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CONSERVACAO DE PESSEGOS ‘AURORA-1’
ARMAZENADOS SOB REFRIGERACAO!

LUIS CARLOS CUNHA JUNIOR?, MARIA FERNANDA BERLINGIERI DURIGAN?,
BEN-HUR MATTIUZ*

RESUMO - Avaliou-se o comportamento pos-colheita de péssegos da cv. Aurora-1 armazenados sob
refrigeracdo. Os frutos foram colhidos em dois estadios de maturacdo, verde maduro (de vez) e maduro. Os
lotes foram armazenados em trés temperaturas (2°C; 6°C e 12°C), por 35 dias, e avaliados a cada sete dias:
quanto a coloragdo da casca, perda acumulada de massa fresca (PMF), firmeza (FIR), aparéncia, teores de
acidez titulavel (AT), s6lidos soluveis (SS), agticares soluveis (AS) e redutores (AR), pectina soluvel (PS) e
total (PT), além da porcentagem de solubilizacao de pectinas (SOL). A menor temperatura de armazenamento
elevou o tempo de prateleira dos péssegos, e os frutos “de vez” apresentaram melhor aparéncia. A PMF
demonstrou um gradiente em fun¢do do aumento da temperatura, e os frutos “de vez” apresentaram menor
perda ao final do armazenamento sob todas as temperaturas, quando comparados aos maduros. A coloragao
da casca dos frutos “de vez”, a 2°C, teve pouca alteracdo, conferindo-lhes mudanca de coloragdo de verde-
amarelada para amarelo-clara; enquanto nas temperaturas de 6°C e 12°C esse gradiente foi mais intenso. O
mesmo efeito foi verificado nos péssegos maduros. A FIR sofreu efeito da temperatura, pois temperaturas
menores sofreram reducdo mais lenta e AT dos péssegos maduros foi superior aos “de vez”. Nao houve
influéncia dos tratamentos nos teores de SS, AS e AR. Os péssegos ‘Aurora-1’ndo demonstraram sensibilidade
ao frio, € os “de vez”, armazenados a 2°C, tiveram vida util de 35 dias.

Termos para indexacio: Prunus persica, ponto de colheita, armazenamento refrigerado.

PRESERVATION OF ‘AURORA-1’ PEACHES STORED UNDER
REFRIGERATION

ABSTRACT - This work aimed to evaluate the postharvest of peaches cv. Aurora-1 stored under refrigeration.
The fruit were harvested in two stages (“mature green” and ripe). The lots were stored at three temperatures
(2°C, 6°C, and 12°C), for 35 days and evaluated every seven days for skin color, loss of fresh mass (PMF),
firmness (FIR), appearance, titratable acidity (TA), soluble solids (SS), soluble sugar (AS) and reducers (AR),
soluble (SP) and total (PT) pectin, and the percentage of pectin solubilization (SOL). The lower storage
temperature gave the greatest shelf life and the fruit at mature green stage had better appearance. The PMF
showed a gradient of weight loss due to the increase of temperature and the mature green fruit had smaller
weight loss at the end of storage for all temperatures, compared to mature. The skin color of the fruit “mature
green”, stored at 2°C, had little change, from green-yellow to light yellow, while on temperatures at 6°C
and 12°C this gradient was more intense. The same effect was found in ripe peaches. The FIR was affected
by temperature, and the lowest temperature changed slowly. The AT for ripe peaches was higher for the
mature green. There was no influence of treatments on the contents of SS, AS and AR. Peaches ‘Aurora-1’
showed no chilling injury symptoms and the ones harvested at mature green stage, when stored at 2°C had
35 days of shelf life.

Index terms: Prunus persica, harvest stage, cold storage.
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INTRODUCAO

A preservacao de frutas ¢ hortalicas por
meio da refrigeracdo ¢ o método mais antigo
de armazenamento, sendo baseado no fato de
que as baixas temperaturas de armazenamento
retardam a ac¢do dos fendmenos metabdlicos,
diminuindo sensivelmente a taxa respiratdria, além
de proporcionar-lhes metabolismo mais lento,
aumentando assim o periodo de armazenamento ¢
a manuten¢@o da qualidade pos-colheita (ROCHA;
SPAGNOL, 1983; CHITARRA E CHITARRA,
2005).

Na maioria das frutas, o armazenamento
refrigerado ¢ limitado devido ao risco de lesdes
causadas pelo frio, chamadas de injuria por frio.
Tais sintomas sdo caracterizados pelo escurecimento
da polpa, aumento da suscetibilidade a podridoes,
perda do sabor e aroma caracteristicos, e perda de
sucosidade (lanosidade) (VON MOLLENDORFF;
VILLIERS, 1988; LUCHSINGER;WALSH, 1998;
CRISOSTO et al., 1999).

Em péssegos ‘Aurora-1’, cultivados no
Municipio de Paranapanema-SP, e armazenados por
35 dias a 0°C e 3°C, ndo se detectaram sintomas de
desordem fisiologica (BRON et al., 2002).

Um dos sérios problemas para a colheita
de péssegos diz respeito ao estadio de maturagdo
dos frutos, uma vez que as transformagoes fisicas
e quimicas que ocorrem durante o crescimento
e a maturagdo influenciam na qualidade final do
produto (CHITARRA e CHITARRA, 2005). Para
os péssegos “‘Aurora-1’, o ponto de colheita ¢ ditado
quase que exclusivamente pelo mercado local. E
caracterizado por um fruto firme e com coloragdo
amarelo-avermelhada, denominado péssego maduro.
Esse ponto de colheita € um agravante a distribuicao
do fruto para mercados mais distantes, devido a
suscetibilidade a danos mecanicos ¢ ataque de
microrganismos. Uma maneira viavel para solucionar
esse gargalo seria a colheita em estadio anterior,
onde ha maior firmeza e coloragdo verde-amarelada.
Desta maneira, obtém-se um ganho na vida util, o
que permite o escoamento da producdo a longas
distancias e maior periodo de comercializagao.

Quanto ao ponto de colheita, Cunha Junior
et al. (2007), estudando curva de maturacao de pés-
segos ‘Aurora-1’, relatam que frutos aos 90 e 97 dias
apos o florescimento se encontram com angulo de cor
entre 100° e 115°, denominado “de vez”, maturidade
fisiologica (mature green), entre 97 a 104 dias, apos
florescimento se encontram maduros (angulo de cor
de 80° a 106°) e que, apds os 104 dias, encontram-se
“sobremaduros”.

O conhecimento a respeito das condi¢des
de cultivo, do ponto ideal de colheita, bem como da
temperatura de armazenamento torna-se essencial
para que possam ser desenvolvidas técnicas
adequadas na elaboragéo de estratégias eficientes, que
possam auxiliar os produtores no manuseio, obtendo
um produto com qualidade para a comercializagao.

Objetivou-se avaliar as modifica¢des nas
variaveis fisico-quimicas e subjetivas da qualidade
de péssegos ‘Aurora-1’ produzidos na regido tropical,
em dois pontos de colheita, e armazenados sob
refrigeracao.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho, foram
utilizados péssegos da cultivar Aurora-1 produzidos
em propriedade particular, situada no municipio de
Taiuva-SP (latitude 21° 07’ sul e longitude 48° 27"
oeste), em outubro de 2006.

Os frutos foram colhidos manualmente, nas
primeiras horas do dia, nos estadios de maturacao
“de vez” e maduro. Apo6s a colheita, os frutos
foram transportados cuidadosamente, em carro nao
refrigerado, para o laboratorio. Os frutos foram
selecionados, descartando-se aqueles com lesdes
e/ou coloracdo inadequada. Em seguida, os frutos
foram submersos por dois minutos em solugdo de
cloro a 150 ppm, a temperatura de 20°C, para a
desinfecgdo superficial e diminui¢do da temperatura
do fruto (calor de campo), e secos por 2 horas na
mesma temperatura.

A separacdo dos lotes, em “de vez” e
maduro, deu-se pela tomada do angulo de cor “de
fundo” (Hue) dos péssegos, sendo considerado “de
vez” os valores entre 98-110° e maduro entre 90-110°,
como descrito por Cunha Junior et al. (2007).

Os frutos dos dois estadios foram
armazenados em trés temperaturas: 2 = 1°C ¢ 90
+5% UR; 6 £2°C e 85+ 8% UR; 12+2°Ce 85+
8% UR, por até 35 dias. Durante o armazenamento,
a cada sete dias, avaliaram-se a perda acumulada de
massa fresca, expressa em porcentagem; a aparéncia
externa, avaliada segundo uma escala de notas, onde:
3 = 4timo (sem sintomas de doenca; turgido; cor
caracteristica); 2 = bom (sem sintomas de doenga;
sem turgidez ou sem cor caracteristica); 1 = ruim
(sem sintomas de doenca; sem turgidez e sem cor
caracteristica); e 0 = péssimo (com sintomas de
doenga). A nota 1 foi considerada a nota de descarte,
ou seja, quando os frutos estariam improprios para
a comercializacdo.

Para a determinagdo da firmeza da polpa
(FIR), utilizou-se penetrometro marca Bishop FT
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327 com ponteira de 0,8 cm, aplicada diretamente
na lateral dos frutos, com os resultados expressos em
Newtons (N). A coloragdo da “cor de fundo” da casca
(epicarpo) foi determinada usando-se colorimetro
MINOLTA CR-200Db, e expressa através dos valores
de luminosidade, angulo de cor e cromaticidade
(MINOLTA Corp., 1994). Esta determinagdo foi
realizada tomando-se uma leitura, sempre nos
mesmos frutos, ao longo do armazenamento.

A acidez titulavel foi determinada utilizando-
se de uma fragdo de 10g de polpa do fruto, tendo-se
como ponto de viragem o pH = §,2. Os resultados
foram expressos pelo equivalente em gramas de
acido citrico por 100 gramas de amostra da polpa
(AOAC, 1997). Os teores de solidos soluveis (SS)
foram determinados em refratdmetro digital Atago
PR-101, sendo os resultados expressos em °Brix
(AOAC, 1997).

Os teores de agucares soluveis (AS) foram
determinados pela técnica da antrona (YEMN E
WILLIS, 1954), ¢ os agtcares redutores, pela técnica
do acido 3,5 dinitrossalicilico (ADNS), proposta
por Miller (1959). Os resultados foram expressos
em equivalentes-gramas de glicose por 100 gramas
de polpa.

As pectinas totais (PT) e solaveis (PS)
foram extraidas conforme o método de McCready e
McComb (1952), e a determinag@o, segundo a técnica
descrita por Bitter e Muir (1962). Os resultados
foram expressos em gramas de acidos galacturénico
por 100 gramas de polpa. Solubilizagdo (SOL) — A
porcentagem de solubilizagao foi obtida pela seguinte
equacao: SOL= (Pectina Soluvel/ Pectina Total)x100.

Este experimento foi conduzido segundo um
delineamento experimental inteiramente casualizado.
As determinagdes da perda acumulada de massa
fresca, da aparéncia e da ocorréncia de doengas foram
realizadas sempre nos mesmos frutos, com quatro
repetigdes, durante o periodo de armazenamento. Para
as demais variaveis, utilizaram-se duas repeti¢des em
cada data de avaliagdo.

Os dados foram submetidos a analise de
variancia, pelo teste F. Os valores médios da perda
acumulada de massa fresca foram comparados pelo
teste do paralelismo de retas (teste T), conforme
o proposto por Neter et al. (1978). Para as demais
variaveis, as médias foram analisadas ao longo do
armazenamento, utilizando-se do teste de Tukey, a
5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1, esta demonstrada a aparéncia
dos frutos ao longo do armazenamento. Nota-se que a
vida util dos frutos foi influenciada pela temperatura,
e esta, quanto menor, maior foi a vida de prateleira
dos péssegos e menor a incidéncia de doenga.

O surgimento de doengas foi maior nos
frutos colhidos no estadio maduro, que apresentaram
sintomas em todas as temperaturas, com maior indice
nos frutos armazenados a 12°C (Figura 1A). Os
frutos colhidos “de vez” s apresentaram sintomas de
doencas a 12°C (Figura 1B). A temperatura de 2°C,
obtiveram-se melhores resultados na manutengao da
qualidade dos frutos, o que ¢é constatado pelas notas
de aparéncia superiores as obtidas pelos frutos sob as
demais temperaturas, com destaque para os colhidos
no estadio “de vez”. Houve prolongamento no tempo
requerido para o amadurecimento desses frutos,
que mantiveram a aparéncia 6tima até o 35° dia
de armazenamento. Darezzo (1998), armazenando
péssegos ‘Aurora-1’ e ‘Biuti’ sob refrigeracao,
obteve resultados semelhantes. De acordo com
este autor, a redug¢@o da temperatura faz com que
as c¢lulas economizem reservas ¢ gastem-as mais
lentamente, retardando os diferentes processos
fisiologicos e bioquimicos que ocorrem no decorrer
do amadurecimento, reduzindo a disponibilidade
de substratos para os microrganismos (KLUGE et
al., 2002).

O aparecimento de doengas foi um fator
agravante a vida 1util, bem como a apresentagao
comercial dos frutos. Foram realizadas analises
fitopatologicas dos frutos com sintomas de doengas,
e como agentes causais destas podriddes foram
identificados os fungos Cladosporium sp. e
Monilinia fruticola.

A perda acumulada de massa fresca,
demonstrou gradiente em fun¢do do aumento da
temperatura, onde o maior valor observado foi em
frutos armazenados a 12°C, seguido dos armazenados
a 6°C ¢ 2°C (Tabela 1). Os frutos colhidos “de vez”
e armazenados a 12°C apresentaram menor perda,
com valor de 29,67% quando comparados com os
maduros, que apresentaram perdas de 34,63% na
mesma temperatura. Bron et al. (2002), estudando
péssegos ‘Aurora-1’ colhidos na maturidade
fisiologica e armazenados sob trés temperaturas
(0°C, 3°C ¢ 6°C), também constataram que as
maiores perdas ocorreram nos frutos armazenados
a 6°C, ndo havendo diferencas entre as outras
temperaturas.

Kluge et al. (2002) comentaram que perda
de massa fresca superior a 5% faz com que os
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péssegos apresentem sinais de murchamento e perda
da consisténcia, o que compromete sua qualidade
e comercializacdo. Em nosso experimento, isso
ocorreu com os frutos armazenados a 6°C ¢ 12°C,
porém nao foi constatado nos frutos armazenados a
2°C que, apesar de apresentarem perdas superiores
aos 5%, nao apresentaram sintomas de murchamento,
0 que ndo impossibilitaria a sua comercializagao.
Esse fato foi destacado para os frutos colhidos “de
vez”, que atingiram o ponto de comercializagdo no
final do armazenamento.

Péssegos colhidos nos diferentes estadios
de maturag@o tiveram a mesma tendéncia quanto
a evolugcdo da coloragdo da casca, que foi
significativamente influenciada pela temperatura,
onde a 2°C proporcionou a menor mudanga
(Tabela 2). A coloracdo dos frutos colhidos “de
vez” e armazenados a 2°C ndo teve alteragdo nos
parametros relacionados a cor, estudados, permitindo
ampliacdo do periodo de comercializagdo para 35
dias, sem prejuizos a qualidade visual. Para o mesmo
ponto de colheita, no armazenamento a 6°C e 12°C,
verificou-se maior mudanga na coloragdo, com 0s
frutos passando de verde-amarelados para amarelos
(Tabela 2).

As mudangas de colorag@o ocorridas na casca
dos frutos maduros foram mais abruptas e passaram
de amarelo-esverdeadas para amarelo-alaranjadas.
Os frutos armazenados a 2°C sofreram alteragdo no
angulo de cor de 95,51° para 86,11°, a luminosidade
de 73,52 para 69,08, ndo alterando a cromaticidade.
Os frutos armazenados a 6°C mostraram mudangas
para o angulo de cor, e a luminosidade de 94,69°
para 84,11° ¢ 72,37 para 67,57, respectivamente,
enquanto os valores de cromaticidade ndo sofreram
alteragdes. Para os frutos armazenados a 12°C,
ocorreram altera¢des na cor (Tabela 2).

Essa tendéncia na manutengdo da coloragao
em temperaturas baixas também foi evidenciada
por Bron et al. (2002), que relataram diminuigdo
no angulo de cor nos frutos das cultivares Aurora-1
e Dourado-2 com o armazenamento, além das
temperaturas mais baixas apresentarem menor
reducdo nessa variavel quando comparado com a
temperatura elevada.

Os péssegos colhidos no estadio de maturagao
maduro apresentaram menor firmeza na colheita
(22,5N) e maior porcentagem de solubilizagdo
de substancias pécticas (21,3%), resultando em
amaciamento maior dos frutos durante todo o
armazenamento (Tabela 3).

Frutos armazenados a 12°C sofreram
redugdo brusca na firmeza, como pode ser observado
nos colhidos no estadio maduro que, apds 14 dias de

armazenamento, apresentaram valor de 7,9N e 41,5%
para a solubilizac@o de pectinas. Os péssegos colhidos
“de vez” apresentaram valores inicias de 46,5N ¢
14,1%, chegando a21,1N ¢ 32,4%, para a firmezac a
solubilizagdo, respectivamente, no mesmo periodo. O
valor de firmeza dos frutos “de vez” a 12°C, no final
do armazenamento, muito se assemelha a dos frutos
maduros na ocasido da colheita (Tabela 3). Nunes
et al. (2004), estudando péssegos da cv Aurora-2
colhidos no estadio “verde-maduro” e armazenados
por 10 dias a 9°C, obtiveram valores semelhantes
com variagdo de 63,6N para 21,3N, do inicio ¢ final
do armazenamento.

Frutos armazenados a 2°C sofreram pouca
altera¢@o na firmeza e nas substincias pécticas ao
longo do armazenamento. Os frutos colhidos no
estadio “de vez” tiveram um grau de solubilizag¢do
das pectinas em torno de 16% durante o periodo
(Tabela 3), e que pode ser explicado através da perda
de agua ocorrida nas células, tornando-as flexiveis, o
que gera aumento na resisténcia. Os frutos maduros
sofreram pequena solubilizagdo durante o periodo,
passando de 21,3% para 25,5%, resultante de um alto
teor de pectina soluvel no 35° dia (0,158 grama ac.
galacturdnico 100 g), o que acarretou em pequena
diminui¢@o na firmeza durante o armazenamento
(12%). Estes dados vao ao encontro dos de Kluge et
al. (1996), que estudaram péssegos da cultivar Br-6
colhidos “semimaduros” e armazenados a 0°C por 24
dias, verificando reducdo de 7,2%. No entanto, esse
fato ndo foi o encontrado por Nava e Brackman (2002)
que, ao estudarem péssegos ‘Chiripa’, armazenados
a -0,5°C por quatro semanas ¢ mais dois dias a
temperatura de 20°C, observaram redugao brusca no
final do armazenamento quando comparados com a
colheita.

Neste experimento, foi constatado aumento
nos teores de pectinas totais ¢ soluveis, sendo que
os de pectinas totais tiveram menor aumento quando
comparados com o aumento das soltuveis. Esse fato
concorda com Nunes et al. (2004), que estudaram
péssegos da cv. Aurora-2, armazenados em sistema
refrigerado, e obtiveram aumento de 500% nas
pectinas soltveis e 50% nas de pectinas totais, no
periodo de 10 dias a 9°C.

Os resultados obtidos levaram a concluir
que a baixa temperatura foi eficiente na manuteng@o
da firmeza dos frutos, no metabolismo normal
das substancias pécticas ¢ na manutencdo de suas
caracteristicas (Tabela 2). Deve-se ressaltar que a
menor temperatura (2°C) ndo provocou estresse por
frio (“chilling”) nos péssegos ‘Aurora-1’, ou seja,
esta cultivar ndo se mostrou sensivel as temperaturas
de 2°C e 6°C, nos dois pontos de maturagdo. Esse
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resultado concorda com o obtido por Bron et al.
(2002), que estudaram péssegos ‘Aurora 1’ colhidos
na maturidade fisiologica e armazenados a 0°C, 3°C
e 6°C.

Segundo Kluge et al. (2002), a cultivar
de péssego sensivel ao “chilling” apresenta esse
sintoma quando os frutos sdo expostos a temperaturas
inferiores a 10°C, por um periodo de duas ou trés
semanas de armazenamento.

Os péssegos no estadio maduro obtiveram o
menor teor de acidez, com valores médios de 0,240 g
ac. citrico 100 g™, do que os no estadio “de vez”, com
valores médios de 0,360 g ac. citrico 100 g' (Tabela
4). Os acidos organicos tiveram incremento nos frutos
armazenados a 12°C, o que pode ser efeito de um
metabolismo intenso nesses frutos, nesta temperatura.
Os resultados obtidos com frutos armazenados a
2°C ¢ 6°C sao concordantes com Chitarra e Chitarra
(2005), os quais afirmam que os teores de acidos
organicos, com poucas excegdes, diminuem com
o amadurecimento, em decorréncia do processo
respiratorio ou de sua conversdao em agucares. Pinto
(2005) observou ao longo do armazenamento em
péssegos ‘Aurora 1’ uma oscilagdo semelhante
aos dados apresentado, onde os teores de acidos
aumentaram nas duas primeiras semanas, seguida de
redugdo até a final do armazenamento.

Os péssegos colhidos no estadio de maturagio
“de vez” apresentaram teores menores (10,85 °Brix)
de SS que os frutos maduros, 11,6 °Brix. Observou-
se também efeito similar nos aguicares soltiveis, com
valores iniciais de 6,5 g glicose 100 g' (“de vez”)
e 7,5 g glicose 100 g' (maduros). Ja os agucares
redutores foram maiores no inicio, nos frutos “de
vez” (1,33 g glicose 100 g'), em relagdo aos maduros
(1,05 g glicose 100 g'), como pode ser observado
na Tabela 5.

Houve tendéncia, em todos os tratamentos,
de aumento no teor de solidos soluveis ao longo do
periodo de armazenamento (Tabela 5), provavelmente
devido ao actimulo em resposta as perdas de massa
fresca pela transpiragdo. Resultados semelhantes
foram obtidos por Lima et al. (1999) ao estudarem
péssegos da cultivar Premier armazenados sob
refrigeracdo (1+1°C e 80+£10% UR), por 30 dias.

Os péssegos armazenados a 12°C
apresentaram aumento linear nos teores de solidos
soluveis e aglicares soliveis e redutores, enquanto
os dos armazenados a 2°C ¢ 6°C mantiveram-se
constantes até o 14° dia. O aumento nos teores de
acucares, provavelmente, esta relacionado a reducao
no metabolismo, provocado pela baixa temperatura,
e com o aumento na perda acumulada de massa
fresca, o que concentra os solidos soltveis.

Os teores de agucares soluveis e de agticares
redutores tiveram aumento médio de 25% e de 50%,
respectivamente, o que demonstra a conversao dos
acucares de maior peso molecular para substancias
com metabolismo mais rapido ¢ com menor peso
molecular, como a glicose ¢ a frutose, na obtengdo de
energia. Verifica-se, na Tabela 5, uma superioridade
dos agticares soluveis, o que condiz com o dito por
Chitarra e Chitarra (2005), que os agucares de reserva
predominantes em péssegos sao a sacarose (3,9%),
agucares redutores (1,5%) e agucares soluveis
(5,3%).
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TABELA 1 - Equagdes de regressdo obtidas para evolu¢do da perda acumulada de massa fresca, em
porcentagem em péssegos ‘Aurora-1’ provenientes da regido de Jaboticabal-SP, colhidos
nos estadios de maturagdo “de vez” e maduro, e armazenados em trés temperaturas.

Tratamentos Y=A+BX R? Teste: paralelismo
“De Vez” a 2°C =-1,61+0.81X 0,98** D
“De Vez” a 6°C Y= 093+1,15X 0,99%%* C
“De Vez” a 12°C Y= 0,70 +3,09X 0,99%* A
Maduro a 2°C Y=-2,39+0,95X 0,97** CD
Maduro a 6°C Y=-0,18 +1,49X 0,99%%* B
Maduro a 12°C Y=-0,11+3,18X 0,99** A

Y = massa fresca (%) e X = dias de armazenamento. ** significativo a 1% de probabilidade. Equacdes seguidas de letras diferentes
diferem entre si quanto ao paralelismo, ao nivel de 5% de probabilidade, pelo teste T.

TABELA 2 - Luminosidade (L), angulo de cor (Hue) e cromaticidade (C) da casca de péssegos ‘Aurora-1’
provenientes da regido de Jaboticabal-SP, colhidos em dois estadios de maturagédo, e

armazenados em trés temperaturas.

Dias de Ponto de Colheita
Variavel armazena- “De Vez” Maduro
Hento 2°C 6°C 12°C 2°C 6°C  12°C
0 71,58A 70,00A 70,18B 73,52A 72,37TA  72,13A
7 70,76A 69,85A 7239B  7122AB 7027AB 69,76AB
14 70,80A 70,94A 74.86A  70,44AB 68,89AB 67,88B
21 70,88A 71,70A - 69,51AB  67,93B -
L 28 70,88A 71,68A - 68,78B 67,57B -
35 71,28A - - 69,08AB - -
© TesteF 0,19% 4 0,758 IL61**  271%  3,50%  480%
Dms (5%) 3,13 4,76 2,38 4,44 4,12 3,36
CV% 3,68 5,59 3,29 5,27 5,16 4,71
0 110,74A 111,59A 110,43A-. 95,51A 94,69A  94,18A
7 108,34AB 108,37AB  104,99B 93,15AB 90,84AB 87,98B
14 106,61BC 104,94BC 96,47C 91,24AB 87,88AB 84,41C
21 105,30BCD  102,29CD - 90,99AB 87,10AB -
Hue 28 103,63CD 98,83DE - 89,45B 84,11B -
I R (U R S oselB -
Teste F 10,88%* 37,07%* 62,66%* 2,98* 3,02%  29,20%*
dms (5%) 4,06 3,50 3,07 6,05 9,22 3,17
CV% 3,19 2,81 2,95 B 5,52 9,00 3,56
0 51,49A 51,00B 51,58B 54,68A 54,85A 55,04B
7 51,56A 51,42B 54,97B 55,93A 54,58A 56,21AB
14 51,52A 52,09B 61,05A  5338A  5438A  59,66A
21 51,99A 54.41AB - 53,70A  56,14A -
C 28 52,54A 56,63A - 53,69A 56,38A -
35 54,01A - - 55,29A - -
© TesteF 1,348 10,12%%  19.97%% 048N  0,54%  335%
dms (5%) 3,51 3,44 3,72 6,12 5,09 4,52
CV% 5,61 5,35 6,66 9,38 7,87 7,82

Meédias seguidas de pelo menos uma letra comum na coluna e para cada variavel nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
** = significativo a 1% de probabilidade; * = significativo a 5% de probabilidade pelo teste F. N = ndo significativo
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TABELA 3 - Firmeza (FIR) expressa em N, pectinas totais (PT) e soluveis (PS) expressas em g de acido
galacturdnico 100 g' e porcentagem de solubilizagdo (SOL), em péssegos ‘Aurora-1’
provenientes da regido de Jaboticabal-SP, colhidos em dois estadios de maturacdo e
armazenados em trés temperaturas.

Variavel Dias de “De Vez” Fonto-de Cofelta Maduro
armazenamento 2°C 6°C 12°C 2°C 6°C 12°C
0 46,46A  46,46A 46,46A 22,52A  22,52A 22,52A
7 47,06A  45,50A 38,09B 19,03A 17,65B 14,26B
14 46,69A  44,80A 21,07C 19,51A 16,57B 7,89C
21 48, 47A  4226A - 19,39A 15,66BC -
FIR 28 48,69A  34,32B - 20,24A 11,46C -
L3S WA - - 1980A - -
Teste F 0,908 28, 81%** 28 37** 1,96N8 14,78* 28,46%*
Dms (5%) 5,11 4,15 4,19 3,43 4,30 5,05
CV% 6,09 5,57 7,94 15,95 15,12 15,61
0 0,516C 0,517B  0,517B 0,429D 0,429B 0,429B
7 0,522C  0,569B 0,574AB 0,431D 0,448B 0,473B
14 0,555CB  0,585B 0,651A 0,433D 0,462B 0,525A
21 0,558CB  0,669A - 0,558C 0,556A -
PT 28 0,596AB  0,719A - 0,596B  0,599A -
35 0,639A - - 0,612A - -
© TesteF 20,01%%  4043%% 1350%%  497,02%*% (920%%  11,70%*
Dms (5%) 0,06 0,07 0,11 0,02 0,05 0,08
CV% 2,60 2,96 4,46 1,12 2,53 4,17
0 0,073B  0,073C 0-,-073C 0,091C 0,091C 0,091B
7 0,080B  0,107B  0,135B 0,097C 0,118BC  0,196A
14 0,081B  0,123B  0,210A 0,114B 0,137AB  0,218A
21 0,101A  0,157A - 0,119B 0,141AB -
PS 28 0,102A  0,168A - 0,144A 0,165A -
S OGIOTA - - OIS8A - -
Teste F 17,25%*%  93/16%* 99,02%** 95,83%*  30,84%** 13,37**
Dms (5%) 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,03
CV% 5,46 4,50 4,28 3,15 5,40 4,09
0 14,08B 14,08C 14,08C 21,26B  21,26B 21,26B
7 1527AB  18,83B 23,62B 22.32AB 26,32AB  41,39A
14 1441AB 21,02AB 32,28A 26,31A  29,74A 41,54A
21 1848A  23,43A - 21,26B  25,44B -
SOL 28 16,87B 23,35A - 24,09AB 25,53A -
35 16,69AB - - 25,47A - -
© TesteF 505%  27,12%% 46,15%% 887 11,92%*%  176,26%%
Dms (5%) 4,21 4,23 7,92 4,10 5,14 5,20
CV% 6,62 5,24 8,13 4,39 4,92 3,58

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum na coluna e para cada variavel ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
** = significativo a 1% de probabilidade; * = significativo a 5% de probabilidade pelo teste F. ¥ = néo significativo
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TABELA 4 - Teor de acidez titulavel (AT) em equivalentes de g acido. citrico 100 g, em péssegos
‘Aurora-1’ provenientes da regido de Jaboticabal-SP, colhidos em dois estadios de maturacéo
e armazenados em trés temperaturas.

Dias de armazena- Ponto de Colheita

Variavel mento “De Vez” Maduro
2°C 6°C 12°C 2°C 6°C 12°C
0 0,331AB 0,331B 0,331A 0,221C 0,221B 0,221B
7 0,365AB  0,372B  0,428A 0,217C  0,239AB  0,286AB
14 0,362A 0,399A  0,435A 0,260AB  0,259A 0,298A
21 0,366A 0,401A - 0,291A 0,266A -
AT 28 0,301B 0,348B - 0,257B 0,220B -
__________ 35 . 0306B_ - - 023BC___- -
Teste F 8,30* 5,78% 9,11N 21,12%%* 13,11%* 12,47%*
Dms (5%) 0,06 0,07 0,12 0,03 0,03 0,07
CV% 4,17 4,92 7,03 3,45 3,37 6,19

Médias seguidas de pelo menos uma letra comum na coluna nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05). ** = significativo a
1% de probabilidade; * = significativo a 5% de probabilidade pelo teste F. ¥ = néo significativo

TABELA 5 - Teores de so6lidos soltveis (SS), expressos em °Brix, e de agticares soliveis (AS) e redutores
(AR), expressos em equivalentes de g glicose 100 g™, em péssegos ‘Aurora-1’ provenientes
da regido de Jaboticabal-SP, colhidos em dois estadios de maturagdo e armazenados em trés

temperaturas.

Dias de armazena-

Ponto de Colheita

Variavel mento “De Vez” Maduro
2°C 6°C 12°C 2°C 6°C 12°C
0 10,85C 10,858 10,85B 11,58C 11,58D 11,58B
7 10,98C 11,38B  12,48AB 12,55C 13,20C 13,50A
14 10,93C 11,968 13,55A 12,75C 13,60C 14,18A
21 11,33C 14,40B : 13,05BC  14,40B ;
SS 28 12,43B 15,80A - 14,78B 15,80A ;
35 14,40A ; : 15,58A ; ;
T Teste F 68,64%%  3413%F  2430%  2484%F  [2324%F  4967%F
Dms (5%) 0,95 1,44 1,63 1,82 0,79 1,16
CV% 2,01 2,89 3,17 3,18 1,44 2,13
N 0 6,53CD 6,53D 6,53A 7.46C 7,46C 7,46B
7 5,93D 6,82CD  7,06A 7,58C 8,06C 8,24A
14 6,40D 6,95C 7.20A 7,67C 8,84B 8,93A
21 7,08BC 7.94B - 8,90B 9,56A ;
AS 28 731B 8,40A - 9,158 10,20A ;
35 7,99A ; - 10,34A ; ;
T Teste F 42,11%%  23857%% 330 42 17%% 78,02%%  3548%%
Dms (5%) 0,64 0,29 1,14 0,99 0,71 0,73
CV% 2,34 1,01 3,94 2,93 1,99 2,13
N 0 133C 133B 133B 1,05D 1,05C 1,058
7 1.41C 137B 131B 1,13D 1,14C 1,058
14 1,64C 1,77A 1,53A 1,33CD 1,458 1,51A
21 2,058 1,93A - 1,62C 1,60A -
AR 28 2,59A 2,07A - 2,09B 1,60A ;
_________ 35 2OOA - o RSA -
Teste F 82,45%% 26,34%% 20,77 128,06%%  127,15%%  200,07%*
Dms (5%) 0,36 0,34 0,16 0,30 0,13 0,11
CV% 472 5,08 2,84 471 2,35 2,20

Meédias seguidas de pelo menos uma letra comum na coluna e para cada variavel nao diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
** = significativo a 1% de probabilidade; * = significativo a 5% de probabilidade pelo teste F. NS = ndo significativo
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FIGURA 1 - Aparéncia em péssegos ‘Aurora-1’ provenientes da regido de Jaboticabal-SP, colhidos nos
estadios de maturagao “de vez” (A) e maduro (B), e armazenados sob trés temperaturas.
Critérios: 3 = 6timo; 2 = bom; 1 = ruim e 0 = péssimo.
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CONCLUSAO

Os péssegos da cultivar Aurora-1 ndo
sdo sensiveis a danos por frio nas temperaturas de
2°C, 6°C e 12°C. Os frutos colhidos no estadio de
maturacdo “de vez” podem ser conservados por
até 35 dias em condigdes de 2+1°C e 90+5% UR,
mantendo boa qualidade, 21 dias sob 6+2°C e 85+8%
UR ¢ 14 dias em 1242°C e 85+8% UR. A reducao
da temperatura de armazenamento propicia redugao
no gradiente de coloracdo, menor perda acumulada
de massa fresca e menor ocorréncia de doenga.

REFERENCIAS

AOAC. Official methods of analysis of the Associa-
tion of Official Analytical Chemists International.
16" ed. Washington: Ed. Patricia Canniff, 1997. v.2.

BITTER, T.; MUIR, H.M. A modified uronic acid
carbazole reaction. Analytical Chemistry, Washing-
ton, v.34, p.330-334, 1962.

BRON, 1.U.; JACOMINO, A.P.; GLORIA, B.A.
Alteragdes anatomicas ¢ fisico-quimicas associadas
ao armazenamento refrigerado de péssego “Aurora-1’
¢ ‘Dourado-2’. Pesquisa Agropecuaria Brasileira,
Brasilia, v.37, n.10, p. 1349-1358, 2002.

CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita
de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2.ed.
Lavras: FAEPE, 2005. 783p.

CRISOSTO, C. H.; MITCHELL, F. G.; JU, Z. Sus-
ceptibility to chilling injury of peach, nectarine, and
plum cultivars grown in California. HortScience,
Alexandria, v. 34, n. 6, p. 1116-1118, 1999.

CUNHA JUNIOR, L.C.; DURIGAN, M.F.B.; MAT-
TIUZ, B.H.; MARTINS, R.M.; DURIGAN, J.F.
Caracterizag@o da curva de maturacdo de péssegos
‘Aurora- 1°, na regido de Jaboticabal-SP. Revista
Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v. 29, n. 3,
p. 661-665, 2007.

DAREZZO, H.M. Conservagciao pos-colheita de
péssegos ‘Aurora-1’ e ‘Biuti’ acondicionados em
diferentes embalagens e armazenados sob con-
dicdoes de ambiente e refrigeracao. 1998. 129 f.
Dissertacao (Mestrado em Produgdo Vegetal) - Uni-
versidade Estadual Paulista, Faculdade de Ciéncias
Agrérias e Veterindrias, Jaboticabal, 1998.

KADER, A.A. Postharvest technology of hor-
ticultural crops. 3. ed. California: University of
California, 2002. 535p.

KLUGE, R.A.; HOFFMANN, A.; NACHTIGAL,
J.C.; BILHALVA, A.B.; FACHINELLO, J.C. Aque-
cimento intermitente em péssegos ‘Br-6’ frigoconser-
vados. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia,
v.31, n.8, p.543-547, 1996.

KLUGE, R.A.; JACOMINO, A.P. Shelf life of
peaches treated with 1-Methylcyclopropene. Scientia
Agricola, Piracicaba, v.59, n.1, p. 69-72, 2002.

LIMA, L.C.; GIANNONI, J.A.; CHITARRA, M.LE,;
BOAS, E.V.B.V.Conservagao pos-colheita de pés-
segos ‘Premier’ sob armazenamento refrigerado.
Revista Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v.23,
n.2, p. 303-308, 1999.

LUCHSINGER, L. E.; WALSH, C. S. Chilling injury
of peach fruit during storage. Acta Horticulturae,
The Hague, n. 464, p. 473-477, 1998.

McCREADY, P. M.; McCOMB, E. A. Extraction
and determination of total pectin materials in fruits.
Analytical Chemistry, Washington, v.24, n.12,
p.1986-1988, 1952.

MILLER, G. L. Use of dinitrosalicylic acid reagent
for determination of reducing sugars. Analytical
Chemistry, Washington, v.31,n.3, p.426-428, 1959.

MINOLTA CORP. Precise color communication:
color control from feeling to instrumentation.
Ransey, 1994. 49 p.

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

NETER, J.; WASSERMAN, W.; WHITMORE, G.A.
Applied linear statistical models. Massachussetts:
Allyn and Bacon , 1978. 745p.

NUNES, E.E.; BOAS, BM.V.; CARVALHO, G.L;
SIQUEIRA, H.H.; LIMA, L.C.O. Vida util de pés-
segos ‘Aurora 2’ armazenados sob atmosfera modi-
ficada e refrigeracdo. Revista Brasileira de Fru-
ticultura, Jaboticabal, v.26, n-3, p.438-440, 2004.

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 32, n. 2, p. 386-396, Junho 2010



396 L. C. CUNHA JUNIOR et al.

PINTO, L.C.B. Qualidade e conservacio de pés-
segos com a utilizacdo de 1-MCP e resfriamento
rapido. 2005. 55 f. Tese (Doutorado em Engenharia
Agricola) — Faculdade de Engenharia Agricola,
Campinas, 2005.

ROCHA, J. L. V.; SPAGNOL, W. A. Frutas e hor-
talicas. In: VAN’DENDER, A. G. F. et al. Armaze-
namento de géneros e produtos alimenticios. Sao
Paulo: Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e
Tecnologia, 1983. p. 227-272.

VON MOLLENDORFF, L. J.; VILLIERS, O. T.
de. Role of pectolytic enzymes in the development
of woolliness in peaches. Journal of Horticultural
Science, Ashford Kent, v. 63, n. 1, p. 53-58, 1988.

YEMN, E. W.; WILLIS, A. J. The estimation
of carbohydrate in plant extracts by anthrone.
Biochemical Journal, London, v.57, n.2, p.508-14,
1954,

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 32, n. 2, p. 386-396, Junho 2010



