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ARMAZENAMENTO DE PESSEGOS (Prunus persical.), CULTIVAR
CHIRIPA, EM ATMOSFERA CONTROLADA

STORAGE OF CHIRIPA PEACH ( Prunus persical.) IN CONTROLLED ATMOSPHERE

Cesar Valmor Rombald* Jorge Adolfo Silvgé Aguinaldo Parussold Luciano Lucchettd
Marcio Roggia Zanuzd César Luis Girardi® Ruffino Fernando Flores Cantilland

RESUMO

Uma das principais alteragbes durante o
armazenamento refrigerado de péssegos é a ocorréncia de
lanosidade. No presente trabalho, foi estudado o efeito da
atmosfera controlada sobre a conservacdo de péssegos da
cultivar Chiripa e, em patrticular, no controle denlosidade. Os
péssegos foram colhidos com valores médios de firmeza de polpa
(FP) de 50N, 7cméL? de acidez total titulavel (ATT), 18fix
de sdlidos soluveis totais (SST) e coloragdo de fundo verde-
esbranquigada. As frutas foram armazenadas em dois sistemas:
1) ar refrigerado (AR) a @+0,5°C e 9&5% de umidade relativa
(UR); 2) atmosfera controlada (AC) £@0,5°C e 952%UR,
1,5KPa de @e 5KPade CQ. Na instalagdo do experimento, aos
30 dias e aos 45 dias, coletaram-se amostras para avaliagdes de
FP, SST, ATT, ocorréncia de lanosidade e de escurecimento
interno, e andlise sensorial. Estas andlises foram realizadas 24
horas e 72 horas apds a retirada das frutas das camaras frias, em
cujo periodo foram mantidas a 20P22C. A AC foi eficiente no
controle de lanosidade, mantendo os péssegos da cv. Chiripd em
condigbes de comercializagdo por, no minimo, 45 dias. Em AR
este periodo foi inferior a 30 dias e ocorreram perdas
significativas naqualidade das frutas.

Palavras-chave maturagéo, lanosidade
SUMMARY

The woolly breakdown is one of the major disorders
during cold storage of “Chiripa”"peaches. In the present work
the effects of controlled atmosphere (CA) on peaches storability
were studied, particularly in the control of woolliness. The
peaches were harvested with 50N of pdipnness (PF),

7cmozLof total titratable acidity (TTA), 13%°rix of total
soluble solids (TSS) and green-white ground color. Peaches were
stored in two systems: 1) refrigerated air storage (RA) at
0°C#0,5°C and 9@5% of relative humidity (RU) or 2) controlled
atmosphere (CA) at°C+0,5°C, 95+2% of RU, 1,5KPaf O, and
5kPade CQ. At the installation of the experiment, 30 days after
and 45 days after, samples were collected to evaluate PF, TTA,
TSS, woolly breakdown, browning and for organoleptic analysis.
These evaluations were done 24 and 72 hours after sampling. The
results showed that CA is capable of reducirfficiently the
woollinessand maintaining fruit quiity for 45 days of storage. In

RA this period was less than 30 days with i§icative losses in

the quality.

Key words: ripening, woolliness.

INTRODUCAO

A cultivar chirip4, de péssego para
consuman natura criada pela EMBRAPA - Clima
Temperado - Pelotas, é a mais plantada no Sul do
Brasil. Ela produz frutas de tamanho médio a
grandes, com cerca de 190g, polpa branca, alto
potencial de acimulo de acgulcares, carogo aderente e
epiderme com coloragdo de superficie avermelhada
e cor de fundo esverdeada. Na maioria das regides, a
colheita desta cultivar é realizada no periodo de 15
de dezembro a 15 de janeiro (MEDEIROS &
RASEIRA, 1998).
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Para  prolongar o periodo de armazenamento em AC. Assim, por exemplo, para a
armazenamento, os péssegos desta cultivar vém maioria das cultivares de maga, a concentracédo deste
sendo colhidos em estadios iniciais de maturacdo, gas deve ser mantidantre 0,5KPa (Fuji) e 4,0KPa
com firmeza de polpa acima de 65N, acidez total (Golden Delicious) observado por BRACKMANN
titulavel entre 8 e 10cmid.™, sélidos soliveis totais & SAQUET (1995). Para a maioria das frutas de
entre 12,5 e 13%Brix e coloragdo de fundo verde- carogo estas concentragcGes podem ser aumentadas
opaca. Em conseqiiéncia, a qualidade sensorial para até 10KPa conforme LURIE (1992) e CERETA
destas frutas ¢ baixa e a suscetibilidade & ocorréncia(1999), sem a ocorréncia de distrbios ocasionados
de lanosidade aumenta. Para aumentar a qualidadepelo CQ. Algumas cultivares de cereja toleram
organoléptica destes péssegos, a colheita deve serteores de Code até 20KPa (PECet al, 1994). As
realizada quando as frutas atingem uma coloragéo de concentracdes de ,Onormalmente empregadas
fundo verde-esbranquicada, 45 a 60N de firmeza de variam de 1KPa a 3KPa, observando-se maior
polpa, 13,5 a 14%Brix de sdlidos soltveis, e 6 a  €ficiéncia do sistema na medida que a concentragéo
8cma.Lde acidez total titulavel. No entanto, este de @ diminui, de acordo com LURIE (1992) e
procedimento diminui o periodo de armazenamento PALMERetal (1997). .
refrigerado (AR). Ja a colheita tardia, quando os No Brasil, os primeiros experimentos com

pessegos tém em torno de 20 a 30N de firmeza, de©® armazenamento de péssegos em atmosfera
14 a 18Brix e acidez total titulavel inferior a ~ controlada foram realizados no Nucleo de Pos-

Colheita da UFSM (CERETA, 1999). Os resultados
obtidos com péssegos da cultivar Eldorado
"indicaram que este sistema permite diminuir a
ocorréncia de escurecimento interno e de podridoes.
Dentro deste contexto, buscou-se estudar
o efeito da AC na manutencdo da qualidade de
géssegos da cultivar Chiripa, utilizando-se o
armazenamento em AR como tratamento controle.

6cma.L?, resulta em péssegos com elevada
qualidade, mas com baixo potencial de conservagao
sendo mais apropriados para o consumo imediato.
No Brasil, o sistema mais empregado para
a conservacdo de péssegds natura € 0
armazenamento em ar refrigerado. Neste sistema, 0
periodo seguro de estocagem de péssegos varia de 5
40 dias, dependendo da cultivar, do ponto de colheita,
da regido de cultivo e da qualidade das camaras frias
conforme observagdes feitas por MEREDI€Hal
(1989), TAYLORet al(1994) e SALVADORet al Foram utiizados péssegos da  cultivar
(1998). A perda de firmeza da polpa (BEN-ARIE & = chiips  colhidos em  24/12/1998 em  pomares
SONEGO, 1980; MANE_SQt al, _19?3;_ SONEG,@-’F comerciais no Municipio de Campestre da Serra,
al., 1994), a ocorréncia de disturbios fisiol6gicos, Regigo Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul,
especialmente lanosidade e escurecimento intemo gpresentando coloragéo de fundo verde-esbranquicado,
(ROBERTSON et al, 1992; LURIE, 1993;  firmeza de polpa (FP) de 50N, sélidos soliiveis totais
LUCHSINGER et al, 1996) e podridbes (gsT)de 13%rix e 7cmd.L™ de acidez total titulavel
(GOTTINARI et al, 1998;.CE.RETA' 1999) tem S'do _ (ATT). As andlises laboratoriais foram conduzidas nos
relatadas como as principais alteractes indesejaveis | ahoratérios do Departamento de Ciéncia e Tecnologia

"MATERIAL E METODOS

durante o armazenamento em AR. Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu
Outras alternativas, como 0 emprego de Maciel da Universidade Federal de Pelotas.
atmosferas ~ modificadas ~ (LURIE, ~ 1993), Os péssegos foram pré-resfriados com ar

aguecimentos intermitentes e choques de, CO forcado, acondicionados em caixas plasticas de
(TONUTTI et al, 1998), tém sido testados para 20Kg e mantidos em armazenamento refrigerado
reduzir estes problemas. Os resultados sdo variados,(AR) em camara fria comercial a’@*0,5C e
indicando, em alguns casos, limitages econdmicas e 90+5% de umidade relativa (UR) e em camara de
falta de reprodutibilidade conforme MITCHELL &  atmosfera controlada (AC) comercial. Para obteng&o
CRISOSTO (1995). da AC, inicialmente, injetou-se ,Naté que a

O emprego de atmosfera controlada (AC) concentracdo de Qatingisse 1,5KPa. Em seguida,
€ citado como o sistema mais eficiente para a ajustou-se a concentracdo de.Qfra 5KPa pela
estocagem de frutas de carogo, embora os custos deinjegdo deste gas, proveniente de cilindro com
instalagéo e operacionais sejam maiores do que 0 concentracdo de 99,5% de £@s condigbes de AC
armazenamento em ar refrigerado (AR) conforme foram obtidas 24 horas ap6s o fechamento da
LURIE (1992) e PALMER et al (1997). camara. A temperatura média da polpa das frutas,
Comparadas com as poméceas, as frutas de caro¢camedida com termémetro de mercurio, foi de
toleram teores de GOmais elevados durante o 0,0°C+0,5°C.

Ciéncia Rural, v. 32, n. 1, 2002.



Armazenamento de péssegBsunus persical.), cultivar chiripd, em atmosfera controlada. 45

Na instalacdo do experimento, aos 30 dias e armazenamento refrigerado, mais 24 horas a
aos 45 dias de armazenamento, foram coletadas 2020°C+2°C. Em AC esta diminuicdo foi
amostras com 20 péssegos cada, de cada sistema dgignificativamente inferior, de 50N para 40N, no
refrigeragéo (AR e AC). Dessas 20 amostras, dez foram mesmo  periodo. Quando os péssegos foram
avaliadas 24 horas apés a retirada da camara frigorifica eanalisados 72 horas apés a retirada das camaras
dez foram avaliadas 72 horas ap6s a retirada da camaraffias, observou-se uma menor diminuicéo da FP das
simulando um periodo de comercializagdo. As andlises TUtas em AR, passando de SON para 34N. Esse
realizadas foram perda de peso, FP, ATT, SST, comportamento pode ser explicado pela elevada

ada _ _ _ AR . o N
ocorréncia de lanosidade efou de escurecimento interno,Ncidéncia q de IanAogdade (1?0 %) anS pelssegods
e realizou-se analise sensorial, na qual foram avaliados armazenados em » Supérestimanao os valores de

. . - o FP. Em AC, a FP reduziu de 50N para 30N (Tabela
0s segumtes_ atributos:; aparéncia externa, odor, textura, 1). Este comportamento estd de acordo com o
sabor e qualidade geral.

A perda de peso, a FP, a ATT e os SST observado anteriormente por TONUTéklal (1998)

foram determinados de acordo com a metodologia gt;is?:jeargg:a;?nm plé?saeggidufr?ﬁazdei aldn:sldeeﬁlabaggas
descrita por GOTTINAREt al (1998)e CERETA x . :
(1999). Para a avaliagdo da FP, foi utilizado um concentragbes de,@/ou altas de COAPCs 45 dias

" d ~ ira de 8 de armazenamento refrigerado, também houve
penetrometro de mao com ponteira de 8mm € 0S yaqych0 da firmeza de polpa dos péssegos, tanto em

resultaglos _expressos _em Nevvton. (N).. Para a AR como em AC porém quando se comparam o0s
determinacdo de ATT e SST, foi realizada a perjodos apés a retirada das camara frigorifica em
extracdo, em centrifuga, plo suco de dez frutas. A AR, nao houve variacdo significativa da FP. Isto
ATT foi medida atraves de titulometria de pode ser devido a ja elevada lanosidade detectada no
neutralizagdo com NaOH 0,IN, utilizando periodo de 24 horas (35% das frutas). Para aquelas
fenolftaleina como indicador e os resultados foram frytas armazenadas em AC, a FP diminuiu, passando
expressos em cma . SST foram determinados de 35 para 25N. Esta alteragio é coerente com a
com o auxilio de um refratbmetro de bancada. Foi evolugdo da maturacdo e com os baixos percentuais
avaliada visualmente a ocorréncia de lanosidade e dede lanosidade encontrado nestas frutas (entre 2 e
escurecimento interno do mesocarpo em 10 frutas de 8%).
cada amostra, expressando-se 0s resultados em O teor de SST aumentou durante os
percentual. A avaliacdo sensorial foi realizada por primeiros 30 dias de armazenamento em AR (mais
um grupo de 10 degustadores ndo treinados, 24h a 2@2°C), passando de 13@ix para
adotando-se uma escala crescente de preferéncial4,®Brix. No periodo de 24 até 72 horas apos a
onde a nota O correspondia a frutas de péssima retirada das camaras frias, somente as frutas em AC
gualidade e a nota 9, a frutas de excelente qualidade. apresentaram um incremento significativo, no teor
Foram consideradas aptas a

comercializacdo as frutas queT bela 1 - Avaliacio fisi imica. fisiolda Al de o8 Chitiog
: ; . : abela 1 - Avaliacéo fisico-quimica, fisiolégica e sensorial de péssegos, cv. Chiripa,
atendiam, no conjunto: FP acima de apds 30 dias de armazenamento refrigerado e em atmosfera controlada,

20N, ocorréncia de lanosidade e de Pelotas 1998.
escurecimento inferiores a 20% e nota
acima de 5 na avaliagéo SenSO”alAvalia(;c”Jes val Armazenamento Atmosfera
(SONEGOet al.,, 1994). alores refrigerado controlada

O experimento seguiu um o " N N N
delineamento inteiramente iniciais ~ 24h 72h 24hr 72h
casualizado, com dez repeticGes. QSFirmeza de polpa (N) 50 a* 18 d 34 c 40 b 30 ¢

dados obtidos foram submetidos a sglidos soliiveis totaiSgrix) 13,8 ¢ 142b 143 b 140 bc 153a
andalise de variancia e, para Acidez total titulavel (cmol) 7 b 7 b 7,5ab 7,5ab 6,0 c

comparacdo de médias, ao teste deI,Léa”OSid"?‘de (;%)0/ - 182 kt)) 122 a - -

Duncan, em nivel de 5% de EScurecimento (%) : a ; ;
L ., .. Nota(0a9) 7 a 4 b 2 c 6 a 7 a

probabilidade de erro. As variaveis perda de peso (%) 2a 3 a 2.5a 3 a

expressas em percentagem foram

transformadas para arcoseno. * Avaliacdes realizadas 24 horas e 72 horas apés a retirada das frutas da camara fria,

- mantidas a 26P°C;
RESULTADOS E DISCUSSAO ** Médias ndo seguidas pela mesma letra na mesma linha, diferem entre si pelo teste de
Duncan em nivel de 5% de probabilidade de erro. CVs AR 24/72h: FP=3.2/4,7,
- SST=2,9/4,7, ATT 8,6/6,2, Lanosidade=5,4/1,5, Escurecimento=5,2/6,4, Andlise
_ EmAR, afirmeza de polpa g o i =17 8161, Perda de Peso: 3,5/3,7. CVs AC 24/72h: FP=4,2/3.1, SST=3.7/3.3,
diminuiu_ significativamente, de 50N aTT 6,5/7,0, Analise Sensorial=15,4/16,1, Perda de Peso: 4,1/3,2.
para 18N, em 30 dias de-N&o detectado.

Ciéncia Rural, v. 32, n. 1, 2002.
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de SST, atingindo 15Brix. PRATELLA et al lidade a lanosidade é maior.

(1988), SOUTY et al (1990) e MURRAY & Até 30 dias de avaliagdo, o escurecimento
VALENTINI (1998) observaram que o potencial de interno sé foi observado em AR. Nestas condi¢Ges
incremento de SST apés a colheita de frutas de os valores foram elevados, atingindo 12% dos
carogo esta diretamente relacionado com o ponto de péssegos apds 24h a+26C, aumentando para 25%
colheita e a qualidade do sistema de armazenamento.apés 72 horas a %0D+2°C. Assim, o aumento do
Isto explica o comportamento dos péssegos periodo de exposicio da fruta a temperatura
armazenados em AC. As condi¢cdes de estocagem ambiente propicia a manifestacido desta alteragéo
permitram reduzir a velocidade das reagles fisiolégica. Por outro lado, estes resultados
metabolicas e preservar as reservas metabdlicas. Osgemonstram que o aumento da concentracio de CO

péssegos mantidos em AR apos 45 dias, entretanto, para 5KPa e a reducio do @ara 1,5KPa, evita a
néo tiveram suas reservas suficientemente protegidasgcorréncia deste distdrbio.

e apresentaram um decréscimo significativo de SST. A perda média de peso durante o

_As maiores variagdes de ATT durante 0S  armazenamento em AR e AC, ap6s 24 e 72h2’@)
primeiros 30 dias de armazenamento foram fo pajxa, mantendo-se em valores entre 2 e 3%.
observadas nos péssegos em AC, 72 horas apos acomparados com os dados por MITCHELL &
retirada das frutas da camara fria, diminuindo de 7 CRISOSTO (1995), GOTTINARIet al. (1998) e
para 6cmeé.L™. LURIE (1992) e ROBERTSONt CERETA (1999), que determinaram percentagens entre
al. (1992) também determinaram que péssegos 3 e 7%, estes valores podem ser considerados bons.
armazenados em AC apresentam maiores perdas de A andlise conjunta dos dados obtidos
acidez apds a retirada das camaras frias do quenestes primeiros 30 dias de estocagem indica que
aqueles mantidos em AR. Os autores citam que isto somente os péssegos da cv. Chiripa armazenados em
se deve a maior integridade biologica das frutas AC atendem os critérios pré-determinados para a
armazenadas em AC. comercializacdo. Os péssegos mantidos em AR

Em AR, a ocorréncia de lanosidade au- apresentaram alta incidéncia de frutas com
mentou durante o armazenamento, atingindo 8% das lanosidade (100%) e escurecimento (25%), e notas
frutas apos 30 dias (mais 24h at2C). A manu- na analise sensorial inferiores a 5. .
tencdo dos péssegos durante 72 horas #2°Q0 ) O prolongamento do periodo de avaliagéo
aumentou ainda mais este distdrbio atingindo 100% at¢ 45 dias (Tabela 2) em AR aumentou
das frutas. Em AC, ndo se detectou a ocorréncia de Significativamente ocorréncia de lanosidade e de
lanosidade nos 30 primeiros dias, nem mesmo ap6s €Scurecimento dos péssegos, atingindo de 25 a 100%
72h a 2@2°C. Segundo MITCHELL & CRISOSTO das frutas. .Alem disso, houv,e uma marcante reducéo
(1995), este distdrbio fisiolégico é dependente da N@  Qualidade  organoléptica  das  frutas,
regulagdo da atividade de enzimas

envolvidas no metabolismo da paredei’abela 2 - Avaliagéo fisico-quimica, fisiolégica e sensorial de péssegos, cv. Chiripa,

celular. Quando as condi¢des de arma- ap6s 45 dias de armazenamento refrigerado e em atmosfera controlada,
zenamento favorecem atividade de Pelotas 1998.

pectil-metil-esterases e exopoligalactus-

ronases, em detrimento as endopoligaAvaliagses Valores  Armazenamento Atmosfera
lacturonases, aumenta a incidéncia de refrigerado controlada

lanosidade. LURIE (1992), SONEGO
et al (1994), PALMERet al (1997), e
TONUTTI et al (1998) citam que o Firmeza de polpa (N) 50 a** 28b 25 b 35 ¢ 25 b
armazenamento em AC reduz eﬁcien_Solldossoluvelstota|§$r|x) 138 ¢ 13 ¢ 13 c 14 b 15 a

iniciais 24h* 72h* 24h* 72h*

At . Acidez total titulavel (cmol.t) 7 b 8 b 9 ab 7b 60 c
temente a a_uwgiaAde_destas enzimasy anosidade (%) . 35 b 100 a 8 ¢ 2 d
diminuindo a incidéncia de lanosidade, Escurecimento (%) - 25 b 55 a 5 d 8 ¢
0 que o que pode explicar os resultado\ota (0 a 9) 7 a 2b 0 ¢ 6a 5 a

A . 0,
desta experiéncia. PRESSEY & Perdadepeso (%) 3a 35  3a 352

AVANTS (1978) ressaltam que os
efeitos pOSitiVOS da AC sdo mais mar- Avaliacdes realizadas 24 horas e 72 horas apds a retirada das frutas da camara fria,
~ mantidas a 262°C;
cantes em pessegos de POlpa bran(,:a:* édias ndo seguidas pela mesma letra na mesma linha, diferem entre si pelo teste de
de carogo molar, nos quais a suscetibbuncan em nivel de 5% de probabilidade de erro. CVs AR 24/72h: FP=2,4/2,9,
representada pelas baixas notas abai@$T=3,7/4,2, ATT 6,4/5,5 Lanosidade=3,3/1,2, Escurecimento=5,6/7,8, Andlise
de 2 obtidas na avaliagéo sensorial. Emensorial=16,5/14,3, Perda de Peso: 2,5/3,2. CVs AC 24/72h: FP=3,5/2,6, SST=2,7/2,9,
AC t bé h d ATT 4,8/5,3, Lanosidade=3,8/1,0, Escurecimento=4,5/3,2, Andlise Sensorial=14,3/12,4,
' ambem ouve  perda  Napgrq, de peso: 2,212,4.

- N&o detectado.
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qualidade, mas foram mantidas as condicdes MEREDITH, LI.; ROBERTSON, A.J.; HORVAT, R. Changes in
minimas para a comercializacdo: FP acima de 20N physical and chemical parameteres associated with quality
disturbios fisiol6gicos abaixo de 20% e as notas dé and postharvest ripening of harvested peachssurnal

b logico 0 Agricultural and Food Chemistry, Washington, n.37,
analise sensorial acima de 5. p.1210-1214, 1989.

Em AR, as notas da analise sensorial i

reduziram significativamente, tanto na avaliagdo MITCHELL, F.G.; CRISOSTO, C.H. The use cooling and cold

. 7 X . . storage to stabilize and preserve fresch stone fruits. In:
realizada apés 30 dias quanto apés 45 dias de  yeNpRELL, M.; AUDERGON, J.M. Post-harvest quality
frigoconservagdo, reduzindo de valores médios and derived products in stone-fruits. Leida : IRTA, 1995.
iniciais de 7, para menor do que 4. Em AC, néo p.125-137.
houve reducéo significativa, mantendq notas entre 5 MURRAY, R.: VALENTINI, G. Storage and quality of
e 7. Estes resultados mostram o efglto positivo do peach fruit harvest at different stages of maturigcta
uso da AC na manutencdo da qualidade durante 0  Horticulturae, Wageningen, v.2, n.465, p.455-463,
prolongamento do periodo de armazenagem de  1998.
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