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RESUMO: O tempo que os pêssegos permanecem em temperatura ambiente após a 
colheita, pode comprometer a qualidade dos mesmos. A partir disso, o presente 
estudo, propôs-se avaliar diferentes períodos que compreende a colheita dos frutos e 
a sua submissão ao armazenamento refrigerado em relação à qualidade dos 
pêssegos ‘BRS Kampai’. Os tratamentos foram o tempo após a colheita dos frutos, 
sendo que os pessegos permaneceream por 4, 24 e 36 horas em temperatura 
ambiente e posteriormente armazenados em ambiente refrigerado. Os frutos 
permaneceram durante 10 e 20 dias em armazenamento refrigerado, seguidamente 
de dois dias a temperatura ambiente. As variáveis analisadas foram: à perda de 
massa, firmeza, coloração da epiderme, teor de sólidos solúveis, pH e acidez titulável. 
Constatou-se que o período em que estes permanecem em temperatura ambiente 
antes de serem submetidos ao armazenamento refrigerado, influencia nas 
características de conservação e qualidade dos frutos. Com isso, a menor perda de 
massa e a maior firmeza, após o armazenamento, são observadas nos frutos que 
após quatro horas da colheita foram alocados no armazenamento refrigerado.  

Palavras-chave: fisico-quimica, pós-colheita, Prunus persica, polpa branca. 

 

CONSERVATION AND QUALITY OF 'BRS KAMPAI' PEACHES IN THE 
POST-HARVEST 

 
ABSTRACT: The time that the peaches remain at room temperature after harvesting 
can compromise the quality of the peaches. From this, the purpose of this study was 
to evaluate different periods of harvesting the fruits and their submission to refrigerated 
storage in relation to the quality of BRS Kampai peaches. The treatments were the 
time after fruit harvest, and the peaches remained for 4, 24 and 36 hours at room 
temperature and later stored in a refrigerated environment. The fruits remained for 10 
and 20 days in refrigerated storage, followed by two days at room temperature. The 
analyzed variables were loss of mass, firmness, color of the epidermis, soluble solids 
content, pH and titratable acidity. It was observed that the period in which they remain 
at room temperature before being submitted to refrigerated storage, influences the 
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conservation characteristics and fruit quality. Thus, the lowest mass loss and the 
highest firmness after storage are observed in fruits that after four hours of harvest 
were allocated to the refrigerated storage. 

Keywords: physicochemical, post-harvest, Prunus persica, white pulp. 

 

INTRODUÇÃO 

O pêssego é uma fruta apreciada mundialmente devido ao sabor, aparência e 

valor econômico no âmbito da cadeia produtiva (MODESTO et al., 2014). Na 

comercialização dos pêssegos, principalmente para as cultivares destinadas ao 

consumo in natura, é primordial a produção de frutos com alto padrão de qualidade. 

Conforme Trevisan et al. (2010) atributos como tamanho, cor, sabor e a ausência de 

defeitos atraem o consumidor e são fatores decisivos no momento da compra. 

A cultivar de pessegueiro BRS Kampai é originária de hibridação, entre as 

cultivares Chimarrita e Flordaprince (RASEIRA et al., 2010). Os pêssegos desta 

cultivar possuem forma redondo-cônica, polpa branca, sabor doce com leve acidez, 

sendo destina principalmente para o consumo in natura (RASEIRA et al., 2014). 

Devido à alta perecibilidade dos pêssegos é necessário realizar a 

comercialização e o consumo imediatamente após a colheita, ou adotar um método 

de armazenamento para prolongar o período de oferta (BARBOSA et al., 2010; 

PEGORARO et al., 2015). Dentre os métodos comerciais utilizados para a 

conservação dos frutos, a refrigeração é a mais utilizada (PEGORARO et al., 2010; 

PINTO et al., 2012) devido ao menor custo que esta prática envolve.   

O rápido resfriamento dos frutos, após a colheita, tem se mostrado eficiente 

para prolongar o período de conservação dos frutos, especialmente para frutos 

altamente perecíveis, como é o caso dos pêssegos (BRACKMANN et al., 2009). Os 

métodos mais utilizados de pré-resfriamento para pêssegos são o resfriamento na 

própria câmara de armazenamento, um sistema lento que pode afetar a qualidade do 

pêssego. 

Diante das condições adversas de colheita das frutas, muitas vezes, não é 

possível efetuar a colheita e colocá-las rapidamente em condições de armazenamento 

refrigerado. Por outro lado, como nem todos os produtores de pêssegos possuem 

câmera fria na propriedade e, esses por sua vez, necessitam transportar os frutos até 

um local para o armazenamento ou para a imediata comercialização, os frutos acabam 
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permanecendo em temperatura ambiente por várias horas. Por esse motivo, propôs-

se avaliar diferentes períodos que os pêssegos cv. BRS Kampai permanecem em 

temperatura ambiente antes de serem submetidos ao armazenamento refrigerado em 

relação à qualidade dos pêssegos.   

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 O experimento foi conduzido no laboratório de pós-colheita de frutas, 

LabAgro/Fruticultura na Universidade Federal de Pelotas (UFPel), no Rio Grande do 

Sul, Brasil, com frutos da cultivar BRS Kampai. Foi realizada a seleção dos frutos, 

sendo descartados aqueles com lesões e baixo calibre, após foi realizado a 

homogeneização das amostras experimentais.  

 Para o acompanhamento da qualidade dos pêssegos foram utilizadas quatro 

repetições por tratamento, sendo cada repetição composta de dez frutos. Os 

tratamentos foram: T1: após a colheita os frutos permaneceram 4 horas em 

temperatura ambiente de 24°C, após foram transferidos para o armazenamento 

refrigerado; T2: após a colheita os frutos permaneceram por 24 horas em temperatura 

ambiente de 24°C, posteriormente foram transferidos para o armazenamento 

refrigerado; T3: após a colheita os frutos permaneceram por 36 horas em temperatura 

ambiente de 24°C e posteriormente foram transferidos para o armazenamento 

refrigerado. Os frutos foram armazenados em câmera fria na temperatura de 1±0,5°C 

e umidade relativa de 80-90%. Os frutos foram avaliados no dia da colheita, após 10 

dias de armazenamento refrigerado seguido por dois dias em temperatura ambiente 

(24°C) (10+2) e aos 20 dias de armazenamento refrigerado seguido por dois dias em 

temperatura ambiente (24°C) (20+2). 

 Os pêssegos fora avaliados quanto a perda de massa, determinada pela 

diferença entre a massa do fruto no momento da colheita e no momento da avaliação 

no armazenamento, sendo os resultados expressos em porcentagem; firmeza da 

polpa, medida com penetrômetro manual, marca TR TURONI-Italy, modelo 53205 

com ponteira de 8 mm, em dois pontos opostos na região equatorial dos frutos, sendo 

os resultados expressos em Newtons; à coloração da epiderme, realizada com auxílio 

do colorímetro marca Minolta CR-300®, com fonte de luz D65, onde realizaram-se 

leituras de “L” (luminosidade), “a*”, “b*”e a matiz ou tonalidade cromática representado 
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pelo “ângulo hue”; os sólidos solúveis (SS), obtidos com o refratômetro digital da 

marca Atago®, sendo os resultados expressos em ºBrix; à acidez titulável (AT), 

quantificada em 10 mL de suco diluídos em 90 mL de água destilada e titulados com 

solução de NaOH 0,1 mol/L até pH 8,1, com auxílio do peagâmetro da marca 

Quimus®, sendo expressa em porcentagem de ácido cítrico. 

 O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em 

esquema fatorial 3x3 (3 periodos em temperatura ambiente antecedendo o 

armazenamento refrigerado e 3 períodos de armazenamento) com quatro repetições 

de vinte frutos. Os dados obtidos foram submetidos à análise da variância, através do 

Teste F, e as médias comparadas pelo teste Tukey, onde p≤0,05. Para realizar a 

análise estatística utilizou-se o programa Sisvar software (FERREIRA, 2014). 

 

RESULTADOS  

 A perda de massa foi à única variável deste estudo que apresentou interação 

entre os fatores estudados, ou seja, influência do tempo após a colheita dos frutos em 

temperatura ambiente antes do armazenamento refrigerado e os períodos de 

armazenamento (Tabela 1). Os frutos após a colheita que permaneceram quatro horas 

em temperatura ambiente antes do armazenamento refrigerado apresentaram menor 

perda de massa, após dez e vinte dias de armazenamento refrigerado, seguido de 

dois dias de simulação de comercialização (10+2 e 20+2 dias) (Tabela 1). Entretanto, 

os frutos que permaneceram 24 e 36 horas após a colheita em temperatura ambiente 

e depois foram colocados no armazenamento refrigerado apresentaram perda de 

massa semelhante entre si (Tabela 1).  

 
Tabela 1: Perda de massa em frutos de pessegueiros ‘BRS Kampai’ submetidos a diferentes horas após a 

colheita, antecedendo o armazenamento refrigerado. 

  Perda de massa (%) 

 Períodos de armazenamentos 

Horas após a colheita Dia 10+2 Dia 20+2 

4 horas 4,98 bB 12,20 bA 

24 horas 6,65 abB 13,23 aA 

36 horas 7,55 abB 15,40 aA 

CV (%) 8,37 

CV: Coeficiente de variação. As médias seguidas pelas mesmas letras minúscula na coluna e maiúscula na linha não diferem 
entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de significância. 
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 Em relação à epiderme dos frutos, não foi verificado alteração em relação às 

horas após a colheita dos frutos (em temperatura ambiente) antes do armazenamento 

refrigerado para a luminosidade da epiderme (Tabela 2). No entanto, essa variável 

apresentou alteração em relação aos períodos de armazenamento, ou seja, os frutos 

diminuíram os valores de luminosidade com o passar dos dias de armazenamentos 

(Tabela 2).  

 

Tabela 2: Luminosidade da epiderme, coloração da epiderme, e firmeza de polpa em  frutos de pessegueiros 
‘BRS Kampai’ submetidos a diferentes horas após a colheita, antecedendo o armazenamento refrigerado. 

Horas após a colheita 
Luminosidade da 

epiderme 

Coloração da 

epiderme (°Hue) 

Firmeza de 

polpa (N) 

4 horas  63,05 ns 69,87 ns 18,90 a 

24 horas 62,38 
 

67,87 
 

15,97 b 

36 horas 62,17   68,39   16,85 ab 

Períodos de armazenamento         

Dia 0  68,54 a 77,76 a 26,75 a 

Dia 10+2 60,18 b 65,01 b 14,40 b 

Dia 20+2 58,88 b 62,62 b 10,60 c 

CV(%) 3,67 8,63 15,45 

CV: Coeficiente de variação. Médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de 
probabilidade de erro. ns (não significativo) a 5% de probabilidade de erro. 

 

 O período em temperatura ambiente que antecedem o armazenamento 

refrigerado também não alterou a coloração da epiderme dos pêssegos, expresso pelo 

°Hue (Tabela 2). Os maiores valores de °Hue nos pêssegos indicam coloração 

esverdeada da epiderme, e, quanto menor for o valor, mais vermelho é o fruto. Deste 

modo, a coloração dos frutos apresentou maiores valores de °Hue no dia da colheita 

(Tabela 2), indicando coloração creme esverdeada na epiderme dos pêssegos. 

Enquanto que nos demais períodos de armazenamento (10+2 e 20+2 idas), os valores 

de °Hue reduziram apresentando coloração da epiderme dos pêssegos creme 

avermelhado. 

 A firmeza da polpa dos pêssegos foi maior quando os frutos após quatro horas 

da colheita foram colocados em armazenamento refrigerado em relação aos frutos 

que permaneceram 24 horas em temperatura ambiente antes de serem colocados no 

armazenamento refrigerado (Tabela 2). Em relação aos períodos de armazenamento, 

a firmeza de polpa reduziu entre a colheita e após o armazenamento refrigerado 

seguido de simulação de comercialização. Foi possivel verificar que a perda de 
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firmeza dos pêssegos foi mais acentuada aos 20+2 dias de armazenamento (Tabela 

2). Após os 20+2 dias de armazenamento dos frutos, a perda de firmeza foi de 39,62% 

em relação ao dia da colheita. 

 Os sólidos solúveis dos pêssegos não foram alterados devido às horas após a 

colheita dos frutos antes do armazenamento refrigerado (Tabela 3). Mas, os pêssegos 

no dia da colheita apresentaram menor teor de sólidos solúveis totais (11,50°Brix) e 

maior teor aos 10+2 e 20+2 dias de armazenamento (12,34°Brix e 13,08°Brix), ou 

seja, os frutos aumentaram os valores de sólidos solúveis com o passar dos dias de 

armazenamentos (Tabela 3).  

 

Tabela 3: Teor de sólidos solúveis, pH e acidez titulável em frutos de pessegueiros ‘BRS Kampai’ submetidos a 
diferentes horas após a colheita, antecedendo o armazenamento refrigerado. 

Horas após a 

colheita 

Sólidos solúveis 

(ºBrix) 
pH do suco 

Acidez titulável (g de ácido 

cítrico/100mL de suco) 

4 horas  13,69 ns 4,06 ns 0,37 b 

24 horas 11,47 
 

4,07 
 

0,39 a 

36 horas 11,76   4,06   0,36 b 

Períodos de armazenamento         

Dia 0  11,50 a 4,05 ns 0,43 a 

10+2 12,34 b 3,92 
 

0,34 b 

20+2 13,08 b 4,02   0,35 b 

CV(%) 3,67 8,63 7,29   

CV: Coeficiente de variação. Médias seguidas por letras distintas, na coluna, diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de 
probabilidade de erro. ns (não significativo) a 5% de probabilidade de erro. 

 

 O pH do suco não apresentou diferenças entre as horas em temperatura 

ambiente antes do armazenamento e os períodos de armazenamento (Tabela 3). 

Apesar da acidez titulável dos pêssegos ter sido significativamente maior quando os 

frutos permaneceram 24 horas em temperatura ambiente antes de serem colocados 

no armazenamento refrigerado (Tabela 3), o que se observa que a diferença em 

termos de ácido cítrico é praticamente nula. Mas, entre a colheita e o armazenamento 

de 10+2 e 20+2 dias os frutos apresentaram menor acidez titulável (Tabela 3).  

 

 

 

DISCUSSÃO 
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 Os frutos que permaneceram quatro horas em temperatura ambiente antes do 

armazenamento refrigerado após 10+2 e 20+2 dias reduziram à perda de massa, 

indicando que quando se tem o interesse de armazenar os frutos para posterior 

comercialização, é importante que estes frutos fiquem o menor tempo possível em 

temperatura ambiente após a colheita para que haja menor perda de massa. 

 Aos 20+2 dias de armazenamento, a perda de massa foi superior a 10% nos 

frutos, independente das horas em temperatura ambiente antes do armazenamento 

refrigerado. Esses resultados estão em consonância ao estudo de Andrade et al. 

(2015), que demonstrou perda de massa em pêssegos ‘Maciel’ de até 33% após 30 

dias em armazenamento refrigerado seguido de dois dias de simulação de 

comercialização. 

 A redução dos valores de luminosidade da epiderme dos pêssegos entre os 

períodos de armazenamento indica luminosidade mais clara da epiderme dos frutos, 

ou seja, os frutos passam a evidenciar o maior nível de amadurecimento e 

senescência. Segundo Barreto et al. (2017), a luminosidade dos frutos pode reduzir 

devido ao metabolismo do fruto, bem como, as condições de armazenamento. Em 

pêssegos ‘Aurora-1’ quando colhidos maduros também se observou que os valores 

de luminosidade dos frutos diminuíram após o armazenamento refrigerado (JUNIOR 

et al., 2010).  

 Na coloração da epiderme, expresso pelo °Hue houve redução dos valores 

durante o armazenamento, sendo decorrente do metabolismo de maturação dos 

frutos. Esses resultados estão de acordo com Infate et al. (2011) que durante o 

amadurecimento dos frutos também observaram a redução dos valores de °Hue. 

Assim, as clorofilas continuam o processo de degradação e são evidenciados os 

pigmentos pré-existentes, como as antocianinas e carotenoides (CHITARRA; 

CHITARRA, 2005). 

 A firmeza da polpa dos pêssegos foi menor quando os frutos permaneceram 

24 e 36 horas após a colheita em temperatura ambiente e após foram colocados em 

armazenamento refrigerado. Este fato occoreu, pois os pêssegos em temperatura 

ambiente aceleraram o metabolismo dos frutos, de tal modo, que a firmeza da polpa 

reduz devido às cadeias de pectina que solubilizam durante o amadurecimento 
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contribuindo para a desintegração da lamela média e rompimento da parede celular 

(BILLY et al., 2008; ZHANG et al., 2010). 

 A redução da firmeza de polpa dos pêssegos entre os periodos de 

armazenamento proporcionou o maior amolecimento dos frutos, devido à 

solubilização de componentes da parede celular (PEGORARO et al., 2015). A redução 

da firmeza da polpa em pêssegos durante o armazenamento refrigerado também foi 

observada por Barreto et al. (2017) e Andrade et al. (2015). 

 O fato dos sólidos solúveis dos pêssegos não terem sido alterados por causa 

das horas em temperatura ambiente antes do armazenamento refrigerado, sugere-se 

que essa variável pode estar associada a outros fatores de manejo, como à posição 

do fruto na planta, penetração de luz no interior da copa (PICOLOTTO et al., 2009) e 

da interação entre irrigação e exposição à luz solar (ALCOBENDAS et al., 2013). 

 Os pêssegos apresentaram maiores teores de sólidos solúveis após os 

periodos de armazenamento refrigerado em relação ao dia da colheita, deste modo é 

possível observar que com o avanço da maturação dos frutos ocorre o aumento da 

concentração de açúcares nos frutos (JIE et al., 2013). 

 O pH representa a concentração direta de íons H+ na solução, e deste modo, 

como as horas em temperatura ambiente que antecedeu o armazemamento 

refrigerado não alterou essa varivel, sugere-se que outros fatores podem estar 

envolvidos, como  a localização do fruto na planta (ALCOBENDAS et al., 2013). 

 Após periodos de armazenamento regriferado (10+2 e 20+2 dias) os frutos 

apresentaram menor acidez titulável em relação ao dia da colheita. Essa redução da 

acidez após o armazenamento dos frutos segundo Chitarra e Chitarra (2005), ocorre, 

pois os teores de ácidos orgânicos diminuem com o amadurecimento, em decorrência 

do processo respiratório ou da conversão em açúcares. 

 Deste modo, verificou-se que a menor perda de massa e maior firmeza de 

polpa, após o armazenamento, são observadas nos frutos que permanecem somente 

quatro horas em temperatura ambiente antes de ser submetidos ao armazenamento 

refrigerado. Enquanto, que a luminosidade da epiderme, coloração da epiderme, 

sólidos solúveis e pH dos pêssegos não são influenciados pelos períodos que 

antecedem o armazenamento refrigerado. 

CONCLUSÕES 
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 A conservação e qualidade dos frutos são influenciadas pelo período que estes 

permanecem em temperatura ambiente antes de serem submetidos ao 

armazenamento refrigerado.  
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