesor a unidade (Bisquerra, 1989). Dessa
forma foi possivel obter trés fatores ou comporemencipais que explicaram 68,18 % da

variabilidade total do experimento (Tabela 1).

Tabela 1. Valor préprio, variancia de cada fatovagiancia acumulada nos quatro fatores
principais em péssegos cv. Rubimel minimamente gssaxdos tratados com susbtancias
coadjuvantes e armazenados por periodos até 6add&@€, sendo oriundos de frutos inteiros

conservados até 30 dias a 0°C. Embrapa Clima TewhpePelotas/RS, 2012.

Fator Valor Proprio Percentagem Percentagem
da Variancia Acumulativa

1 2,59 32,37 32,37

2 1,80 22,55 54,92

3 1,06 13,26 68,18

O primeiro fator que explica 32,37% da variabilidaapresenta coeficiente de correlagdo alto
com as variaveis acidez total titulavel e pH. Eater representando a variavel acidez, situa no
eixo positivo da abscissa os tratamentos com nagidez e no eixo negativo o contrario. No pH

a situacao é inversa situando no eixo positivgaiarnentos com menor pH e no eixo negativo o
contrario (Figura 1A). Desta forma o tratamentoapdesentou maior acidez e o tratamento T1
menor acidez, sendo observado o contrario noseslite pH. De acordo com Sarzi & Durigan

(2002), variacbes na acidez em abacaxi minimamaateessado se refletem em variacées no

pH. Os resultados deste trabalho estdo respaldamosos obtidos por Melo & Vilas Boas



(2006), os quais trabalhando com banana macad nmmemi@ processada observaram que os
tratamentos contendo acido ascorbico, cloreto digocé L-cisteina foram mais efetivos na

contencao do consumo de acidos organicos.
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Figura 1. Representacao grafica dos tratamentossatstancias coadjuvantes (A) e de épocas
de armazenamento (B) nos eixos fatoriais acidea tdatlavel/pH e cor L* apds a rotacéo

ortogonal Varimax em péssegos cv. Rubimel minimdaengrocessados armazenados por
periodos até 6 dias a 4°C, sendo oriundos de fintegos conservados até 30 dias a 0°C.

Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS, 2012.

T1: agua destilada; T2: 0,5% de L-cisteina; TE%®de acido L-ascorbico; T4: 0,5% de L-cisteirs-de cloreto
de célcio; T5: 0,5% de 4cido L-ascorbico + 1% aeatb de calcio.

E1l = 0 dias; E2 = 3 dias; E3 = 6 dias a 4°C.

O segundo fator que explica 22,55% da variabilidéoial do experimento, apresentou
coeficiente de correlacdo alto com a variavel delL&oEste fator representando a variavel L*
situa no eixo negativo da ordenada os tratamermtws roaior valor L*, ou seja, mais claros e
préximos da cor natural do péssego e no eixo positicontrario (Figura 1A). Assim péssegos
minimamente processados e submetidos aos tratesn€ft@ T4 apresentaram uma cor mais
clara e natural, os tratamentos T3 e T5 ocuparam posi¢cdo intermediaria e o tratamento T1
apresentou péssegos de cor mais obscura por cawsiddcao da polpa. O fato dos tratamentos
T2 e T4 deixarem as fatias de péssego minimamentegsadas com uma cor mais clara se
deve a presenca do aminoacido L-cisteina em ambadsatamentos. Segundo Costa et al.
(2011), os tratamentos com L-cisteina provavelmesdgaltam em menor atividade da enzima
polifenoloxidase (PFO) e peroxidase (POD), indicargghie o melhor desempenho desse
tratamento esta associado a menor atividade demsaisnas que estdo vinculadas ao

escurecimento em frutos. Além disso, o escurecionentimatico € dependente do pH do tecido



vegetal, sendo o pH 6,2 6timo para a acdo das eszwlifenoloxidase em péssegos (Toralles et
al., 2010). Ao analisar o experimento com relag@épocas de vida de prateleira, se observa que
o tratamento Epoca 1 (E1) apresentou as fatiag€sgego minimamente processado com maior
teor de acidez total titulavel, o tratamento E2zapntou uma posicao intermédia e o tratamento
E3 apresentou o menor teor de acidez total tituidigura 1B). A diminuicdo geral da acidez
durante o armazenamento refrigerado esta relacoaadmetabolismo ativo dos frutos que
continua apos a colheita e durante o armazenaneegi® se reflete num avanco do estadio de
maturacao (Meredith et al., 1989).

CONCLUSOES

Os tratamentos com L-cisteina a 0,5% com e senetolate calcio a 1% mostram maior
eficiéncia na manutencdo da cor original das am®sile péssego cv. Rubimel minimamente
processados. Os tratamentos com acido ascorbicaistdina com e sem cloreto de calcio
apresentam maior teor de acidez total titulavela diminui na medida em que avancga o tempo

de vida de prateleira.
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