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RESUMO

Colheita péssego momento certo evita perdas qualidade. O DA 1 e DA 2
menor perda de massa. Podrides maiores no DA 1 em 20+3 dias. O maior
°Hue em 10+3 e 20+3 dias, no DA 3. Clorofila maior no DA 3 em 10+3 dias. O
DA maior DA 3 durante 10+3 dias a 0°C. SS, nos DA néao se diferiram. Firmeza
maior no DA 3 em 10+3 dias. Péssegos c.v ‘Sensagao’ colhidos no DA 3 menor
podriddes.

Palavras-chaves: maturacéo, espectrofotdmetro, conservagao

DA-METER® TO DETERMINE PEACHES HARVEST POINT 'SENSATION'
SUBMITTED TO DIFFERENT STORAGE PERIODS OF REFRIGERATED

Abstract

Picking the right time peach avoid quality losses. The DA 1 and DA 2
smaller weight loss. Lrager rots in DA 1 at 20+3 days. The most “Hue in 10+3
and 20+3 days, in the DA 3. Chlorophyll higher in Da 3 em 10+3 days. The DA
most DA 3 during 10+3 days a 0°C. SS, the DA did not differ. More firmly in the
DA 3in 10+3 days. Peaches c.v 'Sensation’ picked on DA 3 less rots.

Key words: maturation Index, spectrophotometer, conservation
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INTRODUCAO

Os péssegos apresentam uma alta perecibilidade e curto periodo de
colheita, tornando-se necessario a realizacdo de adequadas praticas de
manejo na colheita, evitando danos mecanicos aos frutos e durante o
armazenamento, mantendo em ambiente refrigerado (BARBOSA et al., 2010).
A colheita dos péssegos pode ser feita em diferentes estadios de maturacéo,
devido as mudancas fisico-quimicas que ocorrem nos estadios de crescimento
e desenvolvimento dos frutos e o periodo de armazenamento até chegar ao
mercado consumidor (CANTILLANO et al.,2014).

A definicdo do momento mais adequado para colheita de péssego é
fundamental para determinar o potencial de conservacdo dos frutos e para
melhorar o0 manejo apés a colheita, evitando perdas de qualidade (LIEO et al.,
2011).A colheita dos péssegos em estadio precoce ocasiona retencdo de
firmeza e maiores teores de acidez durante o armazenamento refrigerado.
Enquanto, que a realizac@o da colheita com os frutos em estadio avancado de
maturacdo ocasiona diminuicdo acelerada de firmeza, escurecimento de polpa
e lanosidade (SEIBERT et al.,2008).

Os principais métodos utilizados para verificar maturacdo e qualidade
dos péssegos estdo relacionados aos métodos destrutivos dos frutos,
evidenciando a necessidade do desenvolvimento de técnicas ndo destrutivas
(GOULART et al., 2013). Dentro do proposto, vem sendo utilizado o DA-
meter®, o qual mensura o indice de maturacdo por espectrofotometria
permitindo a determinacgéo indireta do teor de clorofila na epiderme dos frutos
(NYASORDZI et al., 2012). Este indice de maturacéo é calculado com base na
diferenca de absorbancia entre dois comprimentos de onda de 670 nm e 720
nm (NOFERINI et al 2009). Os comprimentos de onda sao utilizados nas faixas
de 670 nm é o pico de absorcao de clorofila nos frutos de caro¢co e 720 nm €
absorbancia minima que ndo é modificada (ZIOSI et al., 2008).

O espectrofotbmetro portatil DA-meter® pode ser levado a campo para
verificagdo do ponto de maturagao dos frutos e utiliza uma escala de 0 (frutos
muito maduros) a 5 (frutos muito verdes) para acompanhar o amadurecimento
(ANDRADE et al., 2015). Alguns autores como Infante et al., (2011) relataram a

necessidade de diferentes valores e intervalos de indice de DA para a
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determinacdo do ponto de colheita dos frutos, por ndo ser possivel considerar
um unico valor para o indice DA como indice de colheita para diferentes
gendtipos, sendo que um determinado tipo de fruto tem um indice especifico
para cada fase de maturacéo.

NaliteraturaéreportadoacorrelacdodoindicedeDAcomoparametro
dematuracaoeposteriordeterminacdodaépocadecolheitamaisadequada
paramanteraqualidadedascaracteristicasfisico-quimicasdediferentesfrutos
empos-colheita.SegundoestudorealizadoporZiosietal.,(2008)emfrutosde
péssego cv. Fayette o indice DA correlacionou-se positivamente comas
fases de maturacao, sendo estas relacionadas com a emissao de
etilenoecomadegradacaodasclorofilasdomesocarpodasfrutas.

AtécnicadoDAtambémfoiutilizadaparacaracterizarasfases de
maturacao em diferentes frutos como péssego, nectarina, damasco e
maca assim como estabeleceram a época ideal de colheita em
damasco (COSTA et al.,, 2008). Em ameixas japonesas ‘Angeleno’ e
‘Autum beaut’ o método ndo destrutivo utilizando o indice de
maturacaofoiconfiavelparadeterminaropontodecolheitaeparaauxiliaros
varejistas em fazer triagens dos lotes com maturacao semelhante dosfrutos
(INFANTEetal.,2011).

Deste modo, o presente trabalho objetivou identificar o ponto de colheita
adequado, por método ndo destrutivo, para a conservacdo de péssegos

‘Sensagao’ no armazenamento refrigerado e simulagao de comercializagao.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Fruticultura da
Universidade Federal de Pelotas. Os frutos originaram-se de um pomar de
pessegueiro comercial da cultivar Sensacéo, com nove anos de idade, com as
plantas em sistema de conducdo em vaso com espacamento de 5 m entre
linhas e 2 m entre plantas durante a safra 2015/2016. O pomar localiza-se no
municipio de Morro Redondo-RS, latitude 31° 48' 0" S, longitude 52° 44' 11" W
e altitude média de 245 metros com pluviosidade média 117 mm ao més. O
clima da regido, segundo a classificagdo de Koppen, é “Cfa”, ou seja,

temperado umido com verdesquentes.
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Os péssegos foram colhidos manualmente e aleatoriamente em diversas
posicdes e orientacdes das plantas, sendo colocados em caixas plasticas de
colheita lavadas e desinfetadas. As sele¢cdes dos frutos para o experimento
foram feitas eliminando os frutos com danos mecanicos, ataques fangicos e/ou
de insetos.

O delineamento experimental foi casualizado em esquema fatorial triplo
3x2x2 (classes de DA x temperaturas de armazenamento X periodos de
armazenamento) com trés repeticbes compostas de 15 frutos para cada
unidade experimental. As trés classes de DA, foram definidas como sendo:
DALl inferior a 0,75, DA 2 entre 1,5 e 0,75 e DA 3 superior 1,5. As duas
temperaturas de armazenamento em camera fria foram 0+0,5°C e 6+0,5°C
ambas com 85-90% UR. A temperatura de simulagéo de comercializacéo foi de
22+1°C. Os periodos de armazenamento foram 10 dias de armazenamento
refrigerado seguido de trés dias de simulacdo de comercializacdo (10+3) e
vinte dias de armazenamento refrigerado seguido de trés dias de simulacao de
comercializagao(20+3).

As variaveis analisadas apos os periodos de armazenamento refrigerado
seguido de simulacédo de comercializacdo foram as seguintes:

Frutos com podriddes: determinada de acordo com o numero de frutos que
apresentaram sintomas visuais de Monilinia fructicola e expresso em
porcentagem (%) de frutos infectados;

Perda de massa fresca: determinada pela diferenca entre a massa do fruto no
momento da colheita e no periodo de avaliacdo de qualidade dos frutos, os
resultados foram expressos em porcentagem (%);

indice de maturacdo (DA): foi calculado com base na diferenca de absorbancia
(DA) entre dois comprimentos de onda proximos do pico de absor¢do da
clorofila-a. As leituras foram padronizadas sendo realizadas em 2 pontos em
cada lado dos frutos através do espectrofotbmetro portati DA meter®
(Turonyl/ltaly);

Coloracdo da epiderme: medida por meio da leitura na porcdo média da
amostra e realizada com colorimetro Minolta CR-300, com fonte de luz D65,
com leituras das coordenadas L*, a* e b*, e o matiz ou tonalidade cromatica

representado pelo angulo hue (H°);
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Firmeza da polpa: medida com penetrdbmetro manual com ponteira de 8 mm,
em dois pontos opostos na regido equatorial, e os resultados expressos em
Newtons (N);

Teor de clorofilas: segundo a metodologia de Lichtenthaler (1987), o qual utiliza
acetona 80% como solvente extrator de clorofilas (at+b). Os resultados seréao

expressos em ug mL™.

Solidos soluveis (SS): obtidos atraves de refratbmetro digital, expresso em
°Brix do suco.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (p <0,05).
Sendo constatada significAncia estatistica, procedeu-se a analise entre as
meédias pelo teste de Tukey (p<0,05) para comparar os tratamentos. As analises
foram realizadas através do Programa estatistico WinStat (Machado &
Conceigéao, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos de pessegueiro com maior maturacao obtiveram menor perda
de massa (Tabela 1). A perda de massa aumentou no decorrer dos periodos de
armazenamento refrigerado seguido de simulacdo de comercializacdo. A perda
de massa no armazenamento é causada principalmente pela perda de agua,
devido aos processos de transpiracdo (CHITARRA e CHITARRA, 2005) e
respiracdo, ocasionando perda de qualidade na comercializacdo dos frutos
(BRACKMANN et al., 2007). Os péssegos possuem uma taxa respiratéria
considerada moderada, no entanto, quanto maior a taxa respiratoria dos frutos
menor sera a vida de prateleira (CANTILLANO et al., 2014).

Tabela 1: Valores médios de porcentagens de perda de massa e podriddes em
péssego cv Sensacado, colhidos em diferentes classes de DA, apos
armazenamento refrigerado e simulacdo de comercializacdo em diferentes
temperaturas. Pelotas-RS. Safra 2015/2016
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Perda de massa (%) Periodos
de armazenamento (Dias)

Tratamentos 10+3 20+3

DA 10°C 10,22 bB 12,17 cA
DA 2 0°C 11,02 bB 11,93 cA
DA 30°C 13,03 aA 13,59 abA
DA 16°C 11,12 bB 12,25 cA
DA 2 6°C 12,57 aA 12,84 bcA
DA 36°C 13,05 aB 14,40 aA
CV (%) 3,12

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e médias seguidas
pela mesma letra mailscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey (p=<0,05).

Em péssegos as porcentagens de podriddes foram maiores para classe
DA 1 no periodo de armazenamento refrigerado 20+3, esses frutos
encontravam-se em estadio mais avancado de maturacédo, devido a reducéo do
teor de clorofilas e a solubilizagédo das pectinas (Tabela 2). Conforme Andrade et
al., (2015) as maiores porcentagens de podriddes nos péssegos da cultivar
Chimarrita e Maciel ocorreram no ponto de colheita com indice de maturacao
inferior a 0,75 apo6s 30+2 dias de armazenamento refrigerado, devido ao estadio
de maturacdo mais avancado dos frutos, resultando em uma baixa qualidade

decomercializacao.

Tabela 2: Valores médios de porcentagens de podridbes em péssegos cv.
Sensacgdo, colhidos em diferentes classes de DA, ap0s armazenamento
refrigerado e simulacéo de comercializacdo. Pelotas-RS. Safra 2015/2016

Podriddes (%)
Periodos de armazenamento (Dias)

Tratamentos 10+3 2043
DA 1 21,11 aB 30,00 aA
DA 2 17,78 abA 20,00 bA
DA 3 15,56 bA 17,78 bA
CV(%) 15,43

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e médias seguidas pela
mesma letra maiuscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey (p=<0,05).
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As epidermes dos péssegos apresentaram coloragdo amarelo
esverdeados em 10+3 e 20+3 periodos de armazenamento, quando colhidos
na classe de DA 3 (Tabela 3). E os frutos colhidos na classe DA 1 as epidermes

dos frutos apresentaram, menores valores de °Hue quando comparadoas

demais classes de DA e esses frutos estavam com coloragdo da epiderme
amarelo alaranjado em armazenamento refrigerado. A coloragdo pode servir
para observar o grau de maturacdo dos frutos, pois com o0 avango da

maturacdo ocorre a diminuicdo do angulo Hue (INFANTE et al.,2011).

Tabela 3: Coloracdo da epiderme (°Hue) e teor de clorofila (a+b) em péssegos
cv. Sensacdo, colhidos em diferentes classes de DA, ap0s armazenamento
refrigerado e simulagéo de comercializacdo. Pelotas-RS. Safra 2015/2016

Coloracgao da epiderme (°Hue)

Periodos de armazenamento (Dias)

Tratamentos 10+3 20+3
DAl 82,16 cA 80,63 cB
DA2 85,14 bA 84,84 bA
DA3 88,72 aA 86,78 aB
CV(%) 0,88

Teor de Clorofila (a+b)(ug mL™)
DA 1 7,29 DbA 6,02 abA
DA 2 6,32 DbA 3,74 bB
DA 3 12,50 aA 7,33 aB
CV(%) 25,70

Médias seguidas pela mesma letra minascula na coluna e médias seguidas pela
mesma letra maidscula na linha nédo diferem estatisticamente entre si pelo teste
de Tukey (p=<0,05).

A clorofila (a+b) foi maior para o DA 3 apdés 10+3 dias de
armazenamento refrigerado, no qual os frutos encontravam-se com indice de
maturacdo mais verdes correlacionado-se positivamente com °Hue (Tabela 3).
Em péssegos da cv. Chimarrita e Maciel os maiores teores de clorofila na
epiderme dos frutos foi encontrada no estadio de maturagdo mais verdes

(ANDRADE et al., 2015). A perda de clorofila aumenta com o amadurecimento,
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ocasionando o aumento do contetdo de carotendides (MARTINEZ et al., 2004)
modificando a coloracédo dos frutos de péssego de amarelo esverdeado para

amarelo alaranjado.

O indice de maturacéo foi maior para classe DA 3 durante 10+3 periodo
de armazenamento refrigerado em temperatura de 0°C (Tabela 4). A
temperatura de 0°C atribui maiores valores de DA quando comparado a
temperatura 6°C, indicando menor grau de maturacdo dos frutos. Em
péssegos, o indice DA foi correlacionado positivamente com as fases de
maturacdo (ZIOSI et al., 2008), sendo que quanto maior o valor do DA maior

sera o teor de clorofila nofruto.

Tabela 4: Valores médios de indice de maturacdo e sdlidos sollveis em
péssegos cv.Sensacdo, colhidos em diferentes classes de DA, apos
armazenamento refrigerado e simulacdo de comercializacdo em diferentes
temperaturas. Pelotas-RS. Safra2015/2016

indice dematuracéo Solidos solaveis
Tratamentos
(DA) (°Brix)
DA 1 0,30 ¢ 8,84ns
DA 2 041 b 8,57
DA 3 0,72 a 8,78
Temperatura (°C)
0°C 0,61 a 8,88ns
6°C 0,35 b 8,57
Periodos de armazenamento (Dias)
10+3 054 a 8,32b
20+3 042 b 9,14 a
Cv (%) 12,33 8,28
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ns= nao se diferiram estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Para a variavel solidos sollveis, as classes de DA e as temperaturas
nao apresentaram diferencas significativas (Tabela 4). No entanto, os sélidos
soliveis aumentaram com os periodos de armazenamento refrigerado
seguido de simulagdo de comercializagdo. Para Mahmud et al., (2008) o
aumento de solidos soluveis ocorre devido o acumulo de agucar pelo
processo de maturacdo dos frutos . Em frutas de caroco a qualidade
sensorial e aceitacdo pelo consumidor estdo diretamente relacionadas com a
concentracdo de solidos soluveis (DI MICELI et al., 2010), pois remete a
guantidade de acucar nofruto.

Os maiores valores de firmeza de polpa ocorreram nos frutos
colhidos com a classe de DA 3 em 10+3 periodo de armazenamento

refrigerado seguido

de simulacdo de comercializacdo em relacdo as demais classes de DA
(Tabela 5). Os valores de firmeza de polpa reduziram durante os periodos de
armazenamento, independente da classe de DA dos frutos no momento da
colheita. Esses resultados corroboram com Andrade et al. (2015), que
observaram nos péssegos da cultivar Chimarrita maiores valores de firmeza
de polpa quando colhidos na classe de DA superior a 1,5. A firmeza da polpa
pode ser utilizada como parametro para prolongar o armazenamento e
transporte dos frutos (RAMOS et al., 2005). Assim, € possivel determinar o
momento de colheita, de acordo com o indice DA comparando com a firmeza

de polpa em frutos de péssego‘Sensacgao’.
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Tabela 5: Valores médios firmeza de polpa, em péssegos cv. Sensacao,
colhidos em diferentes classes de DA, ap0s armazenamento refrigerado e
simulacdo de comercializacdo em diferentes temperaturas. Pelotas-RS. Safra
2015/2016

Firmeza de polpa

(N)
Tratamentos 10+3 20+3
DA 1 16,95 bA 4,70 aB
DA 2 17,94 DA 564 aB
DA 3 23,80 aA 7,14 aB
CV(%) 18,13

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e médias seguidas
pela mesma letra mailscula na linha ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05).

CONCLUSAO

Os péssegos da cultivar Sensagcdo colhidos na classe DA 3 apresentaram
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