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RESUMO - Neste trabalho, avaliou-se o efeito de diferentes antioxidantes na qualidade fisico-quimica de
péssegos cultivar Eldorado minimamente processado e armazenado em camara fria a 4 °C por até 6 dias. Os
péssegos foram cortados em gomos e imersos por 1 min em diferentes antioxidantes mais cloreto de célcio, apos,
acondicionados em bandejas de polietileno. As avaliacBes de pH, s6lidos sollveis totais, acides total titulavel e
indice de maturacdo (Ratio) ocorreram na instalacdo do experimento (0O dias) e ap6s 3 e 6 dias de
armazenamento. Os péssegos apresentaram uma acentuada elevacdo na relagdo SST/ATT ao longo do
armazenamento considerando a caracterizagdo como referéncia. No geral observou-se uma pequena queda na
ATT e estabilidade nos SST e pH nos tratamentos realizados. Néo foi observada uma perda de qualidade

significativa nos frutos ao longo dos 6 dias de armazenamento.
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1. INTRODUCAO

O péssego é um fruto climatérico com producdo comercial mais expressiva na regido sudeste e sul do
Brasil. E um fruto perecivel que na pos-colheita pode ter sua qualidade afetada caso o manuseio pos-colheita n&o
for adequado, (CANTILLANO, 2014; SCORZA, 2005). Uma das alternativas para agregar valor e minimizar
estas perdas sdo os produtos minimamente processados (PMP), que segundo a International Fresh-cut Produce
Association (IFPA, 2012) sdo definidos como qualquer fruta ou hortalica, ou ainda qualquer combinacéo delas,
que foi alterada fisicamente a partir de sua forma original, embora mantenha o seu estado fresco. Independente

do tipo, ele é selecionado, lavado, descascado e cortado, resultando num produto 100% aproveitavel que,
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posteriormente, é embalado ou pré-embalado e comercializado. Porem, a preparacdo dos PMP é conhecida por
acelerar a deterioracdo e encurtar a vida de prateleira destes quando comparada ao do produto inteiro (BRECHT,
et al., 2004). Este fato pode ser explicado pela descompartimentalizacdo que o processamento minimo causa
sobre a estrutura celular dos vegetais, aumentando sua taxa respiratoria, atividade enzimatica e microbiana, isto
proporciona um impacto negativo sobre a qualidade do produto (OLIVAS, MATTINSON & BARBOSA-
CANOVAS, 2007).

Dentre as medidas comumente utilizadas para prevenir essas alteragdes, estdo o uso de agentes
antioxidantes que atuam prevenindo o escurecimento enzimatico e prolongam a vida Util p6s-colheita do PMP
(RICHARD-FORGET, GOUPY & NICOLAS, 1992) como o aminoacido L-cisteina, o eritorbato de sédio, o
acido eritorbico, o acido kéjico dentre outros, ja para manter a integridade fisica da parede celular e prevenir
determinados distarbios fisiologicos é utilizado o cloreto de calcio. Neste contexto, o trabalho teve por objetivo
avaliar, quanto as caracteristicas fisico-quimicas, o efeito de agentes antioxidantes junto com cloreto de célcio

sobre a vida de prateleira de péssegos cv. Eldorado minimamente processados.

2. MATERIAL E METODOS

Este experimento foi conduzido no Ndcleo de Alimentos/Laboratério de Fisiologia Pés-colheita da
Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS com péssegos cv. Eldorado, safra 2014, provenientes do pomar desta
mesma empresa. Apos a colheita os frutos foram selecionados, classificados e armazenados em camara fria com
temperatura de + 1 °C e umidade relativa de (UR) entre 90 e 95 %, apds 1 dia em camara fria, uma parcela destes
frutos foi utilizado para realizar sua caracterizacdo. O restante do experimento foi realizado com frutos
armazenados sob refrigeracdo por 7 dias. A continuagdo e visando a sanitizacdo dos péssegos, estes ficaram
imersos em uma solugdo de hipoclorito de sédio 200 ppm, pH 6,5 por 10 minutos, sendo posteriormente,
descascados, descarocados e cortados em quatro fatias no sentido longitudinal sendo novamente sanitizados com
hipoclorito de sédio 10 ppm, pH 6,5 por 2 minutos. Ap0s esta segunda sanitizacdo, os frutos ficaram novamente
imersos por um minuto em cada um dos seguintes tratamentos: T1: Controle - 4gua destilada + CaCl, 2 %; T2:
L-cisteina 0,6 % + CaCl, 2 %; T3: acido eritérbico 3 % + CaCl, 2 %; T4: Eritorbato de s6dio 5 % + CaCl, 2 % e
T5 : Acido kéjico 0,07 % + CaCl, 2 %. Apds 1 minuto de imersdo na solucfo antioxidante, os péssegos foram
retirados e colocados em peneiras por 5 minutos para retirar o excesso de solugdo. Apdés, colocou-se seis fatias
de péssego em bandeja de poliestireno e estas foram embaladas com filme PVC esticavel 9 micra, as mesmas
foram armazenadas por trés periodos: 0 dias (P1), 3 dias (P2) e 6 dias em camara fria a uma temperatura
aproximada de 4 °C e UR de + 90 %. Para avaliar o efeito dos antioxidantes perante a qualidade fisico-quimica
dos péssegos minimamente processados, foram realizadas as seguintes analises: solidos solUveis totais (SST -
°Brix), pH, acidez total titulavel (ATT - % de acido citrico) e a relagdo SST/ATT (Ratio) seguindo metodologia
AOAC, (2002) com adaptacdes. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com esquema
fatorial composto por cinco tratamentos com antioxidantes,e trés periodos de armazenamento (5 x 3). A unidade

experimental foi constituida por uma bandeja com seis gomos de fruta, com trés repeti¢des. Os dados foram
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submetidos a analise de variancia (ANOVA), quando este foi significativo (p < 0,05), as médias foram

comparadas pelo teste Duncan (p <0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme observado na Tabela 1, o potencial hidrogenidnico (pH), os sélidos sollveis totais (SST), a
acidez total titulavel (ATT) e a relacdo SST/ATT foram afetados significativamente pela interacdo entre os
periodos de armazenamento e tratamentos em péssegos cv. Eldorado minimamente processados. Os valores
médios de pH encontrados neste experimento variam de 3,70 a 3,94. Estes valores estdo de acordo com os
encontrados por Silva et al. (2012) que obteve pH 3,99 para péssegos minimamente processados cv. Rubimel.
No P1, os tratamentos que apresentaram maior potencial hidrogenionico foram o acido eritérbico 3% + CaCl,
2% (T3) e eritorbato de sodio 5% + CaCl, 2% (T4), com diferencias estatistica em relacdo aos outros
tratamentos. No periodo P2, os tratamentos controle (T1), &cido eritérbico 3% + CaCl, 2% (T3) e acido Kéjico
0,07% + CaCl, 2% (T5) foram os antioxidantes que mantiveram os menores valores de pH entre os tratamentos
avaliados. Durante os 6 dias de armazenamento em camara fria (P1, P2 e P3), verificou-se uma tendéncia de
aumento do pH entre 0 P1 e 0 P3 nos tratamentos T1, T2 e T4. No tratamento T3 houve uma reducédo do valor do
pH no P2. Essa redugdo nas primeiras 24 a 48h apds o processamento minimo de frutos é normal e decorrente
do aumento da dissociacdo de acidos organicos (GOMES et al., 2010; ZHU et al. 2009). No P3, observou-se
uma tendéncia dos valores se apresentarem superiores aos registrados no primeiro dia de avaliacdo (P1). Este
aumento da concentracdo de pH pode contribuir para uma melhor preservacao das caracteristicas fisico-quimicas
de frutos minimamente processados segundo GOMES et al. (2010).

No que se refere aos sélidos sollveis totais (SST), observa-se que apenas no P2 houve diferenca
estatistica entre os tratamentos antioxidantes avaliados, onde T1, T3, T4 e T5 foram os tratamentos que
apresentaram a maior teor de SST. No P1 e P3, ndo houve diferenga estatistica significativa entre nenhum dos
tratamentos, os quais tiveram valores que variam de 8,80 a 9,73 °Brix, concentracdo inferior & encontrada por
Toebe (2012) e Coutinho (2005) que trabalharam com esta mesma cultivar. O teor de SST encontrado neste
experimento tanto na caracterizagdo bem como durante o armazenamento é inferior ao relatado por outros
pesquisadores trabalhando com a mesma cultivar, os quais encontraram valores entre 12-13 °Brix
(CANTILLANO, 2003; SCHUNEMANN, 2009). O teor de SST depende das condicbes de clima e praticas
culturais da cultivar no campo, e normalmente varia entre os diferentes ciclos de producdo. E um fator
importante, pois em conjunto com os acidos condiciona o sabor dos frutos. Ao analisar o fator periodos, verifica-
se que ndo houve diferenca estatistica em nenhum dos tratamentos antioxidantes ao longo dos 6 dias de
armazenamento em camara fria.

Ao analisar a influencia dos periodos de armazenamento sobre a acidez total titulavel (ATT), percebe-se
que houve uma reducdo no teor de acidos organicos a medida que os dias de armazenamento aumentavam,
guando comparados os valores encontrados na caracterizagdo. Esta reducdo do teor de acidos organicos ocorre
concomitantemente com o aumento do pH, como preconizado por Chitarra e Chitarra (2005). Ou seja, durante o

amadurecimento dos frutos ocorre a diminuicdo da acidez dos mesmos e consequente aumento do pH dos frutos.
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Tabela 1. Avaliacdo fisico-quimica (pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT) e SST/ATT -
Ratio) em fatias de péssego cv. Eldorado minimamente processado armazenado por diversos periodos (P1 - 0

dias, P2 - 3 dias e P3 - 6 dias) em camara fria com temperatura de + 4 °C e Umidade Relativa de £ 90%.

pH
Tratamentos Periodos (P)
P1 P2 P3
Caracterizacdo 3,82 3,82 3,82
T1 b 3,74 B ab 3,79 ABC a 391 AB
T2 b 3,72 B ab 3,80 AB a 3,83 AB
T3 a 379 AB b 370 C a 381 B
T4 b 38 A b 38 A a 394 A
TS5 a 3,76 B a 3,75 BC a 3,83 AB
SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (°Brix)
Caracterizacdo 9,46 9,46 9,46
T1 a 983 A a 99 A a 973 A
T2 a 963 A a 9,00 B a 943 A
T3 a 916 A a 943 AB a 973 A
T4 a 950 A a 913 AB a 963 A
TS5 a 880 A a 940 AB a 9,66 A
ACIDEZ TOTAL TITULAVEL (% Acido citrico)
Caracterizacdo 0,77 0,77 0,77
T1 a 068 A b 059 AB b 054 A
T2 a 063 AB b 0,53 B b 053 A
T3 a 065 AB ab 0,63 A b 053 A
T4 a 062 AB ab 057 AB b 056 A
TS5 a 0,60 B a 058 AB a 056 A
INDICE DE MATURAGCAO (SST/ATT — Ratio)
Caracterizacdo 12,28 12,28 12,28
T1 b 1429 A a 16,66 A a 1798 A
T2 b 15,19 A a 16,97 A a 17,50 A
T3 b 13,93 A b 1485 B a 1849 A
T4 a 15,18 A a 15,82 AB a 17,00 A
T5 b 1455 A ab 16,04 A a 17,20 A

Caracterizacdo: avaliacdo feita 1 dia apdés a colheita dos frutos; T1: Controle - &gua destilada; T2: L-
cisteina 0,6 % + CaCl, 2 %; T3: Acido eritérbico 3% + CaCl, 2 %; T4: Eritorbato de sédio 5% + CaCl, 2 %; T5:
Acido kéjico 0,07% + CaCl, 2 % . Médias antecedidas de letras distintas mintsculas na linha indicam diferenca
significativa entre os periodos (P), médias seguidas por letras maiusculas distintas na coluna indicam diferengas

significativas entre os tratamentos (T) pelo teste Duncan (p<0,05).
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O teor de acidos organicos neste experimento, nos tratamentos, variou de 0,68 a 0,53%, esta diminuicédo
ocorre devido aos processos metabolicos da maturacéo e senescéncia das frutas em decorréncia do seu uso como
substrato no processo respiratério ou de sua conversdo em acucares (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Em
geral, verifica-se uma reducdo de aproximadamente 25% no teor de acidez dos péssegos minimamente
processados armazenados em cdmara fria se comparados com a caracterizagéo.

No que se refere a relacdo entre SST/ATT (Ratio), verifica-se um significativo aumento desta variavel
ao longo do armazenamento com valores médios entre 12,28 na caracterizagdo e 18,49 no tratamento T3 no P3.
A partir do P2, todos os tratamentos apresentaram na relacdo SST/ATT com valores muito préximos ou
superiores a 15,1 que segundo Meredith (1989) é indicadora de frutos de alta qualidade, valor esse que em geral,
¢ obtido nas cultivares tardias, como é o caso da cultivar Eldorado (COSTA, 2010; ALVES, 2012). Uma
peculiaridade observada neste experimento foi que durante a caracterizagdo, os péssegos estavam com baixa
concentragdo de SST (média de 9,46 °Brix) e alta concentracdo de ATT (0,77% de &cido citrico), as quais
originaram uma relacdo SST/ATT baixa (12,28) uma vez que esta relacdo deve ser superior a 15,1. Porem, com
0 PM, a taxa metabolica e a perda d’agua dos frutos aumentou provocando a diminui¢do da ATT ao longo do
armazenamento, como consequiéncia, ampliando a relacéo de SST/ATT.

4. CONCLUSAO

Os péssegos cv. Eldorado minimamente processados apresentaram em todos os tratamentos uma
acentuada elevacdo na relacdo sélidos solUveis totais/acidez total titulavel ao longo do armazenamento em
camara fria a + 4°C, quando comparados com a caracterizacdo. Ndo houve uma perda de qualidade significativa
nos frutos ao longo dos 6 dias de armazenamento refrigerado, mesmo havendo diferenca estatistica entre alguns

dos tratamentos utilizados neste experimento.
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