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RESUMO - O péssego cv. Eldorado devido a sua excelente qualidade apresenta uma crescente aceitagédo
por consumidores para 0 consumo in natura. Dentro desse contexto, objetivou-se no presente trabalho
avaliar o efeito de diferentes antioxidantes juntamente com cloreto de célcio, sobre a qualidade do
péssego, cv. Eldorado, pelo periodo de seis dias de armazenamento em camara fria a 4 °C. A partir das
avaliacOes realizadas nos péssegos minimamente processados e tratados com antioxidantes diversos,
pode-se concluir que os tratamentos utilizados nos frutos mantiveram suas caracteristicas naturais,
mantendo a qualidade inicial. As alteracdes encontradas, como acidez e perda de massa, ja eram esperadas
em fungdo do metabolismo do fruto. Assim sendo, recomenda-se uma avaliagdo sensorial para avaliar
qual antioxidante seria mais apropriado, para manter a cor natural do fruto.

ABSTRACT - The peach cv. Eldorado has growing acceptance by consumers for fresh consumption
because your excellent quality. The aim of this study was evaluate the effect of different antioxidants with
calcium chloride in the peach cv. Eldorado quality, for six days of storage at 4 °C. Through the
evaluations in the peaches minimally processed and treated with different antioxidants, concluded that the
treatments used in the fruits maintained their natural characteristics, the original quality. The differences
in acidity and mass loss were expected because of the fruit metabolism. Between this, is recommended a
sensory evaluation to know which antioxidant would be appropriate to maintain the natural fruit color.
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1.INTRODUCAO

Nos altimos anos, tem havido um aumento significativo no oferta de frutas frescas prontas para o
consumo. Este aumento esta ligado a constante demanda por este tipo de alimento, devido a necessidade
de economia de tempo e esforgo associado ao estilo de vida moderno (Denoya et al., 2014).

O péssego cv. Eldorado devido a sua excelente qualidade apresenta uma crescente aceitacdo por
consumidores para 0 consumo in natura. Entretanto, em virtude do curto periodo de colheita, alta
perecibilidade e, consequentemente, dificuldade para o processamento industrial ou consumo “in natura”,
ha necessidade de armazenamento para regular e aumentar o periodo da oferta (Ceretta et al., 2000). Uma
alternativa é a comercializacdo deste péssego minimamente processado (MP), porém, este tem sido
limitada pelas respostas fisiologicas imediatas dos tecidos aos ferimentos, (Martins et al., 2013). A
maioria das cultivares de péssego é altamente sensivel ao escurecimento enzimatico, seja pela elevada
concentracdo de compostos fenolicos e/ou atividade de enzimas oxidativas (Costa et al., 2011). Agentes
anti-escurecimento tem sido amplamente empregados, juntamente com o cloreto de célcio, para evitar o
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escurecimento enzimatico e prolongar a vida Util pés-colheita de produtos minimamente processados
(Chagas et al., 2008).

Dentro desse contexto, objetivou-se no presente trabalho avaliar o efeito de diferentes antioxidantes
juntamente com cloreto de célcio, sobre a qualidade do péssego, cv. Eldorado, pelo periodo de seis dias de
armazenamento em camara fria a 4 °C.

2. MATERIAL E METODOS

Os péssegos (Prunus persica L. Bastsch) cv. Eldorado foram adquiridos no pomar da empresa
Embrapa Clima Temperado — Pelotas/RS. Apds a colheita, os péssegos foram transportados até o
Laboratoério de Fisiologia Pos-colheita da Embrapa Clima Temperado - Pelotas/RS, onde foi realizada
uma selecéo e classificacdo dos frutos. Apos, os frutos foram armazenados em camara fria a 1 °C e 90%
de umidade reativa (UR) por 14 dias. Antes do processamento, os frutos passaram por sanitizacdo com
solucéo de hipoclorito de sédio (100 ppm e pH 5,5) permanecendo imersos por 10 minutos. Logo, 0s
frutos foram descarocados e descascados. Em seguida, foram cortados em quatro partes no sentido
longitudinal, e novamente lavados em solucéo de hipoclorito de sédio (10 ppm) por 2 minutos. Apds, as
fatias de péssego foram imersas por 1 minuto nas solu¢fes dos antioxidantes: T1- (Controle - &gua
destilada + CaCl, 2%), T2 - (L-cisteina 0,6% + CaCl, 2%), T3 - (Acido Eritorbico 3%+ CaCl, 2%), T4 -
(Eritorbato de Sédio 5% + CaCl, 2%) e T5 (Acido Kdjico 0,07% + CaCl, 2%). Ao serem retiradas destas
soluces, as fatias de péssego foram colocadas em peneiras para que 0 excesso das solugdes fosse
drenado. Por fim, as amostras foram embaladas em bandejas de poliestireno expandido revestidas com
policloreto de vinila (PVC) de 9 micra, padronizando 6 pedacos por embalagem. O armazenamento foi
realizado a 4 + 1 °C com 90% UR durante 6 dias. Para avaliar o efeito dos antioxidantes sobre o controle
do escurecimento do péssego minimamente processado foram realizadas analises de sélidos sollveis
totais (° Brix), pH, firmeza da polpa (N), acidez (% de acido citrico presente) e perda de massa (%). As
analises foram realizadas em triplicata ap6s 1, 3 e 6 dias de armazenamento.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia Anova e a comparacdo de médias
entre os tratamentos foi realizada pelo Teste de Tukey (p< 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a andlise de variancia, os fatores tratamentos e tempos de armazenamento nao
apresentaram interacdo significativa sobre os pardmetros de qualidade avaliados. Este resultado significa
que, dentro das condicOes avaliadas, o tempo de armazenamento ndo influenciou na qualidade dos
péssegos minimamente processados em relacdo aos sélidos sollveis totais, pH e firmeza. Toda via, houve
diferencas significativas entre os tratamentos (Tabela 1).

Em relacdo aos solidos soluveis totais, (T1 e T5) apresentaram os valores mais elevados, enquanto
T2 apresentou a menor concentragdo de solidos sollveis (Tabela 1). Trevisan et al., (2004), ao avaliar
polpa de péssegos da mesma cultivar encontrou valores semelhantes, porém, mais elevados para essa
variavel, em média 12,9 °Brix. Sestari et al. (2008), avaliou péssegos da cultivar Maciel, que possui dupla
finalidade, assim como a cultivar Eldorado e, obteve média de 10,8 °Brix. Estes valores sdo mais
préximos aos encontrados no presente estudo.

Em relacdo ao pH (Tabela 1), pode-se observar que somente TO e T4 diferiram dos demais
tratamentos, 3,97 e 3,90 respectivamente. Estes apresentaram valores mais elevados quando comparados
com os demais tratamentos. Estes valores estdo de acordo com 0s encontrados por Silva et al. (2012) que
obteve pH 3,99 para péssegos cv. Rubimel minimamente processado e com Teixeira (1979), o pH em
péssegos varia de 3,2 a 4,7, assim sendo, os valores encontrados estdo de acordo com este autor. Ainda na
Tabela 1, observa-se os valores encontrados para a andlise de firmeza, onde TO e T3 apresentaram 0s
medidas mais baixas, enquanto T2 e T5 apresentaram valores mais elevados. Os demais tratamentos ndo
diferiram significativamente. Todos os tratamento utilizados demonstraram um aumento na firmeza
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guando comparados a caracterizacdo realizada nos péssegos antes de serem tratados, exceto o T3. Esse
aumento de firmeza nos péssegos esta possivelmente ligado a adicdo de cloreto de calcio nas solugoes.
Em relagdo a caracterizacdo (T0) dos péssegos minimamente processados, pode-se observar que este
apresentou o menor valor de firmeza, possivelmente isto esta associado ao fato deste tratamento nao
apresentar a adicdo de calcio, pois a firmeza esta diretamente relacionada ao nivel de célcio no tecido
(Poovaiah, 1986).

Tabela 1. Resultados de sélidos sollveis totais (SST), pH e firmeza (N) de péssegos (Prunus persica L.
Bastsch-cv. Eldorado) minimamente processadas submetidos a tratamentos com antioxidantes e
armazenados a 4 °C por 6 dias.

Tratamentos SST pH Firmeza (N)
TO 9,96 ab 397a 470 Db
T1 10,65 a 3,75b 551la
T2 9,24 b 3,80b 5,22 ab
T3 9,98 ab 3,76 b 4,47 Db
T4 10,03 ab 3,90a 4,90 ab
T5 10,43 a 3,77hb 557a

TO (Caracterizagdo antes do processamento), T1 (Controle - agua destilada + CaCl2 2%), T2 (L-cisteina 0,6% +
CaCl2 2%), T3 (Acido Eritérbico 3%+ CaCl2 2%), T4 (Eritorbato de Sodio 5% + CaCl2 2%) e T5 (Acido Kojico
0,07% + CaCl2 2%). A médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem entre si pelo Teste de Tukey
(p<0,05).

De acordo com a analise de variancia, em relacdo a acidez total dos frutos, ndo houve interacao
entre tratamentos e tempo de armazenamento e nem diferencas significativas entre os tratamentos, em
contrapartida, pode-se observar que houve um decréscimo da acidez em relagdo ao periodo de
armazenamento, onde para P1 o valor encontrado foi de 0,62%, para P2 foi 0,57% e P3 0,47%. Bron et al.
(2002) também observou o mesmo fendmeno ao analisar péssegos das cultivares Aurora-1 e Dourado-2.
Esse decréscimo pode ser atribuido ao processo de oxidagdo que os frutos sofreram com o passar do
tempo. De acordo com Chapman e Horvat (1990), os teores de acido citrico em péssegos diminuem a
medida que os frutos amadurecem. Na perda de massa (tabela 2), ndo houveram diferencas significativas
entre os tratamentos nos periodos analisados, entretanto, tabela 3, houve um aumento significativo na
perda de massa durante 0 armazenamento, sendo que o P3 apresentou a perda de massa mais elevada
quando comparado aos outros periodos de analise. De acordo com Martins et al. (2013), essa perda de
massa progressivo é atribuida as reacdes metabdlicas, como a respiracdo e a transpiragdo do produto, que
reduzem a quantidade da agua presente no tecido vegetal.

Tabela 2. Resultados de perda de massa de péssegos (Prunus persica L. Bastsch cv. Eldorado
minimamente processados submetidos a tratamentos com antioxidantes e armazenados a 4 °C por 6 dias.

Perda de massa %

Periodos
Tratamentos 51 5y 53
T1 0,21 aC 0,78 aB 1,45 aA
T2 0,14 aC 0,92 aB 1,69 aA
T3 0,20 aC 0,88 aB 1,62 aA
T4 0,26 aC 0,86 aB 1,55 aA
T5 0,29 aC 0,85aB 1,67 aA

T1 (Controle - agua destilada + CaCl2 2%), T2 (L-cisteina 0,6% + CaCl2 2%), T3 (Acido Eritérbico 3%+ CaCl2
2%), T4 (Eritorbato de S6dio 5% + CaCl2 2%) e T5 (Acido Kéjico 0,07% + CaCl2 2%). P1(1 dia de
armazenamento) P2 (3 dias de armazenamento) P3 (6 dias de armazenamento). Médias seguidas de letras minusculas
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iguais ndo apresentaram diferenca entre tratamentos pelo Teste de Tukey (p<0,05). Médias seguidas de letras
maiUsculas néo tiveram diferenca entre periodos pelo Teste de Tukey (p<0,05).

4. CONCLUSOES

A partir das avaliacdes realizadas, pode-se concluir que os tratamentos utilizados nos péssegos
minimamente processados mantiveram as caracteristicas naturais do fruto. As alteracbes encontradas,
como acidez e perda de massa, ja eram esperadas em funcdo do metabolismo do fruto. Assim sendo,
recomenda-se uma avaliagdo sensorial para avaliar qual antioxidante seria mais apropriado, mantendo a
cor natural deste.
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