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DANOS MECANICOS E SEUS EFEITOS NA QUALIDADE POS-COLHEITA
DE FRUTOS DE CAROCO?

Autora: Maristela Fiess Camillo
Orientador: Dr. Renar Jodo Bender

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos dos danos
mecanicos na qualidade poés-colheita de péssegos das cultivares Maciel,
Eragil e ChiripA em estadio de maturacdo “verde” e “maduro” e em duas
temperaturas de polpa: refrigerada (5C) ou equivalente a temperatura
ambiente (25°C). Avaliar também os efeitos de danos mecanicos na
qualidade pos-colheita de ameixas da cultivar Gulfblaze em estadio de
maturacdo “maduro” em duas temperaturas de polpa: refrigerada (5°C) ou
equivalente & temperatura ambiente ambiente (25°C). Para a andlise do
efeito dos danos mecanicos, foram realizadas colheitas de forma muito
cuidadosa, onde os frutos eram retirados da planta com todo o cuidado e
transportados diretamente ao Laboratério de Pds-colheita da UFRGS. Os
péssegos foram submetidos a quedas de 40cm ou 80cm sob uma superficie
plana e rigida. Ja as ameixas foram submetidas a quedas de 40cm, 60cm ou
de 80cm e no tratamento de compressao as ameixas, com a ajuda de um
macaco hidraulico, foram submetidas a compressées de 25N ou 50N por um
periodo de 1 minuto. Para a aquisicdo dos dados de compressao, foi
utilizada uma esfera instrumentada equipada por molas extensoras em trés
anéis com extensémetros. Apos uma semana de aplicacdo dos tratamentos,
foram realizadas as andlises de perda de massa fresca e avaliaram-se 0s
teores de sdlidos soluveis (SS), de acidez titulavel (AT), alteracdes na
aparéncia externa, a firmeza de polpa e a coloracédo da epiderme dos frutos.
Os levantamentos de ocorréncias de lesbes na superficie dos frutos
ocorreram a cada dois dias, independente da espécie e da cultivar
analisada. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado em esquema fatorial composto por dois fatores: estadio de
maturacdo (“verde”, e “maduro”) e temperatura de polpa (resfriada e
temperatura equivalente a ambiente). Foi realizada analise de variancia e as
médias foram comparadas pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade. O
estresse fisico causado por danos mecéanicos, principalmente por impacto,
prejudicou a aparéncia dos frutos tornando-os improprios para a
comercializacdo. A qualidade gustativa nao foi afetada significativamente.

! Dissertacéo de Mestrado em Fitotecnia, Faculdade de Agronomia, Universidade Federal do
Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brasil. (62p.) Agosto, 2009.



MECHANICAL INJURIES AND ITS EFFECTS ON THE POSTHARVEST
QUALITY OF STONE FRUITS?

Author: Maristela Fiess Camillo
Adviser: Dr. Renar Jodo Bender

ABSTRACT

In the present work we proposed to evaluate the effects of mechanical
injuries on the postharvest quality of peach cultivars Maciel, Eragil or Chiripa
at the mature green or tree ripe ripeness stage at two pulp temperatures: low
temperature (5C) or at ambient temperature (25C). Likewise it was also
intended to determine the effects of inflicted injuries on ‘Gulfblaze’ plums at
the tree ripe ripeness stage. Plums were, as well, treated at pulp
temperatures of either 5C or 25C. To determine injury effects the fruits were
harvested carefully and transported by car to the postharvest laboratory at
UFRGS. Peaches and plums were submitted to drops from 40cm, 60cm or
80cm onto rigid surfaces. Compression forces of either 25N or 50N were
applied for one minute to plums. Data acquisitions were made by use of an
instrumented sphere. After one week of treatments the fruits were analyzed
for fresh weight losses, soluble solids (SS), titratable acidity (TA), changes on
external appearance, flesh firmness and color of the epidermis. Visual
analysis of changes on fruit peel was performed every two days,
independently of fruit species and cultivar. The trials were conducted in a two
(two temperatures: refrigerated fruit or at ambient temperature) by two (two
ripeness stages; mature green or tree ripe) factorial design. Averages were
compared by Duncan’s multiple range test (p<0.05). Physical stresses
caused by mechanical injuries, mostly impact forces, affect negatively visual
appearance impairing commercialization. Internal quality was not affected by
mechanical injuries.

! Master of Science dissertation in Agronomy, Faculdade de Agronomia, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brazil. (62p.) August, 2009.
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1 INTRODUCAO

O pessegueiro (Prunus persica (L). Batsch) e a ameixeira (Prunus
domestica (L)) pertencem a familia Rosaceae. A China é o maior produtor
mundial tanto de péssego (com 38,0% em volume) quanto de ameixa (46,3% do
total) caracterizando-se também pelo maior consumidor destas frutas (FAO,
2009). China e Estados Unidos, em conjunto, tém metade da producdo de
péssego e ameixa. O Brasil ocupa a 14" posicdo no ranking dos paises
produtores de péssegos.

A producdo de péssego no Brasil, mesmo tendo sido implantada ha
muito tempo, ndo tem apresentado expressao comercial compativel com a sua
potencialidade. O Brasil apresenta uma area cultivada com pessegueiros
superior a 24.000 hectares, com uma producdo na ordem de 238.500 t.ano™
(FAO, 2009). Deste total, 14.901 hectares sao cultivados no Rio Grande do Sul,
onde esté localizada mais de 50% da producéo nacional, com uma produc¢éo de
94.056 t. ano™ (IBGE, 2009). A producdo de péssegos no Rio Grande do Sul
ocorre em quatro regides distintas — Pelotas, Grande Porto Alegre, Serra
Gaucha e regido da Campanha. Os demais Estados brasileiros que se
sobressaem na producado de péssegos sao: Santa Catarina, S&o Paulo, Parana

e Minas Gerais (Marodin & Sartori, 2000).



Entre as frutiferas de clima temperado, a ameixeira foi a que menos
prosperou, devido a falta de cultivares com boa adaptacédo climética, problemas
fitossanitarios e producdo de frutos com baixa qualidade. Em contrapartida, no
Brasil h4 um consumo de 50.000 toneladas de ameixas sendo 30% deste total
importado principalmente do Chile e da Argentina (Madail, 2003). Entre as
regides produtoras destacam-se os Estados do Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, Parana, S&o Paulo e Sul de Minas Gerais.

Dentre as rosaceas cultivadas comercialmente estas frutiferas se
destacam por apresentar frutos muito sensiveis ao manuseio e armazenamento
devido a fina epiderme que envolve a parte comestivel. O péssego e a ameixa
sao frutos climatéricos de clima temperado e apresentam uma reduzida vida de
prateleira apds a colheita devido aos seus elevados metabolismos, o que
dificulta a comercializacdo destes frutos em mercados distantes e
consequentemente impede a expanséo destas culturas no Pais.

Aumentar a vida util € o principal objetivo dos fisiologistas na pos-
colheita, e o estudo dos problemas existentes compreende o conhecimento dos
componentes que atuam no sistema, suas influéncias e as inter-relagdes entre
eles.

A ocorréncia de danos mecéanicos é um desses problemas, e sdo a
causa primaria de perdas pos-colheita para alguns produtos horticolas. Dentre
as consequéncias dos danos mecanicos destacam-se as modificacdes fisicas,
alteracgOes fisioldgicas, quimicas e bioquimicas, na cor, aroma, sabor e textura

dos vegetais. Ja existem informacgdes que tais danos ocasionam problemas



irreparaveis em oleraceas e em diversos frutos, porém para péssego e ameixa
estas informacfes sdo escassas.

O péssego e a ameixa, por serem frutos delicados, no estadio de
maturacao para colheita, tém sua firmeza muito reduzida, sdo extremamente
susceptiveis a danos mecanicos. Quando submetidos a choques mecéanicos na
colheita, no manuseio durante a classificacdo e no transporte, a primeira vista
ndo se nota sinais de lesdes, entretanto, apds algumas horas, as manchas se
revelam na polpa, depreciando o produto. Portanto, os cuidados com choques
mecanicos devem ser rigorosamente observados para se dispor de matéria-
prima de alta qualidade e consequentemente com uma maior vida de prateleira.

O objetivo do trabalho foi avaliar em laboratério os efeitos dos danos
mecanicos por impacto e compressao em péssegos e ameixas em diferentes

estadios de maturacgéao e diferentes temperaturas de polpa.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O pessegueiro Prunus persica (L.) Batsch € uma das espécies
frutiferas de clima temperado que mais tem sido pesquisada e adaptada as
condi¢cbes de clima temperado quente ou subtropical. O péssego € um fruto
muito apreciado no mundo inteiro, pelo sabor e aparéncia. Segundo Pereira
et al. (2002), o consumo per capita é da ordem de 700 a 800g ao ano, com
perspectivas para absorcdo no mercado brasileiro de cerca de 100 mil
toneladas de péssegos frescos por ano.

A producdo deste fruto destina-se a duas finalidades principais: o
consumo ao natural e a industrializacdo. A industrializacdo do péssego
encontra-se bastante concentrada, em um Unico grande pélo industrial
localizado na regido sul do Estado do Rio Grande do Sul. H4 também as
cultivares de dupla finalidade, que apresentam a vantagem de permitir ao
fruticultor optar pelo melhor preco de mercado para consumo de mesa ou
industria.

As cultivares de polpa amarela predominam no cultivo industrial
sendo que a maior oferta para mesa encontra-se nas cultivares de polpa
branca, que normalmente atendem mercados regionais ou nichos de
mercado, pois em geral apresentam problemas de transporte a longas

distancias.



A cultivar Maciel, de dupla finalidade, destinado a industria e ao
consumo in natura, produz frutos de tamanho grande, de polpa firme, de
coloracdo amarela, aderente ao caroco e de sabor doce-acido e com até
20% de sua epiderme coberta pela cor vermelha (Raseira & Nakasu, 1998).

Ainda de acordo com estes mesmos autores a cultivar Chiripa, de
mesa, produz frutos de tamanho médio a grande, de polpa firme e de
coloracdo branca, mas avermelhada proxima ao caroco, que € solto. A
epiderme tem coloracao creme, apresentando menos de 30% de vermelho.

A cultivar Eragil, que vem sendo difundida também para a producao
de péssegos de mesa, na regido de Vacaria, tem frutos de tamanho médio a
grande, de polpa firme de coloracdo predominante amarela, mas
avermelhada proxima ao caroco. O carocgo € solto. A cultivar Eragil destaca-
se pela sua coloracdo de polpa e calibre sendo destinada ao consumo de
mesa. Ha poucas cultivares de polpa amarela destinadas para o consumo in
natura.

O péssego, entre as frutas de clima temperado, € uma das mais
pereciveis, devido ao seu elevado metabolismo pés-colheita (Coelho, 1994).
O amadurecimento acelerado de péssegos é responsavel pela sua reduzida
vida de prateleira, o que representa sérias restricbes para um eficiente
manuseio e transporte (Bonghi et al., 1999).

Aumentar a vida atil dos frutos, principalmente dos mais pereciveis
como o péssego, é o principal objetivo dos fisiologistas na pos-colheita, e o
estudo dos problemas existentes compreende o conhecimento dos
componentes que atuam no sistema, suas influéncias e as inter-relacdes

entre eles.



Assim como o péssego, a ameixa € um fruto climatérico, portanto,
durante o processo de amadurecimento, apresenta um pico de producéo de
etileno, acompanhado pelo aumento da taxa respiratoria. E um fruto
extremamente sensivel ao manuseio, sendo suscetivel a danos pds-colheita
que diminuem a sua vida util de prateleira. Conforme o manual “Boas
praticas de pos-colheita para frutos frescos” elaborado pela Associacdo para
a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catolica de Portugal —
AESBUC - em condi¢des Gtimas de armazenamento, o tempo de vida util
para algumas variedades de ameixa € de apenas cinco semanas, ou seja,
sao frutos bastante pereciveis (Silva & Morais, 2000).

Dentre as causas de perdas pds-colheita, tanto em ameixa quanto em
péssego, destacam-se aquelas devidas a ocorréncia de danos mecanicos.
Sendo assim, muitos pesquisadores tém se dedicado ao estudo de danos
mecanicos em produtos horticolas, visando a reducdo de seus efeitos
maléficos na qualidade do produto final.

Danos mecanicos sao definidos como deformacdes plasticas, rupturas
superficiais e destruicdo dos tecidos vegetais, provocadas por forcas
externas. Adicionalmente, levam a modificacbes fisicas e/ou alteracdes
fisiologicas, quimicas e bioquimicas que alteram a cor, 0 aroma, 0 sabor e a
textura dos vegetais (Mohesinin, 1986).

Existem informagdes que tais danos ocasionam perdas de qualidade
irreparaveis em espécies como tomate (Sargent et al., 1992; Moretti, 1998) e
batatas (Saltveit & Locy, 1982), mandioquinha-salsa (Souza., 2003) cerejas
(Burton & Schulte-Pason, 1987), tangerinas (lwamoto et al., 1984), macas

(Samim & Banks, 1993), bananas (Banks & Joseph, 1991), citros (lwamoto



et al., 1976), morango (Chuma et al., 1984), melancias (Durigan & Mattiuz,
2007), goiabas (Mattiuz, 2002), papaias (Quintana & Paull, 1993) e abacate
(Sanches et al., 2008). Estes danos provocam diminui¢cdo na vida Gtil desses
vegetais, porém ha poucas informacfes de danos mecanicos em péssegos e
ameixas.

Portanto justifica-se estimar os danos poés-colheita em frutos téo
pereciveis e com alto custo de producéo, para facilitar a tomada de deciséo
por parte do produtor, do atacadista e do varejista quanto a necessidade de
investimentos em medidas de controle.

Os danos mecanicos podem ser agrupados em danos de impacto,
compressao ou corte. O dano de impacto € geralmente causado pela colisdo
do fruto contra superficies solidas ou outros frutos durante as etapas de
colheita, manuseio e transporte. Ele pode causar danos externos, que séo
facilmente visualizados na superficie, com ruptura ou ndo da epiderme,
formacdo de lesGes aquosas translicidas e amolecimento (Figura 1). Além
disso, esses danos sdo responsaveis pela retirada da primeira linha de
defesa do fruto colhido, permitindo a entrada de patdgenos. A ocorréncia de
impactos pode ndo causar sintomatologia externa prontamente observavel,
mas, no entanto, o efeito acaba repercutindo a posteriori, produzindo injarias
internas (internal bruising) (Quintana e Paull, 1993; Moretti, 1998).

Segundo Bleinroth & Castro (1992), algo semelhante ocorre em
abacates, pois ndo ha o efeito imediato de danos externos e somente
quando a fruta estd madura a polpa se apresentara parcial ou totalmente
escura. Em bananas, que por serem colhidas ainda “verdes”, os danos

muitas vezes podem permanecer latentes ou imperceptiveis apds a colheita



(Chitarra & Chitarra, 1990; Honério & Abrahdo, 1999). Por este motivo, um
amassamento no fruto, devido a uma compressdo, pode ser de dificil
visualizacdo em relacdo aos cortes e impactos.

O dano mecanico por compressao é causado pela imposicdo de uma
pressdo variavel contra a superficie externa do fruto, quer seja por um fruto
adjacente ou pela propria parede da embalagem em que esta acondicionado
o produto. Neste caso, a deformacdo causada é parcialmente irreversivel
(Figura 1) e a obstrucéo da difuséo de O, foi sugerida como uma das causas
dos sintomas de compresséao (Calbo & Nery, 1995).

Segundo Calbo & Nery (1995), para a determinacdo do efeito desta
forca, o usuario precisa construir seu proprio equipamento, o qual devera
aplicar uma forca conhecida, com exatiddo, e que permita a medicéo
acurada da area de contato entre a placa compressora e o tecido a ser
avaliado.

O dano por corte € geralmente atribuido a uma forte colisdo de um
fruto contra uma superficie irregular, ou pela imposicdo de uma pressao
sobre o fruto contra uma superficie também desigual, como as arestas de
uma embalagem de colheita ou objetos cortantes utilizados no
processamento dos frutos (Figura 1). Independentemente do caso, o
resultado devera ser o rompimento e a perda da integridade celular na

regido do corte (Mohesinin, 1986; Wiley, 1997).



FIGURA 1. Tipos de danos mecéanicos: (a) deformagéo irreversivel na superficie de um
péssego ocasionado por compresséo; (b) sintomatologia interna do dano por
compressdo em péssego; (c) lesdo externa ocasionado por dano de impacto em
mag4; (d) dano por corte na superficie de péras. Porto Alegre, 2007.

A susceptibilidade ao dano mecanico é influenciada por varios fatores:
a cultivar, grau de hidratacao celular, estadio de maturacdo, tamanho, peso,
caracteristicas epidérmicas e condicdes ambientais sob as quais os frutos se
desenvolveram (Wade & Bain, 1980; Kays, 1991). Estudando os fatores que
afetam a resisténcia da banana ao impacto e compresséo, Banks & Joseph
(1991), verificaram que bananas colhidas pela manha e que apresentavam
uma maior turgidez celular, foram mais resistentes a compressao que
aqueles colhidos mais tarde. Porém quanto ao impacto, ocorreu 0 inverso:
os frutos colhidos mais tarde tiveram uma maior resisténcia ao impacto que
agueles colhidos mais cedo.

Akkaravessapong et al. (1992) estudaram a influéncia da umidade

relativa na resisténcia da banana cv. Williams (subgrupo Cavendish) ao dano
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mecanico, e verificaram que bananas que permaneceram sob uma a
umidade relativa baixa (50%) tiveram seus tecidos enegrecidos na regiao
lesionada, em relacdo aqueles que permaneceram sob alta umidade relativa
(90%).

Danos mecanicos podem causar alteracdes na sintese de pigmentos
de alguns frutos, tornando-os inviaveis para comercializacédo (Figura 2). Ao
submeterem macés ‘Granny Smith’ a injaria por impacto, Samim & Banks
(1993) observaram mudancas na coloracdo da polpas de macas algumas
horas apds aplicacdo do dano. Os autores observaram um rapido
escurecimento e a formacdo de compostos de coloracdo marrom,

provavelmente devido a acdo da enzima polifenoloxidase.

FIGURA 2. Alteracdo na sintese de pigmentos em magas: (a) rapido escurecimento da polpa
apos sofrer dano por impacto; (b) mudanga na coloragcdo logo apds receber o
impacto. Porto Alegre, 2007 e 2008.

Perda de qualidade visual também foi observada em péssegos que
apos serem submetidos a danos mecéanicos apresentaram escurecimento no
local danificado, o que inicialmente ndo era evidente externamente, porém
ao longo do armazenamento transformou-se em lesGes externas resultando

em uma aparéncia indesejavel (Kasat et al., 2007). Mattiuz (2002) também
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verificou que o estresse fisico, causado pelo impacto, produziu um colapso
interno nos loculos de goiabas, levando a perda da integridade celular e a
consequente liquefacdo dos tecidos placentarios.

Em adicdo aos tipicos sintomas externos e internos, os danos
mecanicos em frutos sdo geralmente acompanhados por elevado nimero de
respostas fisioldgicas. Varios autores constataram que frutos submetidos a
danos mecanicos apresentaram alteracdes na evolucao do CO; e do etileno.
Em tangerinas ‘Satsuma’ danos de impacto, vibracbes e compressao foram
responsaveis por aumentos na atividade respiratéria (lwamoto et al., 1984;
Yutaka et al., 1984), assim como em cerejas (Wade & Bain, 1980; Massey et
al., 1982), e em macéas (Robitille & Janick, 1973; Lougheed & Franklin, 1975;
Parker et al., 1984).

Burton e Schulte-Pason (1987) constataram que danos mecanicos de
impacto em cerejas aumentaram significativamente a evolucdo de CO, com
o aumento do numero de impactos. Estes autores atribuiram esse
incremento respiratério a descarboxilagdo do acido malico, que teria
extravasado das células danificadas no local de ocorréncia dos danos. Isto
evidencia que provavelmente ha um maior rompimento de células por
ocasido do dano, o que teria disponibilizado os acidos presentes ao vacuolo
para o0 sistema respiratorio, na tentativa de reparar o dano causado pelo
impacto (Mattiuz et al., 2001). No mesmo experimento, Burton e Schulte-
Pason (1987), evidenciaram uma correlagcdo entre o nUmero de impactos e o
subsequente desenvolvimento de podriddes.

Apesar de muitas vezes negligenciados, os danos mecanicos podem

ser o primeiro passo para o surgimento de podriddes. Segundo Gutierrez
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(2005), as doencas sado os principais danos pos-colheita, uma vez que,
impedem o0 consumo e a comercializacdo do fruto. Além disso, um fruto
doente serve de inb6culo para outros frutos. As principais doencas poés-
colheita que incidem em péssegos e ameixas sao podriddo parda e
podriddo mole (Martins et al., 2005). Durigan & Mattiuz (2007) constataram
que houve a penetracdo de fungos em melancias que foram submetidas a
danos mecanicos. Estas apresentaram a polpa marrom ou preta e um odor
caracteristico o que as tornou improprias para comercializacdo e consumo.

Quanto ao metabolismo de &cidos orgéanicos, Kasat et al. (2007)
constataram que a acidez titulavel foi menor em péssegos danificados
quando comparados com os frutos recém-colhidos. Esta diminuicdo dos
acidos provavelmente ocorreu, devido ao consumo destes como substrato
Nno processo respiratorio, de forma mais acentuada nos frutos danificados.
Isto também foi observado por Durigan et al. (2005), que verificaram que o
impacto reduziu os teores de solidos soluveis e acidez titulavel e provocando
aumento na producdo de CO, em limas &cidas ‘Tahiti’. Moretti et al. (1998)
observaram gue danos mecanicos por impacto levaram a reducdo na acidez
titulavel e de acido ascorbico em tomates, o que também foi atribuida a
diminuicdo na concentragdo de &cidos organicos.

Ao estudar a relagdo entre os danos mecéanicos e as caracteristicas
organolépticas, varios pesquisadores observaram que os danos mostraram-
se capazes de alterar o aroma, o0 sabor e a textura de tomates (MacLeod et
al., 1976; Moretti & Sargent, 2000).

Chuma et al. (1984) determinaram que morangos submetidos a danos

de impacto, durante o transporte, apresentaram maior perda de agua do que
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todos os frutos ndo transportados. Durante o transporte a quantidade de
dano depende, principalmente, das caracteristicas do caminhdo, dos
contéineres, da embalagem, e das caracteristicas dos frutos. As vibracoes
que ocorrem aos frutos durante esta etapa sao originadas da superficie da
estrada e transmitidas através do sistema de suspenséo dos caminhdes (O
Brien & Gaffeney, 1983). Essas vibracdes sdo movimentos oscilatorios que
podem ocorrer na mesma frequiéncia que a frequéncia natural do sistema
formado pelo conjunto das caixas empilhadas. Isto faz com que todo o
conjunto entre em ressonancia, promovendo uma intensa movimentacao dos
frutos no interior da caixa, causando um aumento dos esforcos de
compressédo, impacto e corte entre os frutos e as paredes da embalagem
(Bordim & Abrah&o, 2002).

Neste sentido, estradas com superficies mais irregulares causariam
maiores vibracdes aos frutos. Almeida & Souza (2000) salientam que a
inadequacdo do transporte de frutos ao mercado consumidor e as mas
condicbes das estradas vicinais, principalmente em épocas chuvosas, séo
um dos principais fatores responsaveis pelas perdas e rebaixamento na
qualidade dos frutos.

Em relacéo a perda de massa fresca, Sanches et al. (2003) também
observaram maior perda em abacates devido aos danos mecanicos
provocados por compressdo, corte e impacto. Em melancias, resultados
semelhantes foram observados por Durigan & Mattiuz (2007) em que os
danos mecanicos levaram os frutos a perder massa fresca com maior
intensidade quando comparados aos do controle. A predisposicao para a

perda de 4gua varia com a espécie, cultivar e com as praticas de manejo na
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colheita e pos-colheita do fruto. O mau manejo aumenta a perda de agua
pelos frutos, devido a ocorréncia de micro-rachaduras na cuticula dos frutos.
A intensidade e velocidade da perda de massa fresca sdo medidas que
podem retratar os efeitos do manuseio em cada ponto da cadeia (Fresh
Technologies, 2004).

Frutos resfriados imediatamente apds a colheita apresentam reducéo
no metabolismo celular, principalmente de respiracdo e producéo de etileno
(Kader, 2002). No packing-house, os frutos que chegam do pomar sdo
imediatamente processados e pre-resfriados (por ar forcado) e entédo
armazenados até o momento de seu transporte aos mercados varejistas e
atacadistas. Alternativamente, os frutos que chegam do pomar sao pré-
resfriados (por hidro-resfriamento) e armazenados em bins (ou caixas
plasticas de colheita) para mais tarde serem processados (Mitchell & Kader,
1989a; Crisosto & Mitchell, 2002).

O resfriamento rapido e a armazenagem resfriada envolvem a
transferéncia do calor do fruto para um meio frio (ar ou agua fria) e entado
para um meio refrigerante (exemplo aménia) das maquinas de refrigeracao.
Entretanto, ha algumas diferencas importantes entre resfriamento rapido e
armazenagem refrigerada e por isso sdo consideradas etapas distintas,
especialmente para frutos de caroco (Mitchell, 1989a).

A temperatura recomendada para conservagao da qualidade de frutos
de caroco durante a armazenagem e transporte € -0,5 a 0°C (Mitchell &
Kader, 1989; Crisosto, 1999). O papel do pré-resfriamento e da
armazenagem refrigerada sobre a qualidade pdés-colheita em frutos de

caroco ja estda bem claro. Segundo Ogut et al. (1999), a sensibilidade ao
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dano varia com o estado fisiologico e bioldgico do fruto (temperatura,
conteudo de agua, estadio de crescimento e maturacdo) e com fatores
ligados ao manuseio e transporte. As propriedades mecanicas dos frutos séo
muito influenciadas pela sua turgidez e temperatura e consequentemente
pela sua sensibilidade ao dano. Alguns trabalhos referentes ao
armazenamento refrigerado de frutos de caroco foram realizados, no
entanto, ndo existem informacdes sobre danos mecanicos e seus efeitos em
frutos de caroco com temperatura de polpa resfriada.

Em relacdo a pdés-colheita, muitos trabalhos tém sido desenvolvidos
no intuito de gerar informacgdes sobre os efeitos dos danos mecéanicos em
frutos. Porém, também n&o ha referéncia, na literatura consultada, de
trabalhos realizados com ameixa e, em relacdo aos péssegos, as
informacbes sdo escassas e normalmente relacionadas as cultivares

adaptadas a climas subtropicais.



3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Cultivares trabalhadas

Foram utilizados péssegos das cultivares Maciel, Eragil, e Chiripa
provenientes de pomares comerciais. Os frutos da cultivar Maciel foram
procedentes do municipio de Charqueadas-RS e os frutos das cultivares
Chiripa e Eragil oriundos do municipio de Vacaria-RS. Os frutos foram
colhidos nos estadios de maturacao “verde” (estadio de vez) e “maduro”,

correspondente a coloracado da epiderme avermelhada (péssegos prontos

para consumo) (Figura 3). O estadio de maturacéo foi determinado somente

pelo critério cor da epiderme.

FIGURA 3. Péssegos colhidos em dois estadios de maturagdo: (a) péssegos ‘Chiripd’ em

estadio de maturagédo “verde” (estadio de vez); (b) péssegos ‘Chiripa’ em estadio de
maturacdo “maduro” (prontos para o consumo). Vacaria, 2008.
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Depois de colhidos de forma casualizada, os péssegos foram
acondicionados em caixas de papeldo ondulado com plastico bolha
separando as camadas (Figura 4) e transportados de automével para o
Laboratério de Pés-Colheita da UFRGS, onde foram submetidos a uma
selecdo, visando a maxima uniformidade do lote, em especial quanto ao
tamanho, formato, peso e coloracao. ApOs esta selecdo, parte do lote foi
armazenado em camara fria (5C + 2°C) e a outra parte armazenada em

temperatura ambiente (25°C + 2°C) por um periodo de 24 horas.

Lhicn "%
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FIGURA 4. Péssegos ‘Eragil’ colhidos e em seguida acondicionados em caixas de papelédo

ondulado com plastico bolha separando as camadas de frutos. Vacaria, 2008.

3.2 Tratamentos

Os tratamentos consistiram em submeter os frutos a diferentes alturas
de quedas em diferentes temperaturas de polpa. Os péssegos foram
deixados cair duas vezes, gerando o dano em lados opostos dos frutos, de
uma altura de 40cm ou 80cm sobre uma superficie macicga, plana e rigida.
Manteve-se, ainda, um lote de péssegos intactos, correspondente ao
tratamento testemunha. ApOs esses tratamentos, os péssegos foram

armazenados em temperatura ambiente (25°C + 2°C) por 7 dias.
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As ameixas utilizadas nos experimentos foram todas da cultivar
Gulfblaze proveniente de pomar comercial situado no municipio de
Chargueadas-RS, nos estadios de maturacdo “verde” (estadio de vez) e
“maduro” (ameixas prontas para 0 consumo).

Apés a colheita as ameixas foram acondicionadas em caixas de
papeldao ondulado com capacidade para 10kg e transportadas em automovel
até o Laboratorio de Pés-Colheita da UFRGS onde também passaram por
uma criteriosa selecdo e separadas em dois lotes (Figura 5). Um lote foi
armazenado em camara fria (5C + 2°C) e a outra parte em temperatura

ambiente (25°C + 2°C) por um periodo de 24 horas.

FIGURA 5. Colheita de ameixas ‘Gulfblaze’: (a) colheita realizada manualmente e de forma
cuidadosa evitando danos aos frutos e (b) acondicionamento dos frutos em caixas
de papeldo para em seguida serem transportados ao Laboratério de Pds-Colheita
da UFRGS. Charqueadas, 2008.

Os tratamentos consistiram em submeter os frutos a diferentes tipos
de danos mecanicos de impacto e compressédo. Nos tratamentos de impacto,
as ameixas foram deixadas cair duas vezes de alturas de 40cm, 60cm ou de
80cm sobre uma superficie macica, plana e rigida. Apds cada queda, o fruto

foi imediatamente amparado pela mdo de uma pessoa, evitando outros
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impactos, nos lados opostos de sua linha equatorial. No tratamento de
compressado, com a ajuda de um macaco hidraulico (Figura 6), os frutos
foram submetidos a compressdes de 25N ou 50N por um periodo de 1

minuto.

FIGURA 6. Sistema utilizado para a aplicacdo da compressédo em frutos: (a) macaco hidraulico
utilizado para exercer a compressao no fruto que fica suspenso entre duas placas
de acrilico; (b) detalhe da esfera instrumentada no momento da aplicagéo da
compressao no fruto. Porto Alegre, 2008.

Para a aquisicado dos dados de compressao, foi utilizado um sistema
gue se constitui de quatro partes: uma esfera instrumentada equipada por
molas extensoras em trés anéis com extensdmetros. A instrumentacdo da
esfera amplifica o sinal das molas extensoras para um sistema de aquisi¢ao
de dados microcontrolado que realiza a converséo dos sinais analégicos dos
impactos e compressdes em sinais digitais para comunicacdo com um
computador por software que roda em ambiente Windows. A aquisicdo dos
dados em cada eixo ortogonal pode ser visualizada em tempo real (Figura

7).
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FIGURA 7. Sistema utilizado para aquisicdo de dados de compressdo compostos pela esfera
instrumentada, um computador e um macaco hidraulico. Porto Alegre, 2008.

Este sistema foi desenvolvido pelos laboratérios de Pds-colheita do
Departamento de Horticultura e Silvicultura da Faculdade de Agronomia e
Instrumentacdo Eletro-eletronica da Faculdade de Engenharia, ambos da
UFRGS. A esfera permite determinar simultaneamente a magnitude destas
compressfes que um fruto pode receber nos eixos vertical, longitudinal e

transversal.

3.3 AvaliacOes

Ap6s uma semana de aplicacdo dos tratamentos, foram realizadas as
analises de perda de massa fresca e avaliaram-se os teores de soélidos
solaveis (SS), de acidez titulavel (AT), alteracbes na aparéncia externa,
firmeza de polpa e a coloracdo da epiderme dos frutos. Os levantamentos de
ocorréncias de lesGes na superficie dos frutos ocorreram a cada dois dias,
independente da espécie e da cultivar analisada.

A massa fresca foi avaliada através da pesagem em uma balanca

com precisao de 0,02g. As avaliacbes de coloracédo foram determinadas em
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areas que receberam danos mecanicos e em areas sadias (que néao
receberam danos de impacto e compressao) do mesmo fruto, utilizando-se
do colorimetro Minolta CR- 400 (Minolta, 1994), com determinacdo dos
valores de luminosidade (L), a'e b. Com os valores de a* e b* foram
calculados o angulo de cor (Hue) e a saturacédo desta cor (cromaticidade),
conforme o recomendado pela Minolta (1994). A firmeza de polpa foi
determinada com um penetrdmetro digital. A acidez titulavel (AT) foi
determinada com base no método AOAC (1980). O teor de solidos soluveis
totais (SS) foi determinado com o auxilio de um refratdmetro de bancada,
conforme AOAC (1980).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado em esquema fatorial composto por dois fatores: estadio de
maturacdo (“verde” e “maduro”) e temperatura de polpa (resfriada e
temperatura equivalente a ambiente). Foi realizada anélise de variancia e as
meédias foram comparadas pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade. Foi
realizada a transformacdo arcosen da raiz quadrada para os dados em
porcentagem antes de se proceder a analise de variancia, para normalizar a
variancia.

O numero de frutos avaliados variou de acordo com a disponibilidade
de frutos no momento da colheita. Em péssegos das cultivares Chiripa e
Maciel e nas ameixas foram avaliados 5 frutos em cada uma das 4
repeticdes. JA em péssegos da cultivar Eragil foram avaliados 7 frutos por
repeticdo, sendo também um total de 4 repeticdes.

Os dados foram analisados pelo programa SAS (SAS INSTITUTE,

1999).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Péssegos

A aparéncia externa dos frutos, em todas as cultivares avaliadas foi
bastante prejudicada pela aplicacédo dos tratamentos de danos mecanicos em
ambos os estadios de maturacéo e temperatura de polpa.

Avaliando-se os resultados obtidos para luminosidade (L), que é
representada por uma escala de 0 (sem reflexdo do feixe luminoso incidente) a
100 (100% de reflexdo do feixe incidente), ao término dos periodos de
armazenamento observa-se que, apesar de ndo serem detectadas diferencas
significativas, os péssegos das cultivares Chiripa e Eragil no  estadio de
maturacdo “maduro” e com danos mecanicos apresentaram maior reflexdo da
luz incidente (aumento na luminosidade) em ambas as temperaturas de polpa o

gue equivale afirmar que o fruto era mais brilhoso (Tabelas 1 e 2).

TABELA 1. Luminosidade, angulo de cor e cromaticidade da parte externa de péssego§ ‘ChiEipé’,
colhidos no estadio de maturagdo “maduro” com temperatura de polpa de 25C e 5C e
submetidos a diferentes impactos e armazenados a 25°C por 7 dias. Porto Alegre, 2008.

*

Tratamentos L Hue Chroma
Temperatura de polpa 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 53,66a* 54,98a 39,76a 35,42a 32,33a 31,60a
Queda 40cm 57,30a 56,21a 33,01a 31,30a 30,37a 30,54a
Queda 80cm 56,36a 56,55a 30,30a 29,94a 29,53a 30,45a
CV(%) 4,17 4,65 20,44 17,60 4,15 2,99

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).
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As cultivares ChiripA e Eragil, aléem do aumento dos valores de
luminosidade, apresentaram menores valores para angulo Hue e para
cromaticidade. Os frutos de ‘Eragil’, com temperatura de polpa refrigerada,
apresentaram diferencas significativas entre os tratamentos (Tabela 1). Houve
um incremento significativo nos valores de luminosidade e nos valores do
angulo de Hue que associados a menor cromaticidade indicam que estes frutos
apresentaram uma cor amarelo-avermelhado menos intenso apos 7 dias a

25°depois de sofrerem uma queda de 80cm.

TABELA 2.  Luminosidade, angulo de cor e cromaticidade da parte externa de pé;ssegoos ‘Eragil’, colhidos
no estadio de maturacéo “maduro” com temperatura de polpa de 25C e 5C e submetidos a
diferentes impactos e armazenados a 25 C por 7 dias. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos L Hue Chroma
Temperatura de polpa 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 52,05a* 54,13c 33,91a 30,15ab 43,28a 42 11a
Queda 40cm 54,96a 74,79b 27,39 24,71b 43,11a 42,28a
Queda 80cm 54,67a 82,91a 27,45a 35,77a 41,39 39,30b
CV(%) 6,62 2,92 18,37 18,84 3,52 2,78

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).

O mesmo efeito n&do foi observado em frutos da cultivar Maciel em
estadio de maturacdo “maduro” em que foram aplicados danos mecanicos,
independente da temperatura de polpa (Tabela 3). Os péssegos ‘Maciel
apresentaram-se  menos brilhosos evidenciado por um decréscimo da
luminosidade. Provavelmente, o resultado observado com péssegos ‘Maciel
com menos brilho se deva a caracteristica da cultivar, que por possuir polpa

aderente ao carogo, consequentemente, apresenta uma menor elasticidade da
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polpa e que, ao receber os impactos, resulta em um maior rompimento de

células.

TABELA 3.  Luminosidade, angulo de cor e cromaticidade da parte externa de pé§sego§ ‘Maciel’ colhidos
em estadio de maturagdo “maduro” com temperatura de polpa de 25 C e 5 C e submetidos a
diferentes impactos e armazenados a 25 C por 7 dias. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos L Hue Chroma
Temperatura de polpa 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 64,11a* 61,10a 14,46a 19,17a 55,06a 53,89a
Queda 40 cm 61,45a 60,80a 17,27a 16,95a 52,64a 52,97a
Queda 80 cm 59,62a 57,32a 20,81a 22,68a 51,32a 53,45a
CV(%) 4,63 3,63 21,23 11,91 5,72 4,82

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).

Quando o fruto sofre o impacto, as células mais superficiais podem
apresentar rompimento do que decorre, consequentemente, o extravasamento
do liquido celular favorecendo a exposicdo a acdo enzimética que promove a
oxidacdo dos compostos fendlicos a quinonas, levando ao aparecimento de
pigmentos de coloracdo marrom (Radi et al, 1997). Mattiuz & Durigan (2002)
também observaram que goiabas ‘Pedro Sato’ e ‘Paluma’ tornaram-se mais
escuras ap0s submetidas a danos por impacto. Assim como, Samim & Banks
(1993) relataram que macas ‘Granny Smith’ se tornaram mais escuras apos
sofrerem danos mecanicos.

Os péssegos ‘Maciel em estadio de maturacdo ‘verde’ e com danos
mecanicos, apresentaram valores médios de luminosidade (L) maiores que os
péssegos do tratamento testemunha (Tabela 4) e maiores que 0s péssegos no
estadio “maduros”, mostrando uma menor suscetibilidade ao escurecimento,

independente da temperatura de polpa.
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TABELA 4.  Luminosidade, &ngulo de cor e cromaticidade da parte externa cle péssegos ‘Maciel’ colhidos
no estadio de maturacéo “verde” com temperatura de 25 C e 5 C e submetidos a diferentes

impactos e armazenados a 25°C por 7 dias. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos L Hue Chroma
Temperatura de polpa 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 63,64a* 65,57a 13,34a 13,07a 54,01a 56,78a
Queda 40cm 65,86a 65,76a 9,76a 11,59 54,36a 56,03a
Queda 80cm 65,99a 66,97a 9,88a 12,10a 53,98a 55,58a
CV(%) 3,81 3,68 24,64 20,90 4,15 3,28

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).

Observa-se, que em relagéo a altura de queda, que os frutos no estadio
de maturacdo “maduro” que sofreram queda de 80cm, apresentaram um maior
escurecimento que frutos que cairam de uma altura de 40cm. Isso demonstra
gue quanto maior a altura de queda, mais grave serd a lesdo e

consequentemente maior sera o rompimento de células.

TABELA 5. Luminosidade, angulo de cor e cromaticidade da parte externa de pésseggs ‘Chigipé’,
colhidos no estddio de maturagdo “verde” com temperatura de polpa 25C e 5C e
submetidos a diferentes impactos e armazenados a 25°C por 7 dias. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos L’ Hue Chroma
Temperatura de polpa 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 63,82a* 64,71a 13,92a 17,08a 31,21a  34,40a
Queda 40cm 65,59a 61,49a 7,17a 14,45a 31,05a 30,70a
Queda 80cm 65,71a 61,43a 10,97a  13,29a 30,12a 29,79
CV(%) 6,74 4,65 110,29 68,70 4,51 12,30

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).

Avaliando-se os valores do angulo Hue (cor), independente da cultivar e
temperatura de polpa, nota-se que nos frutos em estadio de maturagao “verde”,
apesar de né&o diferirem significativamente, foram sempre menores nos frutos

injuriados. A reducédo deste angulo nao indica que as injurias néo influenciaram
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no visual dos frutos neste estaddio de maturacdo. Na figura 8 é possivel
constatar isso, pois 10% dos péssegos ‘Maciel’ em estadio de maturagéo

“verde” apresentam lesdes na superficie.

e
@

g,
IS 84
3
g 7
S8 6
2 8 59 [ Les&o/2dias
= 2 4 W Lesdo/4dias
= 3 O Les&o/6dias
@
o
= 24
£

1,

O,

testemunha gueda 40cm gueda 80cm
Tratamentos
FIGURA 8. Incidéncia de frutos (%) da cultivar Maciel com lesGes apés submetidos a diferentes impactos

e armazenados a 25C por 7 dias — estadio de maturacéo “verde” e temperatura de polpa
5'C. Porto Alegre, 2008.

Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, ndo diferem significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

A incidéncia de lesbes superficiais nos péssegos ‘Maciel’ no estadio de
maturacao “verde” e temperatura de polpa refrigerada foi considerada pequena
(Figura 8) .Neste caso, a incidéncia de les6es nos péssegos foi influenciada
pelo estadio de maturacdo. Os frutos por estarem mais verdes, apresentam
taxa respiratéria menor e, consequentemente, menor escurecimento da polpa
no periodo analisado. Conforme Steffens et al. (2006), a incidéncia do
escurecimento da polpa em péssegos esta positivamente correlacionada com o
guociente respiratorio dos frutos, pois quanto maior a taxa respiratoria, mais alta

€ a incidéncia de escurecimento de polpa.
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As areas lesionadas apresentam maiores valores para o angulo Hue que
as areas nao-lesionadas, como nao foram analisadas separadamente isto pode
ter influenciado na reducdo do valor de angulo Hue observado. Os frutos
injuriados nos estadios de maturacao “verde” apresentaram, no final do periodo
de armazenamento, uma coloracdo mais vermelha, pois a medida que o angulo
de cor diminui, dentro do quadrante de 90" a 0, a cor evolui da amarela a
vermelha. Watada et al. (1990) mencionam que a perda do pigmento verde,
com exposicdo do vermelho, em vegetais esta relacionada com exposi¢cdo do
fruto ao etileno. Ja em frutos com temperatura de polpa ambiente, a incidéncia

de lesbes chega ao indice de 45% dos péssegos (Figura 9).
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FIGURA 9. Incidéncia de frutos (%) da cultivar Maciel com lesGes apés submetidos a diferentes impactos
e armazenados a 25C por 7 dias — estadio de maturacéo “verde” e temperatura de polpa
25°C . Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, ndo diferem significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).
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Ha uma maior incidéncia de lesdes em frutos, no estadio de maturacéo
maduro, quando a lesdo ocorre com temperatura de polpa resfriada. As lesdes
ocorreram durante o periodo de armazenamento, onde observa-se que a
incidéncia de frutos com lesbes aumentou, em todas as cultivares, no decorrer
deste periodo. Frutos da cultivar Maciel no estadio de matura¢éo “maduro”, com
temperatura de polpa refrigerada, apresentaram um maior acréscimo de frutos

com incidéncia de lesdo no decorrer do armazenamento (Figura 10).
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FIGURA 10. Incidéncia de frutos (%) da cultivar Maciel com lesdes apds submetidos a diferentes impactos
e armazenados a 25°C por 7 dias — estadio de maturagdo “maduro” e temperatura de polpa
5'C. Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, ndo diferem significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

Em todos os péssegos, observou-se uma evolucdo da ocorréncia de
lesbes e do surgimento de podriddes no decorrer do periodo de avaliacao.
Alguns frutos ficaram escurecidos no local da injuria dois dias apés o inicio do
experimento. Aos quatro dias, foram observados alguns péssegos com
surgimento de podriddo no local lesionado e no sétimo dia alguns frutos

apresentavam mais de 50% de sua superficie com podriddes. Isto explica a
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diminuicdo da incidéncia de frutos com lesédo, no sexto dia de avaliagdo, de
frutos da cultivar Maciel, em estadio de maturacdo “maduro” e com temperatura
de polpa a 5°C, em que a incidéncia de frutos com podriddo aumentou n&o
sendo mais possivel distinguir as lesdes na superficie dos frutos.

Quanto maior a altura de queda, maior foi 0 incremento na porcentagem
de frutos com incidéncia de lesBes (Figura 11). As células da polpa dos
péssegos, apds o resfriamento, tornam-se mais tdrgidas, ou seja, atingem um
maior grau de hidratacdo, e se rompem com maior facilidade e como
consequéncia, hd o extravasamento do conteludo celular e sua consequente

exposicdo a acado de enzimas que promovem a oxidagcdo dos compostos

fendlicos (Mohesinin, 1986).
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FIGURA 11. Incidéncia de frutos (%) da cultivar Maciel com lesdes apds submetidos a diferentes impactos
e armazenados a 25°C por 7 dias — estadio de maturacdo “maduro” e temperatura de polpa
25°C . Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, ndo diferem significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

Resultados semelhantes foram observados em todos 0s ensaios de

cultivares de péssegos avaliadas (Figura 12).



FIGURA 12.

Incidéncia de cortes, lesdes e podriddes na superficie de péssegos danificados
mecanicamente: (a) cortes na parte inferior em ‘Eragil’; (b) cortes no ombro de péssegos
‘Eragil’; (c) lesdo na superficie em ‘Chirip&’ no 4° dia de experimento; (d) podridao no local
injuriado no 5° dia de experimento; (€) podriddo em mais de 50% da superficie de frutos de
‘Chiripa’ no sétimo dia de experimento; (f) frutos com podriddo no dltimo dia do experimento .
Porto Alegre, 2007 e 2008.
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Com relagédo a incidéncia de rachaduras na superficie dos péssegos, a
cultivar Eragil foi a que apresentou as maiores incidéncias (Figura 13 e 14).
Quanto maior a altura da queda, maior a quantidade de frutos com incidéncia
de rachaduras na superficie. Provavelmente, esta cultivar quando comparada
com as demais, aparenta ser mais sensivel aos impactos requerendo maiores
cuidados no manuseio destes frutos. Ao mesmo tempo em que ocorre a
incidéncia da rachadura, ocorre também a perda da integridade celular na
superficie do corte. A destruicdo da compartimentalizacdo de enzimas e
substratos ocorre em seguida, fazendo com que possiveis reacdes de
escurecimento, assim como a formacdo de metabdlitos secundarios
indesejaveis, sejam consequéncias finais deste processo (Role e Chism llI,

1987; Burns, 1995).
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FIGURA 13. Incidéncia de frutos (%) das cultivares Maciel e Eragil com cortes ap6s submetidos a
diferentes impactos e armazenados a 25C por 7 dias — estadio de maturagdo “maduro” e
temperatura de polpa 5°C . Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, néo diferem  significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).
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FIGURA 14. Incidéncia de frutos (%) das cultivares Maciel e Eragil com cortes ap6s submetidos a
diferentes impactos e armazenados a 25C por 7 dias — estadio de maturagdo “maduro” e
temperatura de polpa 25C . Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, néo diferem  significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

Durigan & Mattiuz (2007), observaram que melancias submetidas a
cortes apresentaram externamente a ocorréncia de fungos nos locais
lesionados, deixando alguns frutos improprios para a comercializacao.
Resultados semelhantes foram observados em péssegos, em que frutos
submetidos a injurias por impacto, independente da temperatura de polpa e do
estadio de maturacdo, apresentaram colonizagcdo por fungos nos locais onde
havia a ocorréncia de corte.

As injurias levaram os péssegos a perder massa fresca com maior
intensidade quando comparados ao controle durante o periodo de
armazenamento. Dentre as cultivares de péssego, 0 impacto resultou nas
maiores perdas de massa fresca acumulada nos frutos de ‘Eragil’. Foram
determinadas perdas acumuladas de até 15,2% em frutos com temperatura de

polpa ambiente e 19,2% em frutos com temperatura de polpa resfriada.
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Em péssegos das cultivares Maciel e Chiripa as perdas de massa fresca
foram menores quando comparadas as perdas de péssego da cultivar Eragil
(Figura 15 e 16). Nao houve um grande incremento de perdas quando
comparado com o tratamento testemunha. Em relacdo ao estaddio de
maturacao, ndo foi determinada influéncia nos resultados de perda de massa,
apresentando resultados bastante semelhantes para péssegos ‘Maciel’ e

‘Chiripd’.
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FIGURA 15. Perda de massa fresca (%) ap6s 7 dias em temperatura ambiente de trés cultivares de
pessegueiro, colhidos, no estadio de maturagdo “maduro”, quando submetidos a danos
mecanicos de impacto (queda de 80cm) em duas temperaturas de polpa. Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada cultivar, ndo diferem  significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).
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FIGURA 16. Perda de massa fresca (%) de duas cultivares de pessegueiro, no estadio de maturagdo
“verde”, em duas temperaturas de polpa, quando submetidos a danos mecénicos de impacto
(queda de 80cm) apés 7 dias. Porto Alegre, 2008.
Colunas com uma mesma letra, dentro de cada cultivar, ndo diferem  significativamente
entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

As perdas de massa fresca em péssegos ‘Eragil’ foram superiores as
perdas das demais cultivares, independente da temperatura de polpa e do
estadio de maturacdo (Figura 15). Os frutos do tratamento testemunha tinham
uma boa apresentacdo para a comercializacdo. Os demais tratamentos
apresentaram uma perda de massa fresca tdo acentuada tornando-os

improprios para comercializacéo (Figura 17).
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FIGURA 17. Perda de massa fresca observada em péssegos submetidos a injdrias por impacto: (a)
tratamento testemunha péssegos ‘Eragil’ com boa aparéncia para comercializagédo e fruto
injuriado inapto para comercializacdo; (b) péssego ‘Eragil’ com desidratacédo devido a perda
de massa fresca; (c) frutos de ‘Chiripd’ com pequena perda de massa fresca; (d) cultivar
Maciel com frutos que apresentaram baixo indice de perda de massa fresca . Porto Alegre,
2007 e 2008.

Perdas de massa fresca também foram observadas por Kasat et al.
(2007), em péssegos ‘Aurora-1’ submetidos a injarias por impacto, atingindo até
6% de perda de massa fresca acumulada. Morangos submetidos a injarias por
impactos, durante o transporte, apresentaram maior perda de &gua que

morangos ndo submetidos ao transporte (Chuma et al, 1984). Sanches et al.
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(2003) também observaram maior perda de massa fresca em abacates devido
as injurias provocadas por impacto.

As injarias levaram os frutos a perderem massa fresca com maior
intensidade que os frutos controle, durante o periodo de armazenamento.
Dentre as injdrias, a que levou a maior perda de massa foi a queda de 80cm,
em todas as cultivares, independente do estadio de maturacao.

Entretanto, em relacdo a temperatura de polpa, os péssegos da cultivar
Eragil em temperatura de polpa resfriada, no final do armazenamento, apos
gueda de 80cm, apresentaram maiores perdas de massa (19,2%) quando
comparados com péssegos em temperatura de polpa ambiente (15,9%),
atingindo uma diferenca significativa de 3,3% (Figura 15). Resultados
semelhantes foram observados na cultivar Maciel, na qual, independente do
estadio de maturacdo, foram observadas as maiores perdas de massa fresca

para péssegos com temperatura de polpa resfriada.

TABELA 6. Perda de massa fresca, teores de sélidos sollveis, acidez titulavel e firmeza de polpa de
pé§sego§ da cultivar Eragil em estadio de maturagéo “maduro” com temperatura de polpa de
25 C e 5 C depois de 7 dias. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos Perda de massa SS AT Firmeza de polpa
(%) (°Brix) (meq. acido/100ml (N)
Temperatura da polpa  25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 10,5b 13,9b 12,5a 13,0ab 4.,5a 4.9a 2,9a 2,8a
Queda 40cm 16,1a 18,8a 12,9a 12,6b 5,3a 5,4a 2,5a 2,1a
Queda 80cm 15,9a 19,2a 13,4a 13,6a 4,8a 4,8a 2,1a 2,3a
C.V (%) 5,04 8,10 5,44 3,62 11,06 16,93 31,91 54,15

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem significativamente por Duncan (p<0,05).
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A cultivar Chirip4, foi a Gnica em que os tratamentos de impacto
apresentaram uma tendéncia de valores maiores para perda de massa fresca
em frutos que estavam com temperatura de polpa equivalente a temperatura

ambiente, independente do estadio de maturacédo (Tabelas 7 e 8).

TABELA 7. Perda de massa fresca, teores de sélidos solUveis, acidez titulavel e firmeza de polpa de
péssegos da cultivar Chiripa em estadio de maturacéo “maduro” com temperatura de polpa
de 25°C e 5'C depois de 7 dias de armazenamento a 25°C. Porto Alegre, 2008.
Tratamentos Perda de SS AT Firmeza de
massa (°Brix) (meq. &cido/100ml polpa (N)
(%) suco)

Temperatura da polpa 25°C 50°C 25°C 50C 25°C 50C 25°C 5°C
Testemunha 7,8b* 6,8a 12,06a 11,86a 6,42a 6,95a 8,22a 9,27a
Queda 40cm 10,0a 7,3a 11,37a 12,8l1a 6,20a 6,90a 6,34a 6,89a
Queda 80cm 9,9a 8,5a 11,94a 12,19a 6,55a 6,62a 7,22a 5,57a

C.V (%) 6,9 16,55 4,99 5,04 9,37 7,96 54,74 51,10
=

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).

TABELA 8. Perda de massa fresca, teores de sélidos sollveis, acidez titulavel e firmeza de polpa de
péssegos da cultivar Chiripd em estadio de maturagéo “verde” com temperatura de polpa de
25°C e 5°C depois de 7 dias de armazenamento. Porto Alegre, 2008.
Tratamentos Perda de SS AT Firmeza de
massa (°Brix) (meq. acido/100m| polpa (N)
(%) suco)
Temperatura da polpa 25°C  5°C 25°C 5°C 25°C 50C 25°C 5°C

Testemunha 8,0bc* 7,9a 11,94a 11,62a 7,50a 7,80a 25,52a 16,64a
Queda 40cm 10ab 9,7a 12,37a 12,44a 7,40a 7,0a 19,12a 16,17a
Queda 80cm 10,8a 7,9a 12,0a 11,37a 7,35a 6,62a 8,83b 6,14a

C.V (%) 6%9 16,55 4,99 15,77 9,37 7,96 54,74 51,10

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem significativamente pelo teste de Duncan (p<0,05).



38

A permeabilidade a perda de agua varia com a espécie, cultivar e com as
praticas de manejo na colheita e pos-colheita dos frutos. O manejo inadequado
pos-colheita pode aumentar a perda de agua pelos frutos, devido a ocorréncia
de micro-rachaduras na cuticula dos frutos. A intensidade e a velocidade da
perda de massa fresca sdo medidas que podem retratar os efeitos do manuseio
em cada ponto da cadeia (Fresh Technologies, 2000). O aumento da perda de
massa fresca em frutos com temperatura de polpa resfriada provavelmente
ocorreu, devido a maior incidéncia de frutos com cortes na superficie. O
manuseio pos-colheita adequado juntamente com aplicacdo de técnicas de
conservacao de alimentos deve ser empregado com a finalidade de prolongar a
vida util de frutos e hortalicas. Desse modo, a utilizacdo de baixas temperaturas
no armazenamento reduz a taxa metabdlica dos processos de maturacdo e
senescéncia precoce dos frutos. Porém, nota-se que péssegos submetidos a
danos por impacto, em temperatura de polpa resfriada, por apresentarem
maiores indices de corte e maiores perdas de massa fresca, necessitam
também de serem manuseados cuidadosamente.

Em relacdo a solidos sollveis constata-se que os tratamentos né&o
afetaram significativamente os teores desta variavel em péssegos da cultivar
Chiripa nos dois estadios de maturacdo avaliados e em ambas temperaturas de
polpa (Tabelas 7 e 8). Resultados semelhantes foram obtidos para péssegos da
cultivar Maciel em que os teores de solidos soluveis ndo foram afetados pelas
injurias, independente da temperatura de polpa e do estadio de maturacéo
(Tabelas 9 e 10). Em péssegos ‘Eragil’ com temperatura de polpa a 25 C, pode-

se observar que os solidos soluveis ndo foram influenciados significativamente
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pelas injurias, quando comparadas ao tratamento testemunha, no entanto, nota-
se que houve uma tendéncia a aumentar estes valores no decorrer do
armazenamento (Tabela 6). Esta evolucdo desses teores solidos sollveis ao
longo do armazenamento, deve-se ao amadurecimento dos frutos e também a

maior perda de 4gua que estes frutos apresentaram no periodo pds-colheita.

TABELA 9. Perda de massa fresca, teores de sélidos solUveis, acidez titulavel e firmeza de polpa de
péssegos da cultiva})r Maciel em estoédio doe maturagdo “verde” depois de 7 dias de
armazenamento a 25 C com polpa a 25 C ou 5 C. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos Perda de ma ssa SS AT Firmeza de polpa
(%) (°Brix) (meq. &cido/100m| (N)
Temperatura da polpa  25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 7,0a* 11,0b 10,06a 11,06a 7,15a 8,35a 30,27a 23,50a
Queda 40cm 9,0a 11,0b 11,69a 10,19a 6,90a 6,85a 27,27a 22,35a
Queda 80cm 9,0a 13,0a 10,81a 11,94a 6,98a 6,25a 26,88a 21,66a
C.V (%) 5,96 4,39 6,43 15,77 5,42 16,93 12,17 14,11

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néo diferem significativamente pelo teste de Duncan(p<0,05).

TABELA 10. Perda de massa fresca, teores de sélidos solUveis, acidez titulavel e firmeza de pcglpa de
péssegos ga cultiyar Maciel em estadio de maturagdo “verde” depois de 7 dias a 25 C com
polpa a 25 C ou 5 C. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos Perda de massa SS AT Firmeza de polpa
(%) (°Brix) (meg. acido/100m| (N)
Temperatura da polpa  25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C
Testemunha 7,0a* 11,0b 11,63a 11,19a 8,88a 8,45a 31,14a 26,06a
Queda 40cm 7,0a 11,0b 10,88a 10,25a 8,82a 6,85b 28,05a 24,52a
Queda 80cm 7,0a 13,0a 11,50a 10,88a 8,55a 6,65b 30,64a 24,25a
C.V (%) 4,94 532 4,65 578 9,50 636 1204 17,78

*Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna néo diferem significativamente pelo teste de Duncan(p<0,05).

Giannoni et al.(1996) observaram uma maior concentracdo de solidos
sollveis em péssegos, ao longo do armazenamento, indicando que este

aumento foi devido a desidratacdo dos frutos durante o armazenamento. No
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presente trabalho, por se tratar de um periodo de avaliacdo relativamente curto
de apenas sete dias, acredita-se que por este motivo ndo foram detectados
resultados significativos, sendo que a tendéncia seria obter valores maiores
para sélidos solaveis no final de um periodo maior de avaliacdo. Para esta
variavel o estadio de maturacdo e a temperatura de polpa dos frutos, em todas
as cultivares, ndo influenciaram nos resultados finais.

Quanto a acidez titulavel dos péssegos, observou-se a ocorréncia de
valores bastante semelhantes dos tratamentos testemunha, independente do
efeito cultivar e da temperatura de polpa. Percebe-se que houve uma tendéncia
de redugdo nos teores de acidez titulavel, durante o periodo de
armazenamento, que por ser relativamente curto, ndo expressou esta reducao
de forma significativa. A diminuicdo dos acidos apés a colheita € um resultado
esperado. Este consumo de acidos ocorre, primeiramente, devido a utilizagéo
destes como substrato no processo respiratorio e ha uma intensificacdo deste
consumo em consequéncia dos danos mecéanicos presentes nos frutos. Moretti
(1998) observaram que a injuria mecanica por impacto levou a reducdo na
acidez titulavel de tomates, o que também foi atribuida a diminuicdo na
concentracdo de acidos organicos.

Kasat et al. (2007) constataram que injdrias por impacto em péssegos
‘Aurora 1’, durante o periodo de armazenamento, provocaram valores menores
para a Vvaridvel acidez titulavel. Resultados semelhantes também foram
observados por Durigan et al. (2005) em lima &cida ‘Tahiti’. Os autores
concluiram que os danos por impacto reduziram significativamente os teores de

acidez titulavel. Apesar da auséncia de diferencas significativas entre os
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tratamentos com péssegos no presente experimento, observa-se que o impacto
refletiu um efeito de estresse causado aos frutos, ou seja, promoveu uma
senescéncia mais rapida, que seria provavelmente melhor expressada caso o
experimento fosse conduzido por um maior periodo de tempo.

A cultivar Eragil, ao longo do armazenamento, ndo apresentou diferengas
significativas entre os tratamentos para firmeza de polpa, em ambas
temperaturas de polpa (Tabela 6). Isto pode estar relacionado com o estadio de
maturacdo dos péssegos desta cultivar, que no momento da colheita, ja se
apresentavam em estadio mais avancado que as demais cultivares, mesmo
colhidas em estadio de maturacdo “maduro”. Observou-se nas demais
cultivares uma diminuicdo progressiva da firmeza de polpa dos péssegos a
partir da colheita nos diferentes estadios de maturacdo e nas diferentes
temperaturas de polpa. Segundo Ahmede e Labavith (1970), citado por Seibert
et al. (2000), a diminuicdo da firmeza de polpa é devido, basicamente, a
dissociagdo das paredes celulares, com diminuigcdo no grau de polimerizacéo
de acidos urdnicos, geralmente acompanhado de aumento nos teores de
pectinas soluveis.

4.2 Ameixas

Em ameixas da cultivar Gulfblaze, a aparéncia externa, assim como em
péssegos, foi bastante prejudicada pelas injurias mecanicas independente da
temperatura de polpa.

Os valores de Iluminosidade, ou claridade da cor, apresentaram
acréscimos nas ameixas que sofreram danos mecéanicos, em ambas

temperaturas, sendo que em temperatura de polpa equivalente a temperatura
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ambiente, estes valores foram significativamente maiores que o do tratamento
testemunha. Isto significa que a cor das ameixas ficou mais clara, apdés o
periodo de armazenamento quando comparada com as ameixas sadias, ou
seja, sem incidéncia de danos mecanicos.

No mesmo periodo, o valor do angulo Hue diminuiu, indicando evolucdo
da maturacdo. Apesar de n&o haver diferengcas significativas entre o0s
tratamentos, observa-se que houve um pequeno decréscimo, principalmente
nos frutos danificados por compressdo de 25N, em ambas temperaturas de
polpa. Estes valores passaram de 71,7 na testemunha para 68,2 em
temperatura de polpa equivalente a ambiente, e de 71,0 na testemunha com
polpa refrigerada para 68,7, mostrando que a intensidade do pigmento amarelo
diminuiu com o passar do tempo (Tabela 11). Segundo Kader (2002) este
atributo é muito importante no processo de escolha de um produto pelos
consumidores. Esta perda de pigmento verde, com exposicdo do vermelho, em
vegetais esta relacionada com a exposi¢cado do produto ao etileno (Watada et al.,
1990). Esta exposi¢do resulta em um maior estimulo das clorofilases, enzimas
gue degradam a clorofila, acelerando o processo de reducdo de pigmentos
verdes.

Observa-se que houve uma tendéncia de incremento nos valores de
cromaticidade em todos tratamentos, independente da temperatura de polpa ou
da injaria. Pode-se observar também que 0s maiores valores para a
cromaticidade foram obtidos nos frutos submetidos a compressédo de 50N, em
ambas as temperaturas de polpa, no final do armazenamento (Tabela 11). O

aumento na luminosidade, conjugado com o aumento na cromaticidade, revela
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gue, nos frutos, a medida que passavam da cor verde para vermelha, ocorria
uma reducdo nos pigmentos verdes (clorofila) e acumulo nos vermelhos
(carotendides). Isto pode influenciar o poder de compra do consumidor, visto
gue a aparéncia € um dos fatores mais importantes para a aquisicdo de um
determinado vegetal nas gondolas de supermercados.

Em goiabas, Mattiuz & Durigan (2002) constataram mudancas no angulo
de cor, do verde para o amarelo, em goiabas que sofreram danos mecanicos,
ou seja, acelerando a amadurecimento daqueles frutos. Os danos mecanicos
levaram a uma aceleracdo no processo metabdlico dessas regides e, como

consequéncia, a irregularidade do amadurecimento.

TABELA 11. Luminosidade, angulo de cor e cromaticidade da parte externa de ameixas
‘Gulfblaze’, colhidos em estadio de matura(;éoo “maduro” e submetidos a diferentes
impactos e compressodes, armazenados a 25 C por 7 dias.

Tratamentos L Hue Chroma

Temperatura de polpa  25°C 5°C 25°C 5°C 250C 5°C
Testemunha 26,48b* 27,23a  71,76a 71,06a  13,47b 16,66b
Queda 40 cm 27,39a 27,88a 71,37a 68,18a 16,16ab 14,55b
Queda 60 cm 27,61a 27,56a 70,02a 69,13a 17,65a  15,31b
Compresséo 25N 27.,86a 27,74a 70,69a 70,53a 15,32ab  18,20a
Compresséo 50N 28,04a 28,01a 68,21a 68,69a 18,47a 18,33a
CV(%) 1,70 1,55 4,48 2,91 15,75 11,27

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna néo diferem significativamente por Duncan (p<0,05).

Os frutos, em ambas as temperaturas de polpa, submetidos ao
tratamento de compressao 50N, apesar de nao diferirem significativamente,
levaram a uma maior perda de massa fresca que os frutos do tratamento

testemunha. Durante o periodo de armazenamento, a compresséo resultou



numa perda de massa fresca acumulada de, aproximadamente, 6% sendo esta

superior aos demais tratamentos (Tabela 12).

TABELA 12. Perda de massa fresca, teores de sélidos sollveis totais, acidez titulavel e firmeza de polpa
de ameixas da cultivgr Gulfblaze em ecstédio ode maturagdo “maduro” depois de 7 dias de
armazenamento a 25 C com polpa a 25 C ou 5 C. Porto Alegre, 2008.

Tratamentos Perda de massa SS AT Firmeza de
(%) (°Brix) (med. acido/100m| polpa (N)
Temperatura da polpa 25°C 5°C 25 °C 5°C 25°C 5°C 25°C 5°C

Testemunha 5,0a* 5,4a 7,41a 6,56a 21,25a 23,04a 2,48a 2,47a
Queda 40cm 5,1a 5,2a 6,50b 6,75a 21,51a 21,51cd 2,35a 2,43a
Queda 60cm 5,6a 5,5a 6,34b 6,53a 21,50a 20,17d 2,42a 2,1la
Compresséao 25N 5,0a 5,8a 6,50b 6,91a 22,30a 22,84bc 2,6l1a 2,46a
Compressao 50N 5,9a 5,9a 6,66b 6,63a 23,22a 2455a 259a 2,8la
C.V (%) 21,03 9,74 5,23 7,68 6,34 4,31 10,91 13,97

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem significativamente por Duncan (p<0,05)

Nos diversos tratamentos, inclusive o tratamento testemunha, as
ameixas apresentaram perda de massa fresca semelhante em ambas as
temperaturas de polpa. Kasat et al. (2007) observaram resultados semelhantes
em péssegos da cultivar ‘Aurora 1’ diferindo apenas nos resultados obtidos para
o tratamento de impacto que apresentou, no final do armazenamento, a maior
perda de massa fresca.

Constata-se que os tratamentos ndo afetaram os teores de sdlidos
sollveis da polpa de ameixas, em temperatura de polpa refrigerada, mantendo-
se estaveis no final do armazenamento. No entanto, observa-se que nos frutos
com temperatura de polpa equivalente a ambiente houve uma tendéncia a
valores significativamente menores que nos frutos do tratamento testemunha.
Nota-se também que as menores médias foram obtidas na injdria por impacto

de 60cm, para ambas temperaturas de polpa, o que indica que frutos
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submetidos a este tipo de injuria apresentam uma maior perda na qualidade
(Tabela 12). Normalmente, ndo se percebem, no final do armazenamento,
grandes alteracGes nos solidos sollveis em frutos injuriados sendo que esta
pequena reducédo nos valores, provavelmente ocorreu devido ao aumento do
consumo dos acgUcares durante o processo respiratorio dos frutos.

A estabilidade dos valores de soélidos soltveis em frutos com temperatura
de polpa refrigerada deve-se, provavelmente, as menores taxas respiratorias
que estes frutos apresentam nesta condi¢cdo e, consequentemente, ao menor
consumo de acucares durante 0 armazenamento.

Com relacdo a avaliagdo dos teores de acidez titulavel, constata-se que
0os tratamentos ndo afetaram significativamente os teores em frutos com
temperatura de polpa equivalente a ambiente. Observou-se uma tendéncia de
acréscimo nos valores quando comparados com o tratamento testemunha,
principalmente nos tratamentos de compresséo. J4, em frutos com temperatura
de polpa refrigerada, constata-se que as injarias do tipo impacto, diferiram
significativamente dos demais tratamentos, porém apresentando valores
menores de acidez titulavel. A diminuicdo dos acidos provavelmente ocorreu,
devido ao consumo destes como substrato no processo respiratorio, mostrando
gue o dano de impacto exerce um maior efeito prejudicial aos frutos com polpa
refrigerada. Isto também foi verificado por Kasat et al. (2007) em péssegos da
cultivar ‘Aurora 1 submetidos a injurias de impacto. Ja, no tratamento
compressao 50N os resultados foram semelhantes aos frutos com temperatura

de polpa ambiente.
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Observa-se que os danos por compressdo ndo afetaram a firmeza de
polpa dos frutos, independente da temperatura de polpa (Tabela 12). Com
relacdo aos tratamentos de impacto, apesar de ndo haver diferencas
significativas entre os tratamentos, observa-se uma tendéncia de decréscimo
nos valores de firmeza de polpa, significando uma menor resisténcia dos frutos
a este tipo de dano em ambas temperaturas de polpa.

Em relacdo a incidéncia de cortes na superficie dos frutos, nos
tratamentos testados ndo foram observados estes danos de cortes. No intuito
de gerar informacdo sobre o efeito do impacto nos frutos, foi testado
paralelamente ao experimento principal um ensaio com injdrias por impacto de
80cm em frutos em estadio de maturacdo “maduro”, com temperatura de polpa
ambiente ou refrigerada, analisando-se apenas a incidéncia de corte na
superficie dos frutos. Observou-se que 50% dos frutos com temperatura de
polpa ambiente apds receberem o tratamento injuriante apresentaram cortes na

superficie. Este indice foi ainda maior em frutos com temperatura de polpa

refrigerada, apresentando 65% dos frutos com cortes na superficie (Figura 18).
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FIGURA 18. Incidéncia de cortes em ameixas (%) com corte ap6s tratamentos de impactos e
armazenados a 25°C por 7 dias — estadio de maturagdo maduro e temperatura de polpa
5C ou 25C. Porto Alegre, 2008. Colunas com uma mesma letra, dentro de cada
tratamento, ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).
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Provavelmente, frutos com temperatura de polpa refrigerada,
apresentaram maior incidéncia de cortes devido ao seu maior estado de
turgescéncia e, consequentemente, menor elasticidade de polpa resultando no
rompimento dos tecidos da epiderme. Estes cortes deixados por esta injdria
afetaram de maneira decisiva a aparéncia externa dos frutos tornando-os

improprios para o mercado in natura (Figura 19).

FIGURA 19. Aparéncia de ameixas as cv. ‘Gulfblaze’ afetada pela ocorréncia de cortes na
superficie externa, ap6s serem submetidos a quedas de 80cm, tornando-os
impréprios para a comercializagdo. Porto Alegre, 2007.

As lesdes na superficie das ameixas que estavam com temperatura de
polpa a 25°C e que foram submetidas as quedas de 80cm, foram facilmente
identificadas (Figura 20).

Apos transcorridos 3 dias, 20% dos frutos ja apresentavam lesfes na
superficie, aumentando para 25% no quinto dia de avaliagdo. Ja os frutos que
estavam com temperatura de polpa refrigerada, no terceiro dia de avaliagdo

apresentaram um indice de frutos com lesdes igual a 15% e aumentando para

50% no quinto dia de avaliagcéo (Figura 21).
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FIGURA 20. Incidéncia de frqus (%) com lesdes apds submetidos a impactos de 80cm e
arronazenados a 25 C por 7 dias — estadio de maturagéo maduro e temperatura de polpa a
25 C. Porto Alegre, 2008. Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, ndo
diferem significativamente entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).
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FIGURA 21. Incidéncia de frutos (%) com lesdes ap6s submetidos a impactos de 80cm e

agmazenados a 25C por 7 dias — estadio de maturacdo maduro e temperatura de polpa a
5 C. Porto Alegre, 2008. Colunas com uma mesma letra, dentro de cada tratamento, néo
diferem significativamente entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

Assim como em péssegos da cv. Eragil, o impacto gerou um maior indice

de frutos com lesdes em condicdo de polpa refrigerada sustentando a idéia de
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gue frutos sob esta condigéo, por apresentarem maior turgidez das células, com
0 impacto apresentam maior rompimento celular resultando na formacdo de

lesbes superficiais.



5 CONCLUSOES

Os danos mecanicos afetam a qualidade visual dos péssegos ‘Maciel’,
‘Chiripd’ e ‘Eragil’ ao longo do armazenamento, independente do estadio de
maturacdo ou da temperatura de polpa, tornando-os inviaveis para o mercado
consumidor. De maneira semelhante, em ameixas ‘Gulfblaze’, os danos
mecéanicos causam a deterioracdo da aparéncia externa, em ambas
temperaturas de polpa de 5C e 25C, tornando-as impréprias a
comercializagao.

A luminosidade, o angulo de cor e a cromaticidade ndo sdo afetados de
forma significativa durante o armazenamento, tanto em péssegos quanto em
ameixas quando ndo sdo submetidos a danos mecéanicos. A area lesionada dos
frutos € mais escura e destaca-se visualmente na parte externa dos frutos.

A qualidade dos péssegos cv. Eragil, cv. Chiripd e cv. Maciel e das
ameixas cv. Gulfblaze ndo € afetada substancialmente em funcdo da
temperatura de polpa e do estddio de maturagdo, quando ocorre o dano
mecanico, em um periodo de 7 dias.

No dano de impacto, os frutos tém um maior efeito negativo tanto na
aparéncia externa quanto na qualidade gustativa, sendo proporcional o efeito

negativo com o aumento da altura de queda.
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Péssegos e ameixas, sob temperatura de polpa refrigerada, requerem
maiores cuidados no manuseio apoés a colheita por sofrerem mais os efeitos dos
danos mecanicos.

A cultivar Eragil é a mais suscetivel que as cultivares Maciel e Chiripa a

danos mecanicos, devendo ter maiores cuidados de manuseio.



6 CONSIDERACOES FINAIS

Mesmo com alguns erros e acertos este trabalho permitiu que se
determinasse as consideracgdes finais a seguir.

A incidéncia de podriddo em péssegos e ameixas, causado
principalmente pela injaria por impacto, deve merecer novos estudos, com
amostragens de maior numero de frutos, visando evitar e/ou quantificar este
problema, o qual ird diminuir as perdas pos-colheita .

Quanto ao aspecto visual, analisar os efeitos dos danos mecéanicos nas
areas lesionadas separadamente ira representar melhor o efeito dos danos
mecanicos no aspecto cor externa dos frutos lesionados.

Observou-se que no periodo de avaliacdo de 7 dias as analises
gualitativas ndo foram afetadas, o que exige a realizacdo de trabalhos em
periodos maiores de andlise e também com amostragem de maior niumero de
frutos.

A andlise da taxa respiratéria através da evolucdo de CO,, bem como a
sintese de etileno ndo foram analisadas para péssegos e ameixas neste
trabalho. Verificar se os efeitos dos danos mecanicos afetam estas variaveis

gualitativas € de suma importancia e merecem estudos futuros.
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A quantificagdo e a determina¢éo da ocorréncia dos danos mecanicos ao
longo da cadeia produtiva de péssegos e ameixas deve ser a sequéncia deste
trabalho. Determinar e identificar os pontos em que os frutos sofrem danos
mecéanicos pode indicar aonde os cuidados no manejo devem ser redobrados
evitando que os frutos sofram os efeitos negativos estudados neste trabalho.
Isto permitira diminuir os danos mecanicos e seus efeitos deletérios nas
diferentes etapas pods-colheita aumentando a conservacdo e a disponibilidade
destes frutos nos mais diferentes locais, ou seja, aumentando a disponibilidade

mercadoldgica.
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