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RESUMO - Neste trabalho, avaliou-se o efeito de diferentes antioxidantes na qualidade fisico-quimica de
péssegos cultivar Eldorado minimamente processados e armazenados sob refrigeracdo 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, apds,
acondicionados em bandejas de poliestireno fechada com filme PVC extensivel, com 9 micra de espessura. As
avaliacGes de perda de massa e de firmeza da polpa ocorreram com 1, 3 e 6 dias de armazenamento. Verificou-se
que, em péssegos minimamente processados cv. Eldorado, a perda de massa aumenta conforme aumenta o
periodo de armazenamento. O 4cido kojico reduziu a firmeza da polpa somente no primeiro dia de
armazenamento, posteriormente ndo houve alteracéo da firmeza.
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1 INTRODUCAO

O péssego é um fruto perecivel e sua qualidade pode ser alterada caso ndo seja utilizado um adequado
manuseio pdés-colheita. As mudangas metabolicas que podem ocorrer ndo podem ser impedidas, apenas
retardadas caso o manejo seja inadequado, o que pode acarretar na perda de qualidade destes frutos
(CANTILLANO, 2014). 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 combinacdo 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, posteriormente, é
embalado ou pré-embalado e comercializado. Porém, 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
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estrutura celular dos vegetais, aumentando sua taxa respiratoria, atividade enzimatica e microbiana, o que
proporciona um impacto negativo sobre a qualidade do produto (OLIVAS, MATTINSON & BARBOSA-
CANOVAS, 2007). Dentre as medidas comumente utilizadas para prevenir essas alteracdes, estdo o uso de
agentes antioxidantes que atuam prevenindo o escurecimento enzimatico e prolongam a vida Gtil pés-colheita
dos PMP (RICHARD-FORGET, GOUPY & NICOLAS, 1992), como o aminoacido L-cisteina, o eritorbato de
sodio, o &cido eritorbico, o acido kojico, dentre outros; ja para manter a integridade fisica da parede celular e
prevenir determinados distrbios fisioldgicos é utilizado o cloreto de célcio.

Neste contexto, este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito de agentes antioxidantes junto com
cloreto de célcio sobre a vida de prateleira de péssegos cv. Eldorado minimamente processados quanto as

caracteristicas fisicas.

2. MATERIAL E METODOS

Este experimento foi conduzido no Nucleo de Alimentos/Laboratério de Fisiologia Pos-colheita da
Embrapa Clima Temperado, Pelotas/RS com péssegos cv. Eldorado, safra 2014, provenientes do pomar desta
mesma empresa. Apds 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%. Ap6s um dia em camara fria, uma parcela
destes frutos foi destinada para caracteriza¢do, sendo que o restante do experimento foi realizado com frutos
armazenados por 6 dias. Antes da montagem deste experimento e visando a sanitizagdo dos péssegos, estes
ficaram imersos em uma solugdo de hipoclorito de sodio 200 ppm, pH 6,5 por 10 minutos, sendo,
posteriormente, descascados, descarocados e cortados em quatro fatias no sentido longitudinal, sendo, em
seguida, novamente sanitizados com hipoclorito de sddio 10 ppm, pH 6,5 por 2 minutos. Apo6s 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 ertdrbico 3% + CaCl, 2%; T4:
Eritorbato de sodio 5% + CaCl, 2% e T5 : Acido kojico 0,07% + CaCl, 2%. Apds um minuto de imersdo na
solugdo antioxidante, os péssegos foram retirados e colocados em peneiras por 5 minutos para retirar 0 excesso
de solucdo. Apds, colocaram-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: 1 dia (P1), 3 dias (P2) e 6 dias
(P3) em camara fria a uma temperatura aproximada de 4°C e UR de + 90%. Para avaliar o efeito dos
antioxidantes na qualidade fisica dos péssegos minimamente processados foram realizadas as seguintes analises:
perda de massa e firmeza da polpa. A perda de massa foi determinada através da diferenca entre a massa fresca
inicial das unidades experimentais e a massa no dia da amostragem, sendo transformada em porcentagem. A
firmeza da polpa foi analisada com auxilio do texturémetro TA.XT Plus.

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 de poliestireno com 6 gomos de fruta fechada com filme PVC extensivel, com 9 micra de
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espessura com trés repeti¢des. Os dados foram submetidos & 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

Tabela 1. AvaliacGes fisicas (perda de massa e firmeza) em fatias de péssego cv. Eldorado minimamente
processado armazenado por diversos periodos (P1 - 1 dia, P2 - 3 dias e P3 - 6 dias) sob refrigeracdo com

temperatura de +4°C e umidade relativa de + 90%

PERDA DE MASSA (%)

Tratamentos Periodos (P)
P1 P2 P3

Caracter. n.a. n.a. n.a.
Tl c 018 A b 071 A a 203 A
T2 c 015 A b 080 A a 148 B
T3 c 019 A b 076 A a 144 B
T4 c 012 A b 070 A a 148 B
T5 c 018 A b 083 A a 149 B

FIRMEZA DA POLPA (N)

Caracter. 4,79 4,79 4,79
Tl a 462 AB a 458 A a 515 A
T2 a 481 A a 461 A a 487 A
T3 a 406 AB a 4,70 A a 500 A
T4 a 464 AB a 469 A a 529 A
T5 b 360 B a 538 A a 526 A

n.a.- ndo avaliado. Caracterizagdo: avaliagdo feita um dia ap6s 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 distintos periodos (P), médias seguidas por letras maidsculas distintas na

coluna indicam diferencas significativas entre os distintos tratamentos (T) pelo teste Duncan (p<0,05).

Conforme observado na tabela 1, ocorreu significativa perda de massa ao longo dos seis dias de
armazenamento em camara fria. No P1 e P2 nao houve diferenca estatistica entre os tratamentos. A perda média
no primeiro periodo (P1) foi de 0,16%; no P2, a perda média foi de 0,76% e no P3 foi observada perda média de
1,58%. Nesse mesmo periodo foi observada diferenca estatistica entre os tratamentos de cobertura (T2, T3, T4 e
T5) e o controle, o que implicou que os tratamentos de cobertura apresentaram uma perda de peso 29% inferior &

observada no T1.
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No que se diz respeito a firmeza dos frutos, observa-se que os tratamentos de cobertura T2 e T5, no
primeiro periodo (P1), apresentaram o maior valor (4,81 N) e o menor valor (3,60 N), respectivamente. Nos
outros periodos ndo foi observada diferenga estatistica. Ja em relagdo aos tempos de armazenamento, apenas o
tratamento com acido Kojico+CaCl, 2% (T5/P1) apresentou diferencas, obtendo o valor de 3,60 N em zero dias
de armazenamento; nos outros periodos ndo ouve diferenga. O amolecimento dos frutos pode ser resultante de
trés processos: da perda excessiva de agua dos tecidos, com diminuicdo da pressdo de turgescéncia, que ocorre
em situacOes de armazenamento em baixa umidade relativa do ar, da hidrélise do amido ou em decorréncia de
modificacdes observadas na lamela média e parede celular, principalmente devido a atividade enzimatica (Kluge
et al., 2002). Depois da aparéncia, a textura (conjunto de fatores) é um dos principais atributos de qualidade.
Segundo CRISOSTO (2002), a firmeza da polpa é o melhor indicador do amadurecimento e pode predizer o

potencial de vida pds-colheita da fruta.

4. CONCLUSAO

Neste experimento verificou-se que, em péssegos minimamente processados cv. Eldorado, a perda de
massa aumenta conforme aumenta o periodo de armazenamento. O acido kojico reduziu a firmeza da polpa

somente no primeiro dia de armazenamento, posteriormente ndo houve alteracdo da firmeza.
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