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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de condi¢des de atmosfera
controlada (AC) sobre a qualidade fisico-quimica de péssegos
‘Eldorado’, produzidos em sistema convencional (SC) e organico (SO),
durante o armazenamento em atmosfera controlada. Sendo assim,
os péssegos ‘Eldorado’ foram colhidos no estadio de maturacao
para consumo, selecionados e armazenados apos serem tratados.
Os péssegos foram armazenados a temperatura de 1,5°C umidade
relativa de 90-95%, sendo realizados os seguintes tratamentos:
armazenamento refrigerado (AR) -21 KPa 02 + 0,03 KPa CO2 (AR); 2
KPa 02 + 5 KPa CO2 (AC1); 2 KPa 02 + 10 KPa CO2 (AC2); 2 KPa 02

+ 15 KPa CO2 (AC3). As frutas foram armazenadas por um periodo
de 15 (P1), 30 (P2) e 45 (P3) dias a 1,5°C mais trés dias de simulacéo
de comercializagao em temperatura de 20°C. O delineamento
experimental utilizado para as andlises fisico-quimicas foi totalmente
casualizado. Os dados foram submetidos a anélise de variancia e
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para comparacao das médias, foi aplicado o teste de Tukey (p<0,05).
Em péssegos ‘Eldorado’, em geral, as frutas apresentaram alteracao
nas caracteristicas fisico-quimicas durante o armazenamento, sendo
que os tratamentos contendo 2% 02 + 10% CO2 e 2% 02 + 15% CO2
preservaram a qualidade até os 45 dias no SC e até 30 dias no SO. Em
AR este periodo foi de 15 dias, pois ocorrem alteracoes na qualidade
fisico-quimica.

Termos para indexacao: péssegos, sistema de producao, qualidade.



Physicochemical Quality of
Peaches ‘Eldorado’ Produced
in Organic and Conventional
Systems and Storage in
Controlled Atmosphere

Abstract

The objective was to evaluate the effect of controlled atmosphere

(CA) on the physicochemical quality of peach ‘Eldorado’, produced

in conventional (CS) and organic (OS) system during storage in
controlled atmosphere. Peaches ‘Eldorado’ were picked with
commercial maturity, selected and stored after being treated. The fruits
were stored at 1.5 ° C and 90-95% relative humidity. The following
treatments were applied: cold storage (CS) - 21 KPa O2 + 0.03 KPa
CO2, 2 KPa 02 + 5 KPa CO2 (AC1), 2 KPa O2 + 10 KPa CO2 (AC2), 2

KPa O2 + 15 KPa CO2 (AC3). The fruits were stored for 15 (P1), 30

(P2) and 45 (P3) days at 1.5 °C plus three days at 20 °C as a simulated
commercial period. The experimental design for the physicochemical
analyses was completely randomized. Data were submitted to
analyses of variance and for the means, was applied the Tukey test
(p<0,05). * Eldorado ‘ peaches showed a change in the physicochemical
characteristics during refrigerated storage, and the treatments
containing 2% de O2 +10% de CO2 and 2% 02 + 15% CO2 preserved
the physicochemical quality up to 45 days in SC and 30 days in OS. In
RA this period is 15 days, because change occurs in the parameters of
physical and chemical quality.

Index terms: peaches, production system, quality.
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Introducao

As perdas pos-colheita no Brasil sdo muito altas, sendo estimadas
entre 30-40%. Com péssegos, as perdas na qualidade pods-colheita
durante o armazenamento sao causadas principalmente por alteragoes
metabdlicas, danos mecanicos, reducao da firmeza de polpa,
incidéncia de podridoes e desordens fisiolégicas. Estas perdas sao
influenciadas por fatores genéticos, ponto de maturacgao na colheita,
manipulacdo, condi¢cdes de colheita e pelo sistema de armazenamento
(ROMBALDI et al., 2002; CRISOSTO et al., 2006). Na tentativa

de reduzir essas perdas, varias tecnologias de armazenamento
disponiveis vém sendo utilizadas para retardar o amadurecimento dos
frutos, preservando a qualidade.

O armazenamento refrigerado (AR) é o principal método utilizado para
conservacao de péssegos. Porém, em armazenamentos prolongados,
ha acentuada perda de firmeza da polpa, ocorréncia de disturbios
fisiolégicos e podridoes (BRACKMANN et al., 2003). As pesquisas mais
recentes sobre o metabolismo respiratorio, associado a refrigeracao,
modificacao e controle de gases em camaras especiais, tém
propiciado maior vida de prateleira com manutencao de qualidade em
alguns produtos, notadamente os de clima temperado (CHITARRA,;
CHITARRA, 2005). A redugao dos niveis de 02 e o aumento dos niveis
de CO2, técnica conhecida como Atmosfera Controlada (AC), retarda

o amadurecimento de frutos, altera o metabolismo de pigmentos,
reduz a sintese e a acao do etileno sobre o metabolismo (BEAUDRY,
1999; BRACKMANN; CHITARRA, 1998). A agao do CO2 ocorre no ciclo
dos acidos tricarboxilicos, inibindo diversas enzimas e reduzindo

a atividade deste ciclo e, consequentemente, do metabolismo do
fruto. Dessa forma, o produto que incorpora esta tecnologia, deve
apresentar melhor aparéncia, sabor, textura, menor incidéncia de
podridoes, etc. (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Na atmosfera controlada, os niveis de gases da atmosfera sao
monitorados periodicamente e sao ajustados de modo a manterem
as concentracoes desejadas. A mistura gasosa desejada é injetada
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nas camaras hermeticamente fechadas onde os produtos estao
armazenados. Assim manipulando as concentracoes de gases
pretende-se prolongar a vida util das frutas de caroco por periodos
maiores que o obtido na refrigeragao convencional ou normal.

A reducao dos niveis de 02 e o incremento dos niveis de CO2
retardam o amadurecimento dos frutos, reduzem a sintese e a acao
do etileno sobre o metabolismo e a ocorréncia de podridoes (KE et
al., 1991; BRACKMANN; CHITARRA, 1998). As pesquisas demonstram
que as cultivares de péssego respondem de forma diferenciada as
pressoes parciais de gases, bem como ao periodo de armazenamento.

Devido as condi¢oes da AC afetarem significativamente a sintese de
etileno e a respiragcao de péssegos, essas condicoes exercem efeitos,
também, nos atributos de qualidade desses frutos, especialmente na
firmeza da polpa, na acidez titulavel, na cor de fundo da epiderme e
na relacao aos atributos sensoriais (sabor, textura e aparéncia). As
condicdes de AC mais adequadas para o armazenamento de péssegos
variam em funcao da cultivar. Em péssegos ‘Chimarrita’ o uso de 5,0
kPa O2 + 10,0 kPa CO2 é o mais eficiente (BRACKMANN et al., 2003).
Para péssegos ‘Maciel’ a melhor condicao para seu armazenamento
€ com temperatura de -0,5°C, associada com o uso de atmosfera
controlada com 1,0 kPa O2 + 3,0kPa CO2 (SESTARI et al., 2008).

O conceito de qualidade foi ampliado, incluindo-se quesitos
relacionados com o sistema de producao (protecao ao meio ambiente
e ao trabalhador, insercao de méao de obra, tipificacao), potencial de
conservacao do produto, propriedades nutricionais e funcionais, e
caracteristicas sensoriais.

Dentro desse contexto, o mercado de frutas organicas vem sendo
impulsionado por essa nova orientagao nas preferéncias dos
consumidores, para alimentos gerados com técnicas nao agressivas
ao meio ambiente, sadios e nutritivos. A agricultura organica é

o sistema de manejo sustentavel da unidade de producao com
enfoque sistémico que privilegia a preservagao ambiental, a
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agrobiodiversidade, os ciclos biogeoquimicos e a qualidade de vida
humana. A aplicacao dos conhecimentos da ecologia no manejo

da unidade de producao se baseia na visao holistica. Entretanto,
estudos da qualidade do produto organico sao incipientes quando
comparados ao cultivo convencional.

O presente trabalho objetivou avaliar o efeito das condi¢cdes da
atmosfera controlada sobre a qualidade fisico-quimica de péssegos
‘Eldorado’, produzidos em sistema convencional (SC) e organico (SO),
durante o periodo de armazenamento.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Pds-colheita e
Tecnologia de Alimentos da Embrapa ClimaTemperado, em Pelotas,
RS, Brasil.

Neste experimento foram utilizados péssegos ‘Eldorado’ provenientes
de produtores localizados no municipio de Morro Redondo, regiao

de Pelotas, RS. O produtor de péssegos organicos faz parte de

uma Cooperativa de Produtores Ecologistas (COOPAVA) que esta
credenciada no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). De acordo com o Decreto n° 6.323, de 27 de dezembro de
2007 que regulamenta a Lei n° 10.831, de 23 de dezembro de 2003,
reconhece formalmente que a producao estd em conformidade com
produtos de origem organica.

Os frutos foram colhidos manualmente e aleatoriamente em diversas
posicoes e orientacdes da planta, sendo colocados em caixas plasticas
de colheita lavadas e desinfetadas. A colheita foi realizada no estadio
de maturidade fisioldgica, no qual ocorre crescimento maximo do
fruto e mudanca da coloragao da casca de verde para amarelo com
algum recobrimento vermelho.

Apds se realizou o processo de selecao, sendo descartadas as frutas

1
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com injurias mecanicas, ataques de fungos e/ou de insetos, ou outros
defeitos, deixando-se as frutas em lotes uniformes. Posteriormente,
os péssegos foram colocados em bandejas de plastico e armazenados
a temperatura de 1,5 °C, sendo realizados os seguintes tratamentos:
controle 21 KPa O2 + 0,03 KPa CO2 (AR); 2 KPa O2 + 5 KPa CO2

(AC1); 2 KPa 02 + 10 KPa CO2 (AC2); 2 KPa O2 + 15 KPa CO2 (AC3),
foram utilizadas microcdmaras especialmente acondicionados para
estanqueidade aos gases. As frutas ficaram armazenadas por um
periodo de 15 (P1), 30 (P2) e 45 (P3) dias a 1,5 °C mais trés dias de
simulagao de comercializagdo em temperatura de 20 °C. Foram
realizadas determinacoes fisico-quimicas na colheita e apds cada
periodo de armazenamento e comercializacao simulada. As analises
realizadas foram:

- Sélidos soluveis totais (SST): por refratometria, realizada com um
refratbmetro de mesa Shimadzu, expressando-se o resultado em
°Brix;

- Acidez total titulavel (ATT): avaliada por titulometria de neutralizacao,
com a diluicao de 10 mL de suco puro em 90 mL de agua destilada e
titulagcdo com solucao de NaOH 0,1N, até que o suco atingisse pH 8,1,
expressando-se o resultado em percentual (%) de acido citrico;

- relacao (SST/ATT): avaliada dividindo o teor de sélidos soluveis
totais pela acidez total titulavel;

-Acido Ascérbico /Vitamina C (AA): determinado pelo método
colorimétrico com 2,4 dinitrofenilhidrazina, com os resultados
expressos em mg/100 mL de suco;

- Firmeza de polpa (FP): medida com penetrometro manual McCornick
FT 327 com ponteira de 5/16 polegadas de didametro, apds a remocao
localizada da epiderme, realizando-se duas leituras em lados opostos
as seccoes equatoriais dos frutos. As leituras foram efetuadas em
libras e transformadas para Newton (N), considerando-se as médias
das duas leituras.
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O delineamento experimental utilizado foi totalmente casualizado
com esquema fatorial 2 x 4 x 3 (dois sistemas de producao, quatro
tratamentos de AC e trés periodos de armazenamento). A unidade
experimental foi composta de 20 frutas com trés repeticoes. Os dados
foram submetidos a andlise de variancia e para a comparacgao das
médias, foi aplicado o teste de Diferengcas Minimas Significativas
(DMS) (P<0,05).

Resultados e Discussao

A caracterizagao inicial do produto a ser armazenado é de grande
importancia para a avaliacao da qualidade final do mesmo, pois
determina, parcialmente, a qualidade pds-colheita do mesmo. Essas
informacoes servem de referencial para observar as alteragoes

que ocorrem nas frutas durante o periodo de armazenamento e
comercializagcao. NaTabela 1, pode-se observar os valores dos
parametros fisico-quimicos de péssego ‘Eldorado’ na colheita.

Tabela 1. Avaliagcao das variaveis fisico-quimicas na colheita de
péssegos ‘Eldorado’ produzidos por sistema convencional e organico.
Embrapa ClimaTemperado, Pelotas-RS, 2011.

SST AA** /100mL Fi
Sistema ATT (%)% >°'  SST/ATT (mg/100mL  Firmeza
(°Brix) suco (N)
Convencional 0,63 12 19,04 4,51 5,66
Organico 0,79 12,8 15,29 6,03 6,51

* Acidez total titulavel (ATT); Solidos soluveis totais (SST);
**Acido ascorbico (AA).

Na etapa pos-colheita, para as variaveis acidez total titulavel (ATT),
sélidos soluveis totais (SST), relagao (SST/ATT), foram observadas
diferencas significativas para os fatores sistema de producao,
tratamentos, periodos de armazenamento e interacao entre eles
(p<0,05).
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No armazenamento, a ATT dos frutos produzidos organicamente

foi maior que a dos frutos do sistema convencional. Nao

houve diminuicao significativa da ATT ao longo do periodo de
armazenamento entre os tratamentos do sistema organico (SO)

e para a AC3 do sistema convencional (SC). Em relacdao ao tempo

de armazenamento, para o AR e AC1 do SC, houve diminuicao da
acidez a partir dos trés dias (P1) enquanto que, em AC2, os valores
de ATT se mantiveram constantes até P2. Durante os nove dias

(P3) de armazenamento, para os péssegos do SC, houve diferenca
significativa entre os tratamentos, sendo que a AC3 e AC2 obtiveram
maiores valores (Fig. 1). Nas frutas produzidas organicamente, o

AR aos seis dias (P2) foi significativamente menor em acidez. O
efeito da atmosfera controlada na reducao da degradacao dos
acidos possivelmente esteja relacionado ao efeito inibitorio do CO2
sobre as enzimas aconitase, succinato desidrogenase e isocitrato
desidrogenase do ciclo dos acidos tricarboxilicos (BRACKMANN et al.,
2003). Rombaldi et al. (2007) nao encontraram diferenca significativa
para acidez em péssegos ‘Granada’, a 0,5°C por 24 dias + 4 de
comercializagao, submetidos a atmosfera controlada de 1KPa de 02
+ 3 KPpa CO2, 2KPa de 02 + 5 KPpa CO2, 2KPa de O2 + 6 KPpa CO2
e 2KPa de 02 + 15 KPpa CO2. Sestari et al. (2008) observou diferenca
significativa para péssegos ‘Maciel’ onde a utilizacao das atmosferas
com 2KPa 02 + 4KPa CO2; 1KPa 02 + 3KPa CO2; 2KPa de 02 + 6KPa
de CO2 a-0,5°C por 60 dias + 2 dias de comercializacao, propiciaram
maior conteudo de ATT em relagao ao armazenamento refrigerado

E possivel que os maiores valores de acidez nos frutos organicos
estejam relacionados a uma maior desidratacao que pode ter
concentrado um maior conteddo de acidos organicos.
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SISTEMA CONVENCIONAL SISTEMA ORGANICO

Controle 21KPa 02 + 0,03KPa CO2 (AR); 4KPa 02 + 5KPa CO2 (AC1); 4KPa 02 + 10KPa
C0O2 (AC2); 2 KPa 02 + 15 KPa CO2 . (AC3)

15 (P1), 30 (P2), 45 (P3) dias de armazenamento a 1,5°C e 3 dias de simulagao de
comercializagao a 20 °C.

Figura 1. Variacao da acidez total titulavel (ATT) em péssegos
‘Eldorado’, produzidos em sistema organico e convencional, mantidos
sob atmosfera refrigerada (AR) e atmosfera controlada (AC) a 1,5

°C durante varios periodos de armazenamento. As barras verticais
representam o intervalo de confianca da média pelo teste DMS
(p<0,05). Embrapa ClimaTemperado, Pelotas-RS, 2011.

Houve interagao significativa de acido ascorbico (AA) ao longo do
periodo de armazenamento, entre os sistemas de produgao e na
interacao sistemas de producao e periodos de armazenamento.

O teor de AA foi significativamente maior para os péssegos do
sistema organico. Em relagao ao tempo de armazenamento, para os
péssegos do SC e SO, observou-se que os tratamentos e os periodos
de armazenamento nao apresentaram diferenca estatistica exceto,



16

Qualidade Fisico-Quimica de Péssegos ‘Eldorado’ Produzidos em Sistema Organico e
Convencional e Armazenados em Atmosfera Controlada

para a AC3 das frutas organicas que apresentou um aumento na
concentracao de AA aos 30 dias de armazenamento (P2) (Fig. 2). O
efeito do controle da atmosfera na vitamina C (VC) de frutas in natura
nao tem sido profundamente estudado. De acordo com Wright e Kader
(1997), aVC é influenciada entre espécie e cultivar a tendéncia é que a
reducao dos niveis de CO2 aumenta a retencao de acido ascorbico. O
que nao foi verificado neste estudo.

Reducoes no teor de acido ascérbico sao geralmente observados apds
a colheita devido ao fato de ser um antioxidante natural, envolvido em
reacoes antioxidativas que se processam durante a senescéncia dos
frutos. Possiveis aumentos no teor de acido ascérbico também podem
ocorrer, considerando que sua biossintese esta ligada a degradacgao
de pectinas, que libera precursores do acido ascérbico (AGIUS et al.,
2003).
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SISTEMA CONVENCIONAL SISTEMA ORGANICO

Controle 21KPa 02 + 0,03KPa CO2 (AR); 4KPa 02 + 5KPa CO2 (AC1); 4KPa O2 + 10KPa
CO2 (AC2); 2 KPa 02 + 15 KPa CO2 . (AC3)

15 (P1), 30 (P2), 45 (P3) dias de armazenamento a 1,5°C e 3 dias de simulagao de
comercializagao a 20°C.

Figura 2. Variagcao do acido ascorbico em péssegos ‘Eldorado’,
produzidos em sistema organico e convencional, mantidos sob
atmosfera refrigerada (AR) e atmosfera controlada (AC) a 1,5°C
durante varios periodos de armazenamento. As barras verticais
representam o intervalo de confianca da média pelo teste DMS
(p<0,05). Embrapa ClimaTemperado, Pelotas-RS, 2011.

Durante o armazenamento, para a variavel solidos sollveis totais
(SST), tratamentos e periodos de armazenamento nao apresentaram
diferenca significativa para os péssegos organicos (Tabela 2).

Este resultado estad de acordo com Nava e Brackmann (2002) que,
comparando com o armazenamento refrigerado, o controle da
atmosfera possui pouco efeito sobre a acidez titulavel e o contetdo de
SST. Ke et al. (1991) afirmam que o contelido de SST sofre pequenas
variacoes durante o armazenamento, sendo que este parametro

17
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nao é influenciado pela temperatura e concentragao de oxigénio. Os
frutos produzidos de forma convencional apresentaram os maiores
valores de SST. Durante o armazenamento, na AC3 do SC, houve
reducao no teor de SST com posterior aumento. Além disso, nesse
mesmo sistema de producao, a AC2 e AC3 no P2 e P3, apresentaram
os menores valores de SST. Murray e Valentini (1998) observaram que
o potencial de incremento de SST apds a colheita de frutas de carogo
esta diretamente relacionado com o ponto de colheita e a qualidade
do sistema de armazenamento. Isto explica o comportamento dos
péssegos armazenados em AC. As condicOes de estocagem em AC2
e AC3 permitiram reduzir a velocidade das reacoes e preservar as
reservas metabdlicas.

Os acucares, principalmente os redutores, frutose e glicose,
aumentam progressivamente com o amadurecimento do fruto,
enquanto que a acidez aumenta no estadio inicial de maturacgao
(frutos verdes maduros e pigmentados), e logo tende a declinar
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Quanto a relagao SST/ATT, o sistema de producao, de maneira isolada,
diferiu significativamente sendo que, os péssegos produzidos de
forma convencional apresentaram maior relagao. Houve um aumento
no SST/ATT a partir do P1 de armazenamento nos dois sistemas de
producao. Apos os 15 dias de armazenamento (P1), os tratamentos
contendo CO2 (AC1, AC2, e AC3) apresentaram menor relacao SST/
ATT comparados com o AR tanto no SC quanto no SO.

A firmeza (N) se manteve constante sem diferir significativamente
entre os periodos e tratamentos. Nao houve interagao significativa
para os fatores tratamentos, periodos de armazenamento e sistemas
de producao. Os frutos organicos apresentaram firmeza de 3,40

a 4,30N e os organicos de 4,70 a 6,20N aproximadamente (Tabela

2). Rombaldi et al. (2007) também nao encontraram diferenca
significativa para firmeza em péssegos ‘Granada’, a 0,5 °C por 24
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dias + 4 de comercializacao, submetidos a atmosfera controlada de
1KPa de 02 + 3 KPpa CO2, 2KPa de O2 + 5 KPpa CO2, 2KPa de O2 + 6
KPpa CO2 e 2KPa de 02 + 15 KPpa CO2. Estes resultados discordam
de alguns autores como Zhou et al. (2000) que, estudando o uso

de atmosfera controlada (3KPa O2 e 10 KPa CO2) em nectarinas,
concluiram que houve uma reducao da atividade das enzimas

que degradam a parede celular e causam amolecimento do fruto.
Dessa forma, o efeito positivo da AC, que nesse trabalho nao foi
verificado, em manter a firmeza da polpa mais elevada durante o
armazenamento, pode estar relacionado a uma redugao na expressao
e atividade das endo-PGs, devido aos altos niveis de CO2 e/ou baixos
de 02 (ZHOU et al., 2000). Girardi et al. (2005), observaram uma
maior conservagao da firmeza em péssegos ‘Chiripa’ com a utilizacao
de atmosfera controlada de 1,56 Kpa de 02 e 5 Kpade CO2a3°Ce

0 °C durante 35 dias e 40 dias respectivamente. Sestari et al. (2008),
também observaram maior firmeza em péssegos ‘Maciel’ utilizando
atmosfera controlada de 2 KPa de CO2 + 4 Kpa de CO2 a -0,5 °C por 60
dias mais 2 de comercializacao.
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Tabela 2. Sélidos soluveis totais (SST), relacao solidos soluveis/
acidez (SST/ATT) e firmeza (N) de péssegos ‘Eldorado’ durante
15, 30 e 45 dias de armazenamento (1,5°C) + 3 dias de simulacao
de comercializagao (20 °C), no sistema de produgao organico e
convencional. Embrapa ClimaTemperado, Pelotas-RS, 2011.

Sistema de » Periodos (dias)
- Variavel Tratamento
produgao p1wxx P2 P3
AR** 13,85 Aa 14,26 Aa 15,50 Aa
) AC1 13,76 Aa 13,60 Aa 16,16 Aa
SST (°Brix)
AC2 13,65 ABa 12,50 Bb 15,55 Aa
AC3 12,66 Aa 12,93 Aab 11,96 Ab
f_C“ AR** 25,15 Ba 37,64 Aa 46,66 Aa
2 AC1 2322Ba  2976Aab 34,18 Ab
5 SST/ATT
2 AC2 23,22 Ba 25,15 Bb 33,74 Ab
38 AC3 23,61 Aa 27,96 Aab 21,65 Ac
AR** 4,02 ns 3,93 3,40
AC1 4,22 4,20 3,71
Firmeza (N)
AC2 4,18 4,30 4,27
AC3 5,10 5,27 4,30
AR** 15,76 ns 16,66 aad
AC1 15,03 15,30 i
SST (°Brix)
AC2 15,10 15,70 ad
AC3 14,96 15,93 HEEX
o AR** 21,97 Ba 34,34 Aa HEEX
g AC1 22,13 Aa 23,41 Ac ks
«© SST/ATT
OE’ AC2 20,40 Ba 26,39 Ab sy
AC3 19,79 Ba 25,32 Ab aad
AR** 5,32 ns 5,25 aad
AC1 5,81 6,23 i
Firmeza (N)
AC2 5,92 5,68 R
AC3 5,66 4,78 HEEX

*Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna ou maiuscula na linha nao diferem entre si
em nivel de 5% pelo teste de Tukey.

**Controle 21 KPa 02 + 0,03 KPa CO2 (AR); 2 KPa 02 + 5 KPa CO2 (AC1); 2 KPa 02 + 10 KPa CO2
(AC2); 2 KPa 02 + 15 KPa CO2 (AC3).

**%15 (P1), 30 (P2), 45 (P3) dias de armazenamento a 1,5°C e trés dias de simulagao de
comercializagao a 20 °C.

****Frutas descartadas com 100% de podridao.
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Conclusoes

Em frutos de péssego ‘Eldorado’ houve alteragcao nas caracteristicas
fisico-quimicas durante o armazenamento, sendo que a atmosfera
controlada contendo 2% 02 e 10% CO2 e 2% 02 e 15% CO2
preservaram a qualidade da fruta até os 45 dias no sistema
convencional e até 30 dias no sistema organico. No armazenamento
refrigerado convencional este periodo foi de 15 dias, pois ocorre
alteracao nos parametros de qualidade fisico-quimica.

Referéncias

AGIUS, F; GONZALEZ-LAMOTHE, R.; CABALLERO, J. L. Engineering
increased vitamin C levels in plants by overexpression of a
D-galacturonic acid reductase. Nature Biotechnology, New York, v. 21,
n. 2, p. 177-181, 2003.

BEAUDRY, R. M. Effect of 02 and CO2 partial pressure on selected
phenomena affecting fruit and vegetable quality. Postharvest Biology
and Technology, Amsterdam, v. 15, p. 293-303, 1999.

BRACKMANN, A.; CHITARRA, A. B. Atmosfera controlada e atmosfera
modificada. In: BOREN, FE M. (Ed.). Armazenamento e processamento
de produtos agricolas. Lavras: UFLA: SBEA, 1998. p. 133-170.

BRACKMANN, A.; STEFFENS, C. A.; GIEHL, R. F H. Armazenamento
de péssego ‘Chimarrita’ em atmosfera controlada e sob absorcao de
etileno. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 33, n. 3, p. 431-435, 2003.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortalicas:

fisiologia manuseio. 2. ed. Lavras: ESALQ/FAEPE, 2005. 785 p.

CRISOSTO, C. H.; CRISOSTO, G. M.; ECHEVERRIA, G.; PUY, J.
Segregation of peach and nectarine (Prunus persica (L.) Batsch)
cultivars according to their organoleptic characteristics. Postharvest
Biology and Technology, Amsterdam, v. 39, p. 10-18, 2006.

21



22 Qualidade Fisico-Quimica de Péssegos ‘Eldorado’ Produzidos em Sistema Organico e
Convencional e Armazenados em Atmosfera Controlada

GIRARDI, C. L.; CORRENT, A. R.; LUCCHETTA, L.; ZANUZO, M. R.;
COSTA,T. S.; BRACKMANN, A.; TWYMAN, R. M.; NORA, F R.; NORA, L,;
SILVA, J. A.; ROMBALDI, C. V. Effect of ethylene, intermittent warming
and controlled atmosphere on postharvest quality and the occurrence
of woolliness in peach (Prunus persica cv. Chiripd) during cold storage.
Postharvest Biology and Technology, Amsterdam, v. 38, p. 25-33, 2005.

KE, D.Y.; RODRGUEZ, S. L.; KADER, A. A. Physiological-responses and
quality attributes of peaches kept in low oxygen atmospheres. Scientia
Horticulturae, Amsterdam, v. 47, n. 3-4, p. 295-303, 1991.

MURRAY, R.; VALENTINI, G. Storage and quality of peach fruit harvest
at different stages of maturity. Acta Horticulturae, Wageningen, v. 2, n.
465, p. 455-463, 1998.

NAVA, A. G.; BRACKMANN, A. Armazenamento de péssegos (Prunus
persica L.) Batsch), cv. Chiripa, em atmosfera controlada. Revista
Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v. 24, n. 2, p. 328-332, 2002.

SESTARI, I.; GIEHL, E R. H.; PINTO, J. A.V.; BRACKMANN, A. Condicoes
de atmosfera controlada para péssegos “Maciel” colhidos em dois
estadios de Maturacgao. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 38, n. 5, p. 1240-
1245, 2008.

ROMBALDI, C.V.; SILVA, J. A.; PARUSSOLO, A.; LUCCHETTA,
L.,ZANUZO, M. R.; GIRARDI, C. L.; FLORES CANTILLANO, R. E
Armazenamento de péssegos (Prunus persica L.), cultivar Chiripa, em
atmosfera controlada. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 32, n. 1, p. 43-47,
2002.

ROMBALDI, C.V.; FACHINELLO, J. C.;TIBOLA, C. S.; SILVA, J. A.
Percepcao do consumidor do RS quanto aos atributos de qualidade de
frutos e hortalicas. Revista Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v. 29,
n. 3, 2007



Qualidade Fisico-Quimica de Péssegos ‘Eldorado’ Produzidos em Sistema Organico e
Convencional e Armazenados em Atmosfera Controlada

WRIGHT, K. P; KADER, A. A. Effect of slicing and controlled-
atmosphere storage on the ascorbate content and quality of
strawberries and persimmons. Postharvest Biology and Technology,
Amsterdam, v. 10, n. 1, p. 39-48, 1997.

ZHOU, H.W.; BEN-ARIE, R.; LURIE, S. Pectin esterase,
polygalacturonase and gel formation in peach pectin fractions.
Phytochemistry, Oxford, v. 55, p. 191-195, 2000.

23



En@a

Clima Temperado

CGPE: 11367



