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ARMAZENAMENTO DE PESSEGOS (Prunus persica (L.) Batsch), cv. CHIRIPA,
EM ATMOSFERA CONTROLADA!

GILMAR ANTONIO NAVA2& AURI BRACKMANN?

RESUM O-O experimento foi conduzido com o objetivo deavaliar diferentes pressbes parciais de O, e CO, durante 0 armazenamento em
atmosfera controlada (A C) sobre aqualidade fisico-quimicade péssegos, cv. Chiripa. As pressdes parciais de gases avaliadas foram:
0,8kPa0,/3kPaCO,; 1kPaO,/3kPaCQ,, 1kPaO,/4kPaCO,; 1kPaO,/SkPaCO,; 2kPaO,/6kPaCO,, 2kPa0,/7kPaCQ,, 2kPaO,/8kPaCO,, ar/
10kPaCO, etratamento-controle, mantido sob armazenamento refrigerado (AR). O delineamento experimental utilizado foi ointeiramen-
te casualizado, com quatro repeticdes de 20 frutos. As avaliacGes foram realizadas ap6s 4 e 8 semanas de armazenamento a-0,5°C +
0,2°C, mais 2 diasa20°C. Osresultados evidenciaram que o controle de atmosferareduz adegradaco daclorofiladaepiderme eaperda
de peso, porém tem pouco efeito sobre afirmeza, teor de sdlidos sol Giveistotais (SST) e acidez titulavel dos frutos. A pressao parcid
de 1kPade O,, associadaa 3kPade CO,, reduz a manifestacao dos sintomas de |anosidade durante 8 semanas de armazenamento. A
incidéncia de podridbes dos frutos é reduzida quando armazenados sob a condicéo de 2kPade O,, associada a8kPade CO,. Tanto o
armazenamento refrigerado quanto o armazenamento sob atmosfera controlada mantém boa quali dade dos frutos por quatro semanas
a-0,5°C, mais2 diasa20°C. Qito semanas de armazenamento em AC é um periodo muito prolongado parauma sati sfatoria manutencéo
da qualidade de péssegos da cultivar Chiripa. A elevadaincidéncia de podriddes e de lanosidade sdo as causas que mais contribuem
paraareducdo da qualidade de péssegos, cv. Chiripa, durante periodos prolongados de armazenamento.

Termosdeindexacdo: Qualidade, oxigénio, gas carbonico, lanosidade.

THE STORAGING OF PEACHES cv. CHIRIPA, IN CONTROLLED ATMOSPHERE

ABSTRACT - The experiment was carried out with the objective to evaluate different partial pressures of O, and CO, in controlled
atmosphere storage on the quality ‘ Chiripa’ peaches. The evaluated controlled atmospheres conditions were: 0,8kPa0,/3kPaCO,,

1kPaO,/3kPaCO,; 1kPaO,/4kPaCO,; 1kPaO,/SkPaCO,, 2kPa0,/6kPaCO,; 2kPaO,/7kPaCO,, 2kPa0,/8kPaCQ,, air/10kPaCO, and control

treatment in cold storage. The experiment design was entirely randomized with 4 replications of 20 fruits. The evaluations were
accomplished after 4 and 8 weeks of storage at -0,5°C + 0,2°C plus 2 days at 20°C. The results showed that controlled atmosphere
reduces the degradation of the chlorophyll and the weight loss, but has alittle effect on firmness, soluble solids and acidity. During
long term storage 1kPaof O,, associated with 3kPaof CO,, prevents occurence of wooliness. Thefruits deterioration wasreduced in
2kPaof O,, associated with 8kPaof CO,. The cold storage, aswell as controlled atmosphere storage, maintains good fruit quality for 4
weeksat -0,5°C plus 2 days shelf life. Eight weeks controlled atmosphere storage period istoo long to maintain good quality of peaches.

The high incidence of rot and wooliness are the main causes that reduce peaches quality, Chiripacv., during long term storage.

I ndex terms: Quality, oxygen, carbonic gas, woolliness.

INTRODUCAO

A crescente expansdo do cultivo de péssegos para con-
sumo “in natura’ vem aumentando significativamente a oferta
do produto. O ‘ Chiripd éumacultivar de maturacéo tardiaquea
tornabastante apta para o armazenamento, visando ao abasteci-
mento do mercado por um periodo maior. No entanto, o péssego
€ extremamente perecivel e ndo se presta a periodos prolonga-
dos de armazenamento afrio. De acordo com Haerter & Araujo
(1994), esta altaperecibilidade estaassociada as altastaxasres-
piratorias, ocasionando curta vida de armazenamento e maior
suscetibilidade a perda de qualidade e val or alimentar do fruto.

Segundo Holland et al. (1994), o péssego pode ser armazenado

em temperaturas de -1°C a 2°C, dependendo da cultivar; entre-
tanto, nestas temperaturas, algumas cultivares desenvolvem sin-
tomas de danos pelo frio, os quaislimitam o tempo de vida pos-
colheitadosfrutos. ParaLuchsinger & Walsh (1998), alanosidade
€o principal dano pelo frio deimportanciacomercial em pésse-
gos e nectarinas.

A reducéo dos niveis de O, e/ou elevagio dos niveisde
CO, retarda o amadurecimento dosfrutos (Lanaé& Finger, 2000),
diminui o metabolismo de pigmentos, de compostos fendlicos e
voléteis (Beaudry, 1999), reduz a sintese e a agéo do etileno so-
bre o metabolismo dos frutos e a ocorréncia de podriddes
(Brackmann & Chitarra, 1998). Segundo Lana& Finger (2000), os
niveisminimos de O, emaximos de CO, sfo limitados pelasensi-

1 (Trabalho 118/2001). Recehido: 15/06/2001. Aceito para publicagdo: 20/12/2001. Trabalho apresentado como requisito parcial para obtengéo do
titulo de Mestre em Agronomia na Universidade Federa de Santa Maria UFSM;
2 Eng? Agre Msc. em Agronomia, Professor Substituto da Escola Agrotécnica Federal de Rio do Sul-Unidade de Ensino Descentraizada de Dois
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3 Eng® Agre Dr. em Fisiologia Pés-Colheita, Professor Adjunto do Departamento de Fitotecnia da UFSM. Autor para correspondéncia: Campus
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bilidade dostecidos ainducdo de respiraco anaerébicaeinjdria
por CO,, respectivamente. Entretanto, de acordo com Ke et al.
(1993), pequeno estresse por baixo O, e/ou elevado CO, ndo
induz metabolismo fermentativo. Nestas condicles, ataxaderes-
piracéo e o consumo de reservas sdo reduzidos, mantendo uma
melhor qualidade dos produtos, além de prolongar o periodo de
armazenamento.

A firmezade polpaeacoloracio daepiderme, de acordo
com Rushing & Dinamarca (1993), sdo asduas caracteristicasde
gualidade em péssegos mais consi stentemente af etadas pelo con-
trolede atmosfera. Segundo osmesmos autores, 0 armazenamento
em atmosfera controlada também controla podrid6es em frutos
de caroco durante 0 amadurecimento a20°C e, de maneirageral,
reduz o surgimento de lanosidade, principalmente quando o peri-
odo de armazenamento € prolongado.

Segundo Eris et a. (1994), péssegos, cv. Hale Haven,
podem ser mantidos sob armazenamento em AC hacondi¢do de
2kPadeO,, associadaa5 e 10kPade CO,, por um periodo de 30
dias, a0°C e 90-95% de umidaderelativa (UR), mais4 diasa 20-
23°C. Por outro lado, Chitarra & Chitarra (1990) afirmam que
péssegos podem ser armazenados até 6 semanas em atmosfera
controladacom 1-2kPade O,, mais 3-5kPade CO,, natemperatura
de-1a0,5°C.

As pesqguisas demonstram que as cultivares de pésse-
gos respondem de forma diferenciada as pressOes parciais de
gases, bem como ao periodo de armazenamento. O presentetra-
balho objetivou avaliar diferentes pressbes parciais de O,e CO,
sobre aqualidade fisi co-quimica de péssegos, cv. Chiripa.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Nucleo de Pesquisaem
P6s-colheita (NPP) do Departamento de FitotecniadaUniversi-
dade Federa de SantaMaria. O material experimental constou de
frutosdacultivar Chiripd, oriundos de um pomar comercia loca
lizado em Farroupilha- RS, sendo que as amostras experimentais
foram homogenei zadas e armazenadas em minicamaras experi-
mentai s de ferro galvanizado hermeticamente vedadas, com vo-
lumede70e185L.

As condic¢des de atmosfera controlada foram
estabel ecidas um diaapos ainstal acdo do experimento, mediante
diluigéo do O, através da injegéo de nitrogénio no interior das
minicémaras, o qual foi obtido por um gerador do tipo PSA
(“Pressure Swing Adsorption”). As pressdes parciais de CO,
foram estabel ecidas por meio da injecdo do gas proveniente de
cilindros sob alta pressdo para o interior das minicAmaras. O
monitoramento das concentracfes de gasesfoi realizado diaria
mente com o auxilio de analisadores de gases de fluxo continuo.

As pressdes parciais de O, e CO, testadas foram: 0,8kPaO,/
3kPaCO,, 1kPaO,/3kPaCO,; 1kPaO,/4kPaCO,; 1kPaO,/5kPaCO,,
2kPa0,/6kPaCO,; 2kPa0,/7kPaCO,, 2kPa0,/8kPaCO,, Ar/
10kPaCQO, etratamento-controle mantido sob armazenamento re-
frigerado (AR), em que 1kPaéequivalentea1% ao nivel do mar.
A umidaderelativadas minicamarasfoi mantidaemtornode95e
97% para 0 armazenamento refrigerado e para os tratamentos
com controle de atmosfera, respectivamente.

Em cada minicémara, foram col ocadas oito amostrasde
20 frutos para as avaliacfes, que foram realizadas com quatro

repeticGes para cada avaliacdo, apds 4 e 8 semanas de
armazenamento, a-0,5°C £ 0,2°C, maisdoisdiasa20°C, afimde
simular o periodo de beneficiamento e comercializagdo dosfru-

tos. Osparémetrosavdiadosforam: firmezade pol pa, determina-

dapelaresisténciadapol paaum penetrdmetro com ponteirade
5/16 polegadas (7,9mm); teor de sdlidos solGveis totais (SST),

obtido por refratometriaapartir do suco extraido de cadaamos-

trade 20 frutos; acidez titulavel, obtida através datitulacéo de
10mL de suco, obtido das amostras de frutos, diluido em 100mL

de &gua destilada e titulada com uma solugéo de NaOH a 0,1N

atépH 8,1; coloracdo daepiderme, determinadacom o auxilio de
um colorimetro pelo sistema CIE L*a*b*, que representa uma
escala de cores, em que “L” indica aintensidade de claridade
(preto ao branco), “a’ indica a progressdao da
cor verde a vermelha e “b” indica a progressao da cor azul a
amarela; incidéncia de podriddes, determinada pela contagem
dosfrutos que apresentaram lesdes de tamanho superior a5mm
de diametro e com caracteristicas tipicas de ataque de fungos;

perda de peso, obtida pela diferenca de peso das amostras no
momento dainstalagdo do experimento e o peso final das mes-

mas na saida das cAmaras; incidénciadelanosidade, determina-
da de forma subjetiva através do pressionamento dos frutos
entre os dedos e pela visualizagdo direta da presenca ou ausén-
cia de suco e/ou polpa farinacea. A intensidade do dano foi

expressa por meio de um indice de lanosidade, onde se conside-

raram: indice 1= frutos com auséncia de suco e polpafarinacea
(totalmente lanosos); indice 2= frutos com teor médio de suco
(pouco a medianamente lanosos) ; indice 3= frutos com muito
suco (n&o-lanosos); producdo de etileno, obtida por
cromatografia gasosa por meio de cromatégrafo equipado com
colunaparopak e detector deionizagdo de chama, natemperatu-
rade 90; 120 e 200°C para o injetor, colunae detector, respectiva-
mente; respiragéo, determinadapelaprodugéo diariade CO, atra-
vés de um analisador de fluxo continuo de gases.

Os dados foram analisados segundo um delineamento
inteiramente casualizado, com 4 repeti¢cdes. Havendo diferenca
significativa entre os tratamentos pel o teste F, as médias foram
comparadas pel o teste de Duncan, em nivel de 5% de probabili-
dade de erro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A firmezadapolpafoi bruscamentereduzidaemrelagéo
afirmezana col heita em todos as condi ¢cdes de armazenamento
testadas (Tabela 1); entretanto, entre a 4% e a 82 semana de
armazenamento (Tabela 2), essareducdo ndo foi observada. Com
excegao dos tratamentos com 2kPade O,, associado a 7 e 8kPa
de CO,, que se manteveinalterada, verificou-se aumento nafir-
mezade pol padosfrutos. Este fendbmeno, segundo Purvis (1993)
e Luchsinger (2000), é devido agel eificacao das pectinas parcial -
mente degradadas da parede celular dos frutos. No entanto, o
efeito das pressdes parciais de O, e CO, sobre a firmeza dos
frutosfoi mais evidente apds 8 semanas de armazenamento (Ta-
bela 2), quando afirmeza de polpa se manteve mais elevadana
condic&o de 0,8kPa de O,, associada a 3kPa de CO,, seguida
pel ostratamentos com 1kPade O,, associadosa3 e 4kPade CO,,
Apbs 4 semanas de armazenamento, os frutos mantidos sob
armazenamento refrigerado, enriquecido com 10kPade CO,, apre-
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sentaram um indice de lanosi dade superior aosdemaistratamen-
tos testados (Tabela 1). Verificou-se, apés este periodo de
armazenamento, que o controle da concentracdo de gases teve
pequeno efeito nareducdo dos sintomas de lanosidade, quando
somente os tratamentos com 1kPa de O,, associado a 4kPa de
CO, e 2kPade O,, associado a 8kPa de CO, promoveram uma
pequena inibicdo dos sintomas, proporcionando um teor mais
elevado de suco nos frutos. Segundo Zoffoli et a. (1997), a
lanosidade em péssegos, cv. ‘ Elegant Lady’, foi reduzida unica
mente quando mantidos napressdo parcia de 1kPadeO,, asso-
ciadaa 30kPade CO,; entretanto, nesta condicao, ocorreu falta
de sabor e aroma (“ of f flavor”) devido ao acimulo de etanol.

Aofinal de 8 semanas de armazenamento, acondicdo de 1kPade
O,; associadaa3kPade CO,, contraditoriamente aos resultados
obtidos apds 4 semanas de armazenamento, reduziu ossintomas
de lanosidade, onde os frutos apresentaram alto teor de suco
(Tabela?). Este resultado pareceindicar que, nesta condicéo de
armazenamento, houve um restabel ecimento do amadurecimen-
to normal dos frutos em funcdo do aumento da atividade das
enzimas responsaveis pela degradacdo das pectinas da parede
celular dostecidos, 0 que estdem acordo com Purvis (1993). Este
autor afirma que o componente critico do armazenamento em
AC, parareduzir a severidade dos danos pelo frio, parece ser 0

CO, nas pressbes parciaisinferiores aSkPa, por manter acapaci-
dade dos frutos em produzir niveis adequados de enzimas
pectoliticas e manter aintegridade das membranas celulares nas
temperaturas de amadurecimento. Para Von Mollendorff et al.
(1992), o incremento no conteido de suco nos estadios mais
avancados de maturacao &, provavel mente, devido ao prolonga-
mento daatividade das Poligal acturonases (PG) sobre as pectinas
de alto peso molecular, transformando-as em pectinas de baixo
peso molecular, asquaisndo formam gel.

Observou-se, nos frutos lanosos, apés 4 semanas de
armazenamento, que a lanosidade é um processo reversivel. A
reversao dos sintomas de lanosidade ocorreu, parcialmente, apos
2-3 dias na temperatura de amadurecimento de 20°C, onde os
frutos apresentaram menor firmezae um restabel ecimento parcial
do teor de suco (dados ndo apresentados). Estes resultados
concordam com Zhou et a. (2000), Luchsinger (2000) e Von
Mollendorff et a. (1992), que afirmam também que atemperatura
e afirmeza de polpa durante 0 amadurecimento sdo fatores en-
volvidos no processo de reverséo.

Verificou-se considerdvel aumento na incidéncia de
podridSes ao longo do periodo de armazenamento, principal-
mente nos tratamentos submetidos as menores pressdes parci-
aisde O, e CO, testadas (Tabelas 3 e4). O tratamento com 2kPa

TABELA 1 - Qualidadefisico-quimicade péssegos, cv. Chiripa, armazenados durante 4 semanas em atmosferacontroladaa-0,5°C, mais

2diasa20°C. SantaMaria-RS, 2000.

0,/CO, Firmeza Lanosidade** Acidez Titul. Sélidos soluveis
(kPa) (Newton) (1- 3) (cmol/L) (°Brix)
Colheita 69,4 - 8,09 12,7
AR 23,3 a* 235 b 4,53 d 13,1 ab
Ar/10 23,5 a 1,80 d 5,05 ab 13,3 a
1,0/3,0 19,4 ab 2,09 c 5,02 abc 13,0 ab
1,0/4,0 16,2 b 2,66 a 4,96 abc 12,7 b
1,0/5,0 23,3 a 234 b 5,27 a 13,1 ab
2,0/6,0 24,5 a 234 b 4,74 bcd 12,9 ab
2,0/7,0 21,8 ab 240 b 4,93 bc 12,9 ab
2,0/8,0 24,9 a 2,53 ab 4,73 cd 13,1 ab

*Tratamentos com médias ndo seguidas pela mesma letra na vertical diferem, pelo teste de Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro; AR=

Armazenamento Refrigerado.

**[ndice de lanosidade: 1= frutos com auséncia de suco e polpa farinhenta (totalmente lanosos); 2= frutos com pouco suco (pouco a medianamente |anosos);

3= frutos altamente suculentos (n&o-lanosos).

TABELA 2 - Qualidadefisico-quimicade péssegos, cv Chiripa, armazenados durante 8 semanas em atmosferacontroladaa-0,5°C mais

2diasa20°C. SantaMaria-RS, 2000.

0,/CO» Firmeza Lanosidade ** Acidez Titul. Soélidos soluveis
(kPa) (Newton) (1- 3) (cmol/L) (°Brix)
0,8/3,0 435 a* 243 Db 4,53 Ab 12,5 a
1,0/3,0 351 b 2,85 a 4,33 Ab 12,6 a
1,0/4,0 339 b 2,31 bc 4,49 Ab 12,5 a
1,0/5,0 27,3 c 1,99 cd 4,59 Ab 12,7 a
2,0/6,0 28,9 c 1,90 d 475 a 12,6 a
2,0/7,0 18,6 d 2,20 bcd 408 B 12,6 a
2,0/8,0 20,7 d 1,85 d 413 B 12,7 a

*Tratamentos com médias ndo seguidas pela mesma letra na vertical diferem, pelo teste de Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
** [ndice de lanosidade: 1= frutos com auséncia de suco e polpa farinhenta (totalmente lanosos); 2= frutos com pouco suco (pouco a medianamente

lanosos); 3= frutos altamente suculentos (ndo-1anosos).
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TABELA 3 - Qualidadefisico-quimicade péssegos, cv. Chiripa, armazenados durante 4 semanas em atmosferacontrolada, a-0,5°C mais

2diasa20°C. SantaMaria-RS, 2000.

0,/CO, Cor ! Podridao Perda Peso
(kPa) (a* + b*) (%) (%)
Colheita 25,4 - -

AR 34,0 a* 17,8 bc 1,42 a
Ar/10 31,1 b 16,5 bc 0,96 bc
1,0/3,0 31,7 b 29,3 ab 1,13 b
1,0/4,0 32,2 b 34,7 a 0,65 d
1,0/5,0 31,5 b 26,8 abc 0,76 cd
2,0/6,0 31,9 b 16,6 bc 0,85 cd
2,0/7,0 31,8 b 15,1 bc 0,79 cd
2,0/8,0 31,3 b 13,9 (o] 0,95 bc

*Tratamentos com médias ndo seguidas pela mesma letra na vertical diferem, pelo teste de Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro;

AR= Armazenamento Refrigerado; CIE L*a*b*.

TABELA 4 - Qudidadefis co-quimicade péssegos, cv Chiripa, armazenados durante 8 semanas em atmosferacontrolada, a-0,5°C mais

2diasa20°C. SantaMaria-RS, 2000.

0,/CO, Cor ! Podrid&o Perda Peso
(kPa) (a* + b*) (%) (%)

0,8/3,0 32,3 c* 67,5 a 0,68 bc
1,0/3,0 34,0 ab 72,5 a 1,07 abc
1,0/4,0 32,2 c 55,7 ab 0,67 bc
1,0/5,0 31,5 c 445 bc 0,64 c
2,0/6,0 33,7 ab 35,7 cd 1,12 ab
2,0/7,0 34,2 a 35,2 cd 1,04 abc
2,0/8,0 32,8 bc 23,2 d 1,27 a

*Tratamentos com médias ndo seguidas pela mesma letra na vertical diferem, pelo teste de Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro; CIE L*a*b*.

de O,, associado a 8kPade CO,, mostrou ser amelhor condicéo
de armazenamento paraa prevencdo daincidénciade podriddes
(Tabela3); entretanto, ndo diferindo dostratamentos com 1kPa
de O,, associado a S5kPa de CO, e 2kPa de O,, associado a6 e
7kPade CO,, Ar+10kPaCO, e do tratamento-controle. Estesre-
sultados parecem estar relacionados ao efeito do alto nivel de
CO, sobre o crescimento de microorganismos causadores de
podriddes, principamente fungos, pois, nestas condicdes de
armazenamento, ndo se dispde de evidéncias concretas dainflu-
éncia direta do nivel de O, sobre o desenvolvimento de véarios
fungos causadores de podrides em péssegos (Agar et al., 1990;
Brackmann et al., 1996). Resultados semel hantes foram obtidos
apo6s 0ito semanas de armazenamento com os tratamentos com
2kPade O,, associados a6, 7 e 8kPade CO, (Tabela4). A dta
incidénciade podriddes nos tratamentos com atmosfera contro-
ladaparece estar rel acionadaaelevadaumidaderelativano inte-
rior daminicamara, aqual foi mantidaem torno de 97%.

A perda de peso, de modo geral, foi menor nos trata-
mentosem AC (Tabela3), aqual pode ser explicadapelamenor
atividade respiratoriae, principalmente, pelo efeito da menor
transpiracdo dos frutos em consequiéncia da UR mais elevada
nas minicamaras de AC em relacdo a cdmara de AR. Entre os
tratamentos com controle de AC, praticamente ndo se observa
ram diferencas significativas na perdade peso dosfrutos (Tabe-
las3e4).

A acidez titulavel foi maior, apds 4 semanas de
armazenamento, nas pressdes parciais de 1kPade O,, associa
dasa3; 4 e 5kPade CO, eno tratamento em AR enriquecido com
10kPade CO, (Tabelal). Estesresultados podem ser explicados,
em parte, pela menor taxa respiratoria dos frutos durante o

armazenamento (dados ndo mostrados) e, consegiientemente,
menor utilizagdo dos écidos organicos como fonte de energia
para o processo respiratorio. Apds 8 semanas de armazenamento,
praticamente ndo se observaram diferencas significativas entre
ostratamentos (Tabela4).

Demaneirageral, houve um pequeno aumento no teor
de SST nas 4 primeiras semanas de armazenamento em rel acdo
ao teor no momento dacol heita, com pequenareducdo posterior
atéofina do periodo de armazenamento (Tabelas 1 e 2). Porém,
o0s tratamentos testados tiveram pequeno efeito sobre o teor de
sblidos solUveis totais dos frutos ao longo do periodo de
armazenamento.

A cor de fundo verde da epiderme dos frutos foi signi-
ficativamente degradada durante as 4 primeiras semanas de
armazenamento em relacéo acor defundo nacol heita, sofrendo
pequena alteracdo a partir deste periodo até o final do
armazenamento (Tabelas 3 e 4). Contudo, a cor de fundo da
epiderme manteve-se mais verde em todos os tratamentos com
controle de atmosfera apds 4 semanas de armazenamento (Tabe-
la 3). Isto, possivelmente, ocorreu pela reducdo da atividade
enzimética, principalmente das clorofilases sob o processo de
degradacao da clorofila e pelamenor sintese de outros pigmen-
tos. Estes resultados concordam com osdeWankier et al. (1970).
Ap06s 8 semanas de armazenamento, acor de fundo daepiderme
manteve-se mais verde nos tratamentos com pressdes parciais
de0,8kPade O, associadaa3kPade CO, e 1kPadeO,, associada
a4 e 5kPade CO, (Tabela4), mostrando a eficiéncia do baixo
nivel de O, e dlto nivel de CO, nainibicéo da degradacéo das
clorofilas (Brackmann, 1984; Chitarra& Chitarra, 1990; Awad,
1993).
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CONCLUSOES

1. O controle de atmosferareduz adegradacdo decloro-
fila da epiderme, bem como a perda de peso, porém tem pouco
efeito sobre afirmeza, teor de SST e acidez titulavel dosfrutos.

2. A pressdo parcia de 1kPade O,, associadaa3kPade
CO,, previne amanifestagéo dos sintomas de lanosidade, quan-
do o periodo de armazenamento é superior a4 semanas.

A pressdo parcid de 2kPade O, e 8kPade CO, reduz aincidéncia
de podridGes até 8 semanas de armazenamento.

3. Tanto o armazenamento refrigerado quanto o
armazenamento sob atmosfera controlada mantém umaboaqua
lidade dos frutos por 4 semanas a-0,5°C, mais2 diasa 20°C. O
armazenamento por 8 semanas em AC é um periodo muito pro-
longado para uma sati sfatéria manutencao da qualidade de pés-
segosdacultivar Chiripa

4. A élevadaincidénciade podridfes e delanosidade é
o fator que mais contribui paraareducéo daqualidade de pésse-
gos, cv. Chiripé, durante 4 semanas de armazenamento. Apés 8
semanas de armazenamento, estes problemas agravaram-se, dei-
xando os frutos sem condig¢Bes de comercializagéo.
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