:RIGOCONSERVAGAO CONTINUA E INTERMITENTE DE PESSEGOS (Prunus
: persica (L.) Batsch), CULTIVARES DIAMANTE E ELDORADO

EDMUNDO HADLICH! e PAULO JUNQUEIRA DE ARAUJO?

D - O presente trabalho teve por objetivo, avaliar os efeitos de temperaturas e de
mes de frigorificagao, na manutengao da qualidade dos péssegos das cultivares Diamante
orado. As frutas foram colocadas em camaras frias em temperaturas de zero e 2°C e 80

% de umidade relativa, e sob regimes de frigorificagao continua e intermitente.
analmente, durante os 35 dias de armazenagem, alguns dos parametros do
yrecimento foram avaliados. A firmeza da polpa (textura) foi significativamente diferente
s as cultivares em todos os tratamentos. A firmeza da polpa declinou mais acentuadamente
emperatura de 2°C e no regime intermitente. A cultivar Eldorado apresentou o mais elevado
de sélidos sollveis, que se elevou gradualmente durante a armazenagem em todos os
antos, porém, com menor intensidade no regime intermitente. A acidez titulavel foi mais

a na cultivar Diamante e decresceu durante a armazenagem, com mais intensidade no

intermitente.
mos para indexagao: péssego, armazenagem fria.

INUOUS AND INTERMITTENT COLD STORAGE OF PEACHES (Prunus persia
(L.) Batsch) CV. DIAMANTE AND ELDORADO

IMARY - The objective of this work was to evaluate the effect of temperature and cold
age regimes on fruit quality of peaches cultivars Diamante and Eldorado. Peaches were
ested at the breaking stage of maturity and selected by size. Samples of twenty fruits were

d in cold storage at zero °C with 80 - 85% R.H., under continuous and intermittent storage
mes. After 7, 14, 21, 28 and 35 days of storage some of the ripening parameters were
luated. It was observed that firmness was significantly different for both cultivars in all
ditions of storage. Firmness declined more rapidly under 2°C intermittent cold storage
me. Eldorado cultivar had higher soluble solids content and this increased gradually during
age in all treatments, with less intensity in the intermittent storage regime. Titrable acidity
 higher in ‘Diamante’ and decreased, during cold storage, more rapidly in the intermittent

terms: peach, cold storage.

do consumidor (SHEWFELT et al., 1987).
A temperatura mais indicada para a

INTRODUGAO

O emprego de baixas temperaturas na
pservacao de frutas permite, no maximo,
nter suas qualidades iniciais e nao me-
a-las, sendo que a inobservancia de
lerminados parametros pode determinar
eras perdas do produto.

. A temperatura de frigoconservagao e o
au de maturagdo dos péssegos tém-se
strado os fatores mais criticos na manu-
cao da qualidade final das frutas ao nivel

8100 - Pelotas - RS.

frigoconservagdo de péssegos & a de zero
°C, pois retarda a perda de textura € o
escurecimento interno da polpa, além de
evitar o aparecimento da lanosidade.
Devido as suas caracteristicas de epi-
derme, que permitem uma grande perda de
agua por transpiragdo, 0s péssegos neces-
sitam de alta umidade relativa no interior da
camara fria, para evitar a excessiva perda
de peso-fresco da fruta durante a
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frigoconservagdo (CLAYPOOL, 1975).

Condigdes inadequadas de operagao
das camaras frias, tais como baixa umidade
relativa do ar e elevadas temperaturas,
implicam na perda de qualidade dos pésse-
gos frigoconservados (KADER &
CHORDAS, 1984). A caréncia de informa-

¢Oes relativas ao comportamento das culti- -

vares de péssegos Diamante e Eldorado em
camaras frigorificas levou a instalagao de
um experimento, com os seguintes objeti-
VoS!

a) avaliar a qualidade das frutas des-
sas duas cultivares durante o armazena-
mento em camaras frigorificas;

b) determinar o tempo ideal de arma-
zenamento de cada cultivar;

c) determinar a melhor temperatura de
armazenamento;

d) avaliar o regime de frigorificagao
durante o armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Foram colhidos cerca de 600kg de
frutas das cultivares Diamante e Eldorado,
no estadio de maturagao verdoengo, de
tamanho meédio, na parte mediana das
plantas, no periodo da manha, na safra
89/90, em pomares da regido produtora de
Pelotas, RS. Foram selecionadas frutas
com diametro compreendido entre 50,0 e
65,0mm, com textura firme e coloragao da
epiderme ligeiramente amarelada. Apc¢s, as
frutas foram imersas, durante um minuto,
em uma solugdo, contendo 35 gramas de
Benomyl por 100 litros de agua mais 150ml
de espalhante adesivo.

As 2.000 frutas de cada cultivar foram
acondicionadas em redes plasticas, com 20
unidades cada, e estas, em caixas plasticas
devidamente limpas e desinfetadas. As cai-
xas com frutas foram armazenadas em
camaras frigorificas a zero e 2°C, e umida-
de relativa de 80 a 85%.

Para cada temperatura foi realizado
um experimento fatorial, em blocos ao aca-
so, com parcelas subdivididas. Os fatores
em parcelas foram 2 cultivares e 2 regimes
de frigorificagdo, e as analises semanais
constituiram o fator em sub-parcelas. A
unidade experimental foi constituida de 100
frutas, repetidas 5 vezes.
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O fator regime de frigoconsen
obtido pela manutengéo continua g
nas camaras frias (regime continu
parada com a exposigdo intermit
frutas a temperatura ambiente, por
(regime intermitente), a cada intens
dias. i

Além da andlise de variag@o,
zado o teste de DUNCAN, ao nive
de probabilidade, para os fato
temperatura e regime de frigorificas
tro do periodo de armazena
verificar o comportamento das
longo do periodo de frigoconsernva
realizada a andlise de regressoes
miais, para se verificar as interage
os fatores.

Para avaliagao do experimen
feitas as seguintes analises fisice

a) textura ou firmeza da polg
minada por penetrometria, de act
as recomendacdoes de WAT]I
HARMAN (1981). A forca necessar
rompimento dos tecidos pela pom
penetrometro foi expressa em

b) sdlidos soluveis, determin
refratometria, segundo o procedis
HARMAN & WATKINS (1981); a m
resultados de cada parcela foi exps
porcentagem de solidos soluveis
segos estudados;

c) acidez titulavel, determinad
do o método descrito por REART
(1987). Os valores médios de cads
foram expressos em porcentagem
citrico.

_»

RESULTADOS E DISCUSS!

3

Textura da polpa

»

Na fase do amadurecime
go sofre uma perda gradual de tes
segundo BUESCHER & FU
(1978) e BEN-ARIE & LAVEE |
conseqiéncia da agao da enzime
metilesterase (PME) sobre a pie
originando a pectina soluvel, gue
da enzima poligalacturonase (P%
esta, libera unidades do &cido @
co. ¥

Os graficos das Figuras 1 e &
uma elevagdo inicial da texius



da um decréscimo gradual até o final
riodo de armazenagem.

| elevagdo da textura até os 10 ou 12
de frigoconservagao, em guase todos
atamentos, nas duas temperaturas (Fi-
i 1 e 2), foi observada também por
R & FRENKEL (1978), os quais
ataram que o abaixamento da tempe-
| da polpa do péssego resultou no
nto da textura, devido .ao efeito de
nizagdo das pectinas, aglicares e 4ci-
paredes celulares dos tecidos da

Ap6s a elevagdo inicial da textura,
o decréscimo da. mesma, mostran-
gue nem mesmo-um abaixamento da
eratura da polpa, nesses niveis, inibe
30 das enzimas PME e PG. No regime
o, houve tendéncia de elevagao da
ra no final do periodo de frigoconser-
0, 0 que pode estar relacionado com
acoes fisiologicas ocorridas na polpa da
que provavelmente, resultarao na
éncia da lanosidade (BEN-ARIE et al,,

- Os péssegos conservados na tempera-
de zero °C mantiveram, de um modo
. a textura mais elevada, em relagao
eles mantidos a 2°C, provavelmente,
do & menor intensidade de acdo da
ima PME. Este fato também foi obser-
o por BRACKMANN (1984).
" A exposicao intermitente dos péssegos
peratura ambiente (cerca de 20°C)
juziu em maior intensidade a textura da
Iba ao longo do periodo de frigoconse-
acao, quando comparada com o regime
inuo de frigoconservagao, o que esta de
srdo com BEN-ARIE & SONEGO (1980),
qundo Os quais a exposi¢ao intermitente
s frutas a temperatura ambiente ativa a
=50 da enzima poligalacturonase, que atua
degradagdo da protopectina.

slidos sollveis

As frutas contém compostos que sao
liveis em agua, como agucares, acidos,
amina C e algumas proteinas. Esses
)mpostos s@o os solidos soluveis da fruta
JARMAN & WATKINS, 1981).

A influéncia dos regimes de frigorifica-
» sobre os teores de solidos soluveis, ao
3ngo do periodo de frigoconservagao, pode
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ser observada na Figura 3, onde & medida
que o periodo avanga a diferenca entre 0s
teores de solidos solliveis, na média das
cultivares, se amplia, demonstrando que 0
regime continuo mantém teores mais eleva-
dos de sélidos soluveis.

Comparando-se os teores de solidos
soliveis das duas cultivares ao longo do
periodo de frigoconservagao, em relagao as
temperaturas e aos regimes de frigorifica-
¢ao (Figuras 3 e 4), constata-se que houve
uma gradual elevagao dos mesmos, para
ambas as cultivares. A cultivar Eldorado
apresentou maiores indices de solidos solu-
veis do que a cultivar Diamante, mas em
relagdo a temperatura de armazenamento
houve diferenca nos teores de sdlidos solu-
veis apenas apo6s 8 dias de armazenamen-
to.

Acidez titulavel

Os 4cidos presentes no péssego, sao
essencialmente os acidos organicos do ciclo
respiratério, como o citrico, 0 malico, isoci-
trico e sucinico, e, ainda, os &cidos deriva-
dos do ciclo glioxilico, como o glicdlico e
oxalico (MONET, 1983).

O comportamento da variavel acidez
entre as cultivares ao longo do periodo de
frigoconservagdo pode ser observado na
Figura 5, onde inicialmente houve elevagao
dos teores de acidez em ambas as cultiva-
res e apoés, uma gradativa reducdo até o
final de armazenagem. A elevagdo inicial
dos teores de acidez, em ambas as cultiva-
res, pode estar relacionada com a perda de
peso fresco dos péssegos, 0 que levou a
um aumento da concentragao de acidos na
polpa das frutas.

Quando se comparam os teores de
acidez, na média das cultivares, em relacao
aos regimes e temperaturas de frigorifica-
¢ao (Figura 6), constata-se que no regime
continuo a zero °C a acidez elevou-se até
os 28 dias de armazenagem, € a partir de
entdo apresentou tendéncia a baixar. Ja no
regime continuo a 2°C e no regime intermi-
tente, em ambas as temperaturas, a eleva-
¢ao inicial dos teores de acidez nao foi
pronunciada, para em seguida baixarem até
o final da armazenagem. Assim, o com-
portamento dos teores de acidez titulavel
foi influenciado pelas temperaturas de
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armazenagem, pelos regimes de frigorifica-
¢ao e pelas cultivares (Figuras 5 e 6).

A intermiténcia periédica com a tempe-
ratura ambiente baixou a acidez (Figura 6),
contrariando o que observaram
ANDERSON & PENNEY (1975), os quais
concluiram que a intermiténcia mantém o
teor de acidez dos péssegos mais elevado
do que a conservagao continua das frutas
nas camaras frias.

CONCLUSOES

Nas condigoes em que foi desenvolvi-
do o presente trabalho, pode-se concluir que:

a) a temperatura de zero °C, de um
modo geral, foi mais eficiente na manuten-
¢ao das caracteristicas quimico-fisicas dos
péssegos;

b) a exposigao intermitente dos pésse-
gos a temperatura ambiente, acelerou a
perda de textura;

c) nas condigcdes do presente experi-
mento, ndo se poderia recomendar a frigo-
conservagao, dos frutos destas cultivares de
péssegos, em periodos superiores a 20
dias.
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FIGURA 1 - Perda da firmeza da polpa de péssegos ‘Diamante’
sob dois regimes de frigorificagao e duas
temperaturas.

Temperatura 0°C: 1 = regime continuo e 2 = regime intermitente
Temperatura 2°C: 3 = regime continuo e 4 = regime intermitente
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FIGURA 2 - Perda da firmeza da polpa de péssegos ‘Eldorado’
sob dois regimes de frigorificagdao e duas
temperaturas.

Temperatura 0°C: 1 = regime continuo e 2 = regime intermitente
Temperatura 2°C: 3 = regime continuo e 4 = regime intermitente
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FIGURA 3 - Variagao da média do teor de sélidos soluveis de duas ¢ tiv
de péssegos, sob dois regimes de frigorificagao.

1 = regime continuo e 2 = regime intermitente
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DIAS DE FRIGOCONSERVACAO

FIGURA 4 - Variagdo do teor de soélidos sollveis de péssi
duas cultivares sob duas temperaturas de O

1 = Cv. Diamante na temperatura 0°C 3 = Cv. Eldorado na
2 = Cv. Diamante na temperatura 2°C 3 = Cv. Eldorado
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a Ipa de
RA 5 - Variagdo da acidez titulavel da po
e péssgos de duas cultivares durante a

frigorificagao.
1 = cv. Diamante 2 = cv. Eldorado
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FIGURA 6 - Variagdo da acidez tituldvel da polpa de péssegos sob
dois regimes de frigorificagao e duas temperaturas.

Temperatura 0°C: 1 = regime continuo e 2 = regime intermitente
Temperatura 2°C: 3 = regime continuo e 4 = regime intermitente
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