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INTRODUCAO

Os danos mecanicos podem ser oriundos da friccdo, compressdo ou impacto e
causam estresse em frutos reduzindo seu valor comercial (Chitarra e Chitarra, 2005). Os
danos mecanicos por impacto ocorrem pela colisdo do fruto contra superficies sdlidas nas
etapas de colheita, manuseio e transporte, sendo facilmente visualizados externamente,
com ruptura ou ndo da epiderme. Quando ocorre a contusdo do tecido, o suco celular é
exposto ao ar, ocorrendo oxidacéo e posterior escurecimento da polpa.

Os danos mecéanicos gerados por impacto em diferentes alturas provoca perdas
irreparaveis em peras (Sinobas et al., 1991), macas (Steffens et al., 2008), tomates (Moretti
& Sargent, 2000), abacates (Sanches et al., 2008), goiabas (Mattiuz & Durigan, 2001) e
péssegos (Kasat et al., 2007). MacLeod et al. (1976) verificou que 0 aumento no nimero de
impactos elevou a producdo de CO; e de etileno e Sargent et al. (2002) observaram que 0s
danos mecénicos por impacto sdo cumulativos durante as opera¢cdes de manuseio em poés-
colheita, e estdo associados com o desenvolvimento de injurias internas (Moretti et al.,
2002).

Assim, este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito do nimero de impactos sobre a
qualidade de peras ‘Packham’s Triumph’ mantidas por 30 dias sob refrigeragao seguidos por
5 dias em condicdo ambiente.

MATERIAL E METODOS
Peras ‘Packham’s Triumph’ foram colhidas em area comercial no municipio de Sao
Francisco de Paula, RS e transportadas ao Lab. de Fisiologia e Tecnologia Pds-colheita da
Embrapa Uva e Vinho. Apo6s 15 dias de armazenamento refrigerado (0 + 0,5 °C e 90 + 5
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%UR), os frutos foram submetidos aos seguintes tratamentos: T;: Controle; T,: 1 impacto;
Ts: 2 impactos e T, 3 impactos. Todos os tratamentos foram submetidos a queda livre de
uma altura de 6,5 cm sobre superficie metélica. Para realizar o impacto utilizou-se um
equipamento que possibilitasse a queda livre dos frutos, conforme Magalhées et al. (2007),
com modificagBes. Os frutos foram acondicionados em caixas plasticas modelo CN-60, em
bandejas de papeldo e armazenados em camara refrigerada (0 £ 0,5 °C e 90 £ 5 % UR),
durante 30 dias. Ao término do armazenamento foram avaliados os atributos de qualidade:
perda de massa e coloracao da epiderme sadia e lesionada, e apés cinco dias em condicdo
ambiente foram avaliados os mesmos atributos e a firmeza de polpa. A perda de massa foi
calculada pela diferenca, em percentual, entre a massa inicial e a final (Marte, Arvada, EUA)
e a cor foi determinada com auxilio de espectrofotdmetro Konica Minolta (CM-2500d) no
sistema L'a’b’. Para a andlise da firmeza de polpa removeu-se uma porcéo da epiderme e
com auxilio de um penetrdmetro analdgico (Mc Cornick, FT327) equipado com ponteira de 8
mm de didmetro, fez-se a determinagdo na regido equatorial dos frutos, em local
intermediario entre as lesdes, sendo o resultado, expresso em Newtons (N).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com quatro repeticbes de
quatro frutos. Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apé6s 30 dias de armazenamento refrigerado, os tratamentos de impacto resultaram
em perda de massa fresca proxima a 2 %, nao diferenciando do controle. Ao final dos 5 dias
de ambiente, a perda de massa acumulada atingiu valores proximos a 5 %. A perda de
massa ocorre em decorréncia da perda de agua por transpiracdo e por processos de
respiracéo celular (Hernandez-Munoz, 2006). Este resultado difere de diversos autores, que
observaram perda de massa acentuada em decorréncia dos danos mecanicos por impacto
em péssegos (Kasat et al., 2007), lima &cida ‘Tahiti’ (Durigan et al., 2005) e abacates
(Sanches et al., 2008).

Tabela 1. Perda de massa (%) em peras ‘Packham’s Triumph' submetidas ao dano
mecanico por impacto (1, 2 ou 3 impactos a partir de 6,5 cm de altura sobre superficie
metdlica) e mantidas por 30 dias sob refrigeracdo (AR) seguidos por 5 dias sob condigcéo
ambiente.

Tratamentos 30 dias (AR) 30 (AR) + 5 dias (ambiente)

Controle 1,81 4,52™
1 impacto 1,83 4,63
2 impactos 1,63 4,25
3 impactos 1,56 4,24

NS: N&o significativo
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Com relagédo a firmeza de polpa, ndo foi observada diferenca entre os tratamentos de
impacto e o controle (Figura 1). O mesmo foi mencionado Steffens et al. (2008) com macas
‘Royal Gala’ submetidas a queda de uma altura de 20 cm, ap6s 5 dias de armazenamento
em temperatura ambiente.
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Figura 1. Firmeza de polpa (N) em peras ‘Packham’s Triumph' submetidas ao dano
mecanico por impacto (1, 2 ou 3 impactos a partir de 6,5 cm de altura sobre superficie
metalica) e mantidas por 30 dias sob refrigeragdo seguidos por 5 dias sob condigao
ambiente.

Quanto a luminosidade, aos 30 dias foi possivel observar diferenca estatistica entre
regido lesionada e nao lesionada apenas no tratamento que recebeu 1 impacto, embora os
demais tratamentos também tenham apresentado reducdo na luminosidade. Esse resultado
indica que houve escurecimento na regido lesionada. ApGs 5 dias em temperatura ambiente
essa diferenca ndo foi observada. O mesmo resultado foi observado quanto ao angulo de
cor, que indica a mudancga da cor do verde para o amarelo. Resultados semelhantes foram
encontrados com lima acida ‘Tahiti’ (Durigan, 2005) e péssegos (Kasat et al., 2007).
Diferencas na cromaticidade foram observadas no tratamento, onde os frutos receberam 2
impactos e este resultado permaneceu apés o periodo de armazenamento em temperatura
ambiente. Da mesma forma, Kasat et al. (2007) verificou diferencas na cromaticidade em
péssegos lesionados e nao lesionados. As diferengas de coloragdo entre os locais
lesionados e nao lesionados detectados espectrofotometricamente ndo foram detectadas
visualmente, inferindo que este defeito de qualidade ndo seria percebido pelo consumidor no
momento da compra.

Tabela 2. Coloracdo de epiderme de peras ‘Packham’s Triumph' submetidas ao dano
mecéanico por impacto (1, 2 ou 3 impactos a partir de 6,5 cm de altura sobre superficie
metdlica) e mantidas por 30 dias sob refrigeracdo seguidos por 5 dias sob condicdo
ambiente.
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30 dias | 30+5 dias
T1 T2 T3 T1 T2 T3

Luminosidade

Sadio 59,37a 58,86a 59,38a 60,12a 61,22a 62,03a

Lesionado 56,28b 57,41a 58,39a 589la 59,08a 61,09a

Angulo de cor (Hue)

Sadio 99,652 99,16a 98,71a 97,52a 98,17a 96,88a

Lesionado 98,29b 98,26a 98,06a 96,99a 95,70a 95,50a
Cromaticidade

Sadio 42 47a 42, 75a 43,11a 40,0la 40,95a 42,62a

Lesionado 40,0la 41,19b 42,24a 39,03a 38,680 40,93a

Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si (p 0,05) pelo teste de Tukey.

CONCLUSAO
Ndo ha efeito cumulativo de impactos gerados a partir de 6,5 cm de altura em
superficie metalica sobre os atributos de qualidade avaliados em peras ‘Packham’s Triumph’
mantidas por 30 dias sob refrigeracdo seguidos por 5 dias em condigdo ambiente.
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