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Introdugao

O péssego (Prunus Persica) € uma fruta que apresenta baixa resisténcia a injurias,
possui metabolismo acelerado e rapido perecimento pos-colheita. Para manter a sua
qualidade ao longo do armazenamento e comercializagao & recomendavel que o péssego
tenha seu metabolismo diminuido e seja preservado de danos mecanicos.

A preservagao dos péssegos pode ser auxiliada por meio da refrigeragdo, que
retarda a agcdao dos fendmenos metabdlicos, entre eles a a respiragéo, contribuindo para
manutengdo da qualidade pés-colheita (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

Sargent et al. (1999) demonstrou que os danos mecanicos sdo o principal fator para
a perda de qualidade dos principais produtos horticolas, e s&o responsaveis por deteriorar a
aparéncia dos frutos. O fruto lesionado passa por transformagdes como o aparecimento de
odores, mudangas de textura da polpa e alteragdes de cor e sabor.

A mensuragdo da incidéncia em danos mecanicos € uma tarefa dificil, com produtos
de taxas metabdlicas diversas, nos quais a incidéncia da injuria pode aparecer apés o
impacto ou depois de dias, interna ou externamente. (MAGALHAES e FERREIRA, 2006).

Para a mensuragdo da magnitude de impacto e danos mecanicos na pés-colheita,
podemos utilizar a esfera instrumentada, que consiste em um equipamento com envoltério
plastico contendo um acelerémetro triaxial utilizado como sensor de impacto. A esfera
instrumentada possui um registrador de aceleragdo, os dados armazenados na esfera séo
transferidos e analisados em computador, sendo possivel a avaliagdo da magnitude dos
impactos a que os frutos foram (FERREIRA e CALBO, 2008).
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O objetivo deste trabalho foi submeter péssegos ‘Douraddo’ a danos mecanicos por
queda, registrar com a esfera instrumentada a magnitude do impacto e avaliar a qualidade

fisica que estes apresentaram ao longo do armazenamento com e sem refrigeragao.

Material e Métodos

Péssegos ‘Douradao’ foram colhidos no periodo da manha na regido de Campinas e
transportados para o laboratorio de pos-colheita na Faculdade de Engenharia
Agricola/Unicamp. Chegando ao laboratério os frutos foram selecionados.

Em seguida foram submetidos a 8 tratamentos distintos, que possuiam 3 repeti¢cdes
cada, e que se diferenciaram pelas temperaturas de armazenamento e alturas de queda. As
temperaturas e alturas de queda foram estipuladas por observagéo, generalizando aquelas
encontradas ao longo da comercializagdo. Os tratamentos 1, 2, 3 e 4 foram submetidos a
temperatura de +24°C, e as quedas de 0 cm, 10 cm , 2 vezes de 10 cm (quedas em lados
opostos da fruta) e 20 cm. Os tratamentos 5, 6, 7 e 8 foram submetidos a temperatura de
+10°C, e as quedas de 0 cm, 10 cm , 2 vezes de 10 cm (quedas em lados opostos da fruta)
e 20 cm. Foram realizadas as analises ao longo dos dias 0, 3 e 6 de armazenamento.

Para registrar a magnitude dos impactos causados foi utlizada a esfera
instrumentada (70 mm) (Techmark, Inc., Lansing, EUA).

Foram realizadas as anadlises fisicas: firmeza da polpa com auxilio de um
penetrdmetro manual, modelo Bishop FT 327, ponteira plana de didametro 8 mm, com
resultados expressos em Newton; e perda de massa fresca, com péssegos inteiros pesados
em balanga analitica com preciséo de 0,01g e o resultado expresso em porcentagem.

Resultados e Discussao

Os valores de G avaliados nas duas alturas de queda foram respectivamente =170G
e =240G para as alturas de 10 e 20 cm respectivamente. Metheney et al. (2002),
trabalhando com péssegos para industria constataram que o valor maximo de impacto, que
nao causava injurias na polpa de péssegos era de =240G, quando a firmeza da polpa era de
=26N. A recomendagao & que quanto maior for a queda ao qual o péssego sera submetido,
mais firme devera ser o péssegos para que ndo aparegam danos. Em geral, frutas de polpa
macia sd@o mais susceptiveis a danos mecanicos do que aquelas de polpa firme.

Para as diferentes alturas de queda, ao qual foram submetidos os péssegos neste
trabalho, ndo houve diferencas significativas estatisticamente para a firmeza (Tabela 1). Os
dias de armazenamento influenciaram aumentando a maciez da polpa. Apesar de ndo
serem diferentes estatisticamente, os valores médios das duas diferentes temperaturas



apontam tendéncia dos péssegos refrigerados estarem mais firmes no dia 6 da avaliagao
em relagdo aqueles sem refrigeracdo, tendo para temperatura ambiente (+24°C) a firmeza
foi de 8,13N e para temperatura refrigerada (+10°C) 9,75N.

Tabela 1. Firmeza (N) em péssegos submetidos a diferentes alturas de impactos e sob duas
temperaturas de armazenamento.

Altura da queda Impacto G (m.s™) Temperatura (°C) N

Trat 1 - - +24 12,52
Trat 2 10 170 124 126 a
Trat 3 2x10 2x170 +24 122a
Trat 4 20 240 124 11,5a
Trat 5 - - +10 129a
Trat 6 10 170 +10 13,5a
Trat 7 2x10 2x170 +10 13,0 a
Trat 8 20 240 +10 142 a
DMS 0,24

Dia 0 17,2a
Dia 3 12,2a
Dia 6 91b
DMS 0,11

CV% = 2,46

Médias seguidas de pelo menos uma letra em comum, para cada variavel, foi aplicado teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, DMS: diferenga minima significativa; C.V.:

coeficiente de variagdo.

Durante o periodo pés-colheita o tratamento 5 (sem impacto, refrigerado £10°C) foi o
que apresentou melhor desempenho na manutencdo da massa fresca, enquanto que o
tratamento 3 (impacto de 20 cm, temperatura +24°C) apresentou maior perda do contetdo
de agua (Figura 1). Kasat et al. (2007) evidenciou em seu trabalho com péssegos Aurora-1
que injurias decorrentes por impactos foram responsaveis por maiores perdas na massa
fresca do que injurias causadas por compressdo ou corte.
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Figura 1. Evolugdo da perda de massa fresca (%) em péssegos submetidos a diferentes
alturas de impactos e sob duas temperaturas de armazenamento.



Conclusoes

As diferentes alturas de quedas ndo influenciaram na firmeza da polpa dos
péssegos. Os péssegos armazenados sob refrigeragdo mantiveram-se mais firmes e

guando nao submetidos a impactos preservaram melhor a massa fresca.
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