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RESUMO

O principal problema com péssegos 'Douraddo’ € a lanosidade, quando
armazenados em baixas temperaturas por longos periodos, cujos sintomas sio polpa seca e
farindcea, auséncia de sucosidade, perda de sabor e firmeza, acompanhada por
escurecimento interno. Os objetivos deste trabalho foram aumentar o periodo de
conservagcdo dos péssegos 'Douraddo’ estocados em baixas temperaturas e controlar os
danos causados pelo frio, através do uso de atmosfera controlada (AC) e de atmosfera
modificada (AM). Dois experimentos em AC (safras 2006 e 2007) foram realizados, nos
quais os frutos foram colocados em mini-camaras e as concentracdes de CO, e O, foram
mantidas constantes em seus interiores por sistema de injecdo das misturas gasosas em
fluxo continuo, provenientes de cilindros de alta pressdo. As condi¢des de AC adotadas
foram: AC1 (3,0% COz e 1,5% 0O,); AC2 (5,0% COz e 1,5% O,); AC3 (10,0% CO; e 1,5%
0,) balanceadas com N, e AR (testemunha, 0,03% CO; e 20,9% O,). No experimento de
AM (safra 2007), os frutos foram acondicionados em bandejas plésticas alveolares de
polipropileno, colocadas no interior de embalagens de polietileno de baixa densidade
(PEBD) e seladas com a modificagdao ativa da atmosfera interna (10% CO; e 1,5% Oy,
balanco N»). Os tratamentos adotados foram: AM30 (filme PEBD de 30 um de espessura);
AMSO0 (filme PEBD de 50 um); AM60 (filme PEBD de 60 um); AM75 (filme PEBD de 75
pm); os frutos testemunha foram mantidos em bandejas sem embalagens plésticas. Nos trés
experimentos, o armazenamento refrigerado dos péssegos foi realizado em camara a 1 £ 1
°C e 90 £ 5% UR. Apé6s 14, 21 e 28 dias de frigoconservagdo, os frutos foram removidos
desta camara e transferidos para ar ambiente a 25 + 1 °C e 90 = 5% UR, para completar o
amadurecimento. Andlises fisicas, quimicas, fisico-quimicas e sensoriais foram realizadas
na remoc¢ao (dia zero) e aos 2, 4 e 6 dias, sendo que no experimento de AM foram retiradas
as embalagens plasticas. Os resultados dos experimentos em AC mostraram que a
atmosfera de 5,0% CO, e 1,5% O, foi a mais adequada para conservacdo de péssegos
'Douradao’ por 28 dias a 1 °C, pois reduziu a manifestacdo de lanosidade, estabeleceu
adequada suculéncia e firmeza da polpa, houve insignificante ocorréncia de podridao e os
frutos obtiveram as melhores notas na avaliacdo sensorial. Os resultados do experimento de
AM mostraram que o uso das embalagens plasticas diminuiu as perdas de massa do

produto. As atmosferas de 3-6% de CO, e 1-2% de O,, obtidas com filme de PEBD nas
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espessuras de 50 e 60 um, foram benéficas para manuten¢do da boa qualidade dos péssegos
‘Douradao’ por 28 dias de frigoconservacdao, os frutos maduros apresentaram reduzida
manifestacdo de lanosidade, adequada suculéncia e firmeza da polpa, insignificante
ocorréncia de podridao e receberam as melhores notas para varios atributos sensoriais. Os
frutos refrigerados em ar (testemunha nos experimentos de AC e AM) ndo apresentaram
suculéncia e firmeza adequadas e desenvolveram alto indice de lanosidade, aos 14 dias de

armazenamento refrigerado estavam impréprios ao consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Prunus persica, armazenamento refrigerado, lanosidade, enzimas

pectinoliticas, embalagens.
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ABSTRACT

POSTHARVEST QUALITY OF 'DOURADAO' PEACH UNDER CONTROLLED
AND MODIFIED ATMOSPHERE

The main problem with 'Douraddo’ peach is the woolliness, when stored at low
temperature for long periods, which symptoms are dry flesh and mealy or woolly texture,
without juiciness, flavour and firmness loss, internal browning. The objectives of this study
were to extend the cold storage period of 'Douraddo’ peach and to reduce chilling injury
symptoms using controlled atmosphere (CA) and modified atmosphere (MA). In the CA
experiments (2006 and 2007 harvest), the fruits were placed in small chambers and the CO,
and O, concentrations were established with a continuous flow system, the gas mixture
were supplied from high pressure cylinders. The CA combinations tested were: CA1 (3.0%
CO; and 1.5% 0O,); CA2 (5.0% CO; and 1.5% O,); CA3 (10.0% CO, and 1.5% O,)
balanced with N; and RA (control, 0.03% CO; and 20.9% O,). In the MA experiment (2007
harvest), the fruits were packed in polypropilene trays and placed inside low density
polyethylene (LDPE) bags, gas mixture was injected (10.0% CO; + 1.5% O, balance N,)
and the bags were sealed. The adopted treatments were: MA30 (LDPE film of 30 um
thickness); MAS0O (LDPE film of 50 um thickness); MA60 (LDPE film of 60 um
thickness); MA75 (LDPE film of 75 pum thickness); the control was made with peaches
held in nonwrapped trays. In the three experiments, the fruits were stored at 1 + 1 °C and 90
+ 5% relative humidity (RH). After 14, 21 and 28 days of cold storage, samples were
withdrawn from CA and MA and maintained in air at 25 + 1°C and 90 + 5% RH to
complete ripening. Physical, chemical, physical-chemical and sensory analyses were
performed on the removal (zero day) plus 2 , 4 and 6 days; in the MA experiment, the
plastic packages were removed. The results of CA experiments showed that the atmosphere
of 5.0% CO, and 1.5% O, was the more adequate to cold storage of 'Douradio’ pech during
28 days, the ripened fruit showed insignificant woolliness occurrence, adequate juiciness
and flesh firmness, reduced decay index and higher scores for all quality sensory attributes.
The results of MA experiment showed that the use of plastic packages reduced weight loss
of the fruit. The atmospheres around 3-6% CO, and 1-2% O,, obtained with 50 and 60 um
thickness LDPE films, were favorable to cold storage of 'Douraddo’ pech during 28 days,
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the ripened fruit showed insignificant woolliness occurrence, adequate juiciness and flesh
firmness, higher scores for all quality sensory attributes and reduced decay index. The fruit
only cold stored (control fruit from AC and AM experiments) presented lower juiciness and
higher woolliness occurrence, beyond excessive flesh softening, when the cold storage

extended for more than 14 days, they became inappropriate to consumption.

KEY-WORDS: Prunus persica, cold storage, woolliness, pectolytic enzymes, packages.

XXV



1 INTRODUCAO

Os frutos do pessegueiro (Prunus persica L Batsch) sdo bastante apreciados no
mundo, pelo seu sabor, aparéncia e valor econdmico. Atualmente, esta cultura ocupa o
oitavo lugar na produ¢ao mundial de frutas, com 15,4 milhdes de toneladas produzidas, que
abrange uma darea de 1,4 milhdes de hectares em pomares produtivos. A oferta mundial de
péssegos estd concentrada, principalmente, na China, Itdlia, Estados Unidos e Espanha, que
tém participagdo superior a 65% da producdo mundial. Na América do Sul destaca-se o
Chile, com 2% na oferta mundial, em seguida Argentina e Brasil, respectivamente,
contribuindo com 1,8 e 1,4%. No Brasil, a regiao Sul concentra 69,2% da nossa produgao de
péssegos e a regido sudeste 30,8%; com cifras insignificantes nas outras regides. O Estado
de Sao Paulo contribui com uma producgdo de 47,4 mil toneladas, em uma &rea cultivada de
2,02 mil hectares (IBGE, 2008), que é quase toda direcionada para o consumo 'in natura'.

O péssego € uma das frutas com maior nimero de variedades comerciais no Brasil,
que sdo oferecidas ao mercado consumidor em curto periodo, resultando em diferencas de
qualidade e econdmicas. A cultivar 'Douradido’ é uma das principais cultivares plantadas
atualmente no Estado de Sao Paulo e foi selecionada pelo Instituto Agrondmico de
Campinas. Trata-se de uma cultivar de meia-estacio e sua época de producao coincide com
o pico de safra de pé€ssegos em S@o Paulo (outubro e novembro). Ha preferéncia por parte
dos produtores, atacadistas e consumidores por esta cultivar, que apresenta gosto mais doce,
elevado indice de qualidade (relagdo sélidos soliveis/acidez titulavel), possui grande drea da
superficie com cobrimento de coloragdo vermelha e tem tamanho grande. O tamanho do
fruto € fator determinante para o preco, quanto maior o calibre maior o preco obtido. Por
isso esta cultivar apresenta tendéncia de precos altos.

Péssegos amadurecem e deterioram rapidamente a temperatura ambiente e a
estocagem refrigerada é usada para diminuir a velocidade dos processos quimicos,
bioquimicos e o desenvolvimento de podriddo. Entretanto, o péssego é uma fruta de curto
periodo de armazenamento refrigerado, devido a problemas de desidratacdo, perda de
firmeza e danos causados pelo frio (‘“chiling”). O principal problema com péssegos
'Douraddo’ é a lanosidade, quando armazenados em baixas temperaturas por longos

periodos, cujos sintomas se caracterizam por tornar a polpa seca e farindcea, auséncia de

sucosidade, perda de sabor e firmeza, acompanhada ou ndo por escurecimento interno, e
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expressa-se a partir da segunda semana de armazenamento refrigerado. A identifica¢do
deste dano € problemdtica, pois ndo ha evidéncias aparentes entre frutos sadios e frutos
lanosos. Essa situacdo limita a aceitacdo pelo consumidor frente ao produto oferecido,
colocando em risco um amplo setor de producdo de péssegos. As mudancas indesejaveis de
textura tém sido associadas com a menor solubilizagdo das substincias pécticas, ou seja,
acimulo de substincias pécticas insoliveis de alto peso molecular na parede celular.
Tratamentos que possam provocar a inducdo da atividade da enzima poligalacturonase e a
inibicao da atividade da enzima pectinametilesterase podem minimizar o desequilibrio entre
estas enzimas e reduzir a ocorréncia de lanosidade.

Para manter os beneficios da refrigeracdo e evitar os danos causados pelo frio,
técnicas complementares podem ser aplicadas, dentre elas o uso de atmosfera controlada
(AC) e atmosfera modificada (AM) sdo citadas como boas estratégias para reduzir o
surgimento de lanosidade, principalmente quando o periodo de armazenamento ¢é
prolongado. O armazenamento de péssegos e nectarinas em AC tem sido estudado por
diversos autores, que relataram resultados satisfatorios na prevencao da lanosidade (ERIS,
TURKBEN e OZER, 1994; ZHOU et al., 2000b; GIRARDI et al., 2005). O nivel de CO,
utilizado parece ser o componente mais importante para a reducdo dessa desordem, sendo a
eficacia da AC dependente da cultivar, da temperatura e do tempo de armazenamento
(LURIE e CRISOSTO, 2005). A AM, também, vem sendo estudada juntamente com a
refrigeracdo, no armazenamento de frutas e hortalicas, promovendo o prolongamento da
vida pds-colheita através da modificagdo e controle da concentragdo de gases no meio de
armazenamento. Para promover a modificagdo atmosférica, algumas vezes, sdo utilizados
filmes plasticos com diferentes espessuras, dependendo do produto e das condi¢des de
armazenagem. Essa tecnologia, além de ser eficiente para prolongar a vida ttil dos produtos,
também possibilita a manutencao de valores adequados de umidade relativa no interior das
embalagens, evitando sua perda de massa. No Brasil, ndo existem estudos sobre a aplicacao
de AM ativa em péssegos, mas somente o efeito do acondicionamento em filmes flexiveis
sobre a qualidade do produto, o que promove a ocorréncia de uma AM passiva.

Assim, os objetivos deste trabalho foram aumentar o periodo de conservacdo dos
péssegos 'Douraddo’ estocados em baixas temperaturas (1 °C) e controlar os danos causados

pelo frio, através do uso de AC e AM ativa na manuten¢do da qualidade destes frutos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Caracteristicas gerais

O péssego pertence a familia Rosaceae, subfamilia Prunoidea e género Prunus L.
Todas as variedades comerciais pertencem a espécie Prunus persica (L). A literatura
(SALUNKHE e DESALI 1984; SACHS e CAMPOS, 1998; ZANETE e BIASE, 2004) cita
sua origem na China onde, até hoje, vegeta espontaneamente; faz relatos de cultivo de
péssegos desde o ano 2000 AC e cita que, provavelmente, foram transferidos da China para
a Pérsia, sendo rapidamente disseminados para a Europa. No século X VI foi implantado no
México e no século XVIII missiondrios espanhdéis introduziram o péssego na América do
Norte e do Sul.

O fruto do pessegueiro € do tipo drupa carnosa, monospérmico, possui pericarpo
fino, mesocarpo polposo suculento e endocarpo lignificado, que com a semente forma o
carogo; faz parte do diversificado grupo denominado frutos de caro¢o. No género Prunus, os
frutos apresentam uma caracteristica em comum, que € a presenca de uma sutura no plano
longitudinal, mais ou menos pronunciada de acordo com a cultivar (BRADY, 1993). O
crescimento dos frutos segue uma curva sigmoidal dupla, com trés estddios: no estddio I, os
frutos apresentam sucessivas divisdes celulares, acompanhadas pela expansdo das células,
determinando um rdpido aumento no volume do pericarpo; no estddio II, quase nao ocorre
crescimento do pericarpo e ocorre o crescimento do embrido e lignificagdo do endocarpo
(formagdo do caroco); no estddio III, o endocarpo completa seu crescimento € 0 pericarpo se
expande intensamente, pelo aumento na expansao celular (BRADY, 1993; ETIENNE et al.,
2002). O ciclo de maturagao dos péssegos € varidvel, segundo as cultivares, apresentando
periodos entre a floracdo e a maturagdo correspondentes a 60 e 200 dias. Do ponto de vista
da pés-colheita, o estddio III € o mais importante, pois nesta fase ocorrem o completo
desenvolvimento fisioldgico, o amadurecimento e a senescéncia do fruto; se for colhido
imaturo, sem ter completado o estddio III, poderd apresentar um pequeno amadurecimento,

mas serd de baixa qualidade (BARBOSA et al., 1990).



2.2 Producio e comercializacao de péssegos

O péssego € uma fruta bastante apreciada no mundo, pelo seu sabor, aparéncia e
valor econdmico; em 2004 ocupou o oitavo lugar na producdo mundial de frutas, com 15,3
milhdes de toneladas produzidas e pomares ocupando uma drea de 1,4 milhdes de hectares.
A China destaca-se como maior produtora mundial, com produc¢do de 5,8 milhdes de
toneladas em 2004 (38% da oferta mundial), seguida pela Itidlia com 1,67 milhdes de
toneladas, Estados Unidos com 1,39 milhdes de toneladas e Espanha com 1,1 milhdes de
toneladas. Na América do Sul destaca-se o Chile, com produc¢ao de 304 mil toneladas destes
frutos em 2004, na seqiiéncia vem a Argentina com 272 mil toneladas e o Brasil com 216
mil toneladas, ocupando o décimo quarto lugar na produ¢do mundial (FAO, 2008). Os dados
do IBGE (2008) mencionam que o Brasil prodiziu 220 mil toneladas de péssegos em 2004,
em uma area de 24,54 mil hectares.

O Estado brasileiro com maior producdo é o Rio Grande do Sul, com 112 mil
toneladas, seguido por Sdo Paulo com 47,4 mil toneladas, em uma area cultivada de 2,02 mil
hectares (IBGE, 2008). O Instituto de Economia Agricola (IEA, 2008) cita a producdo
paulista diferente na safra de 2004, correspondente a 29 mil toneladas, que € quase toda
direcionada para o consumo 'in natura'. Os municipios de Paranapanema, Guapiara e Atibaia
concentraram mais de 50% de toda produgdo paulista; além destes, os municipios de
Valinhos e Jundiai também tiveram uma producao significativa (IEA, 2008).

Almeida (2006) citou que na safra 2004-05 foram comercializadas 13,5 mil
toneladas de péssegos no Estado de Sao Paulo, sendo que a safra paulista teve maior
participacdo (46,6%) contra 29,1% do Rio Grande do Sul, segundo o Sistema de Informacao
de Mercado da CEAGESP. Estes dois Estados, praticamente, se alternam na producdo e
fornecimento destes frutos ao mercado paulista. Enquanto Sdo Paulo entregou 84% do total
da sua safra (2004-05) até o fim da primeira quinzena de novembro, o Estado do Rio Grande
do Sul enviou seus frutos a partir de meados de novembro.

Atualmente, o péssego € uma das frutas com maior nimero de variedades
comerciais no Brasil. O Instituto Agrondmico de Campinas, a partir dos anos setenta, lancou
sua terceira geragcdo de cultivares com caracteristicas de reduzida exigéncia em frio, ciclo da
florada a maturacdo de 80 a 120 dias, maturacdo precoce e bem precoce, com frutos firmes e

epiderme avermelhada, com destaque para as séries varietais Ouromel, Dourado e Aurora,
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que tém producdo bastante significativa no Estado de Sdo Paulo (BARBOSA et al., 1997).
Foi langada oficialmente em 1998, a cultivar 'Douraddo’ ou IAC 6782-83, sendo assim
batizada por sua similaridade aos péssegos da série 'Dourado’ e pelo tamanho grande dos
frutos. Estes péssegos possuem massa e didmetro médios, respectivamente ao redor de 160 g
e 6 cm, formato globoso-oblongo, com até 90% de coloracao vermelha de cobrimento sobre
a pelicula amarela-clara. A polpa é amarela, mostra-se espessa, firme, fibrosa, suculenta e
sem aderéncia ao carogo e apresenta conteido de sdlidos soliveis (SS) médio de 16 °Brix
(BARBOSA, OJIMA e CAMPO DALL'ORTO, 2000).

Esta cultivar detém grande interesse por parte dos produtores, atacadistas e
compradores, devido a coloragdo vermelha atraente da pelicula, excelentes caracteristicas
qualitativas (alto SS, baixa acidez tituldvel (AT), alta relacdo SS/AT), alto calibre e grande
precocidade de maturagdo, que possibilita aos persicultores paulistas obterem pregos
maiores. Maior preferéncia pelos consumidores implica em maior demanda, o que

conseqiientemente leva a maiores precos.

2.3 Amadurecimento e processo respiratorio de péssegos

O amadurecimento de frutos € um processo complexo e geneticamente controlado,
que culmina com uma série de alteragdes fisioldgicas, bioquimicas e estruturais, como a cor,
0 aroma, a textura € o sabor dos frutos (LELIEVRE et al.,, 1997). O envolvimento do
etileno no processo de amadurecimento tem sido comprovado pelo estudo de plantas
transformadas, nas quais a inibicdo da sintese de etileno reduz ou inibe o amadurecimento
(PICTON et al., 1993; SILVA et al.,, 2004). Apesar do efeito evidente do etileno na
regulacdo da maturacdo de frutos climatéricos, acredita-se que mecanismos reguladores
moleculares dependentes e independentes de etileno coexistam nesses frutos, o que torna
esse processo ainda mais complexo (LELIEVRE et al., 1997; ALEXANDER e GRIERSON,
2002).

De acordo com o processo respiratorio, as frutas climatéricas sdao aquelas que,
durante a matura¢do, apresentam um aumento na atividade respiratéria, devido a produgao
autocatalitica de etileno, conduzindo a fruta ao pleno amadurecimento. As frutas que nao
apresentam esse padrdo respiratério sao denominadas nao-climatéricas (PANTASTICO,

1975). Os péssegos, como frutos climatéricos, exibem um pico na taxa respiratdria, que



antecede ou sucede um pronunciado aumento na sintese de etileno (YANG e HOFFMAN,
1984; LELIEVRE et al., 1997).

Os diferentes padrdoes de biossintese de etileno, que ocorrem nos frutos nao-
climatéricos e climatéricos, podem ser descritos pelos sistemas I e II, respectivamente. No
sistema I, a produgdo basal de etileno € baixa, estd presente nos frutos nao-climatéricos, em
frutos climatéricos que estdo na fase pré-climatérica e em tecidos vegetativos; geralmente, é
inibida pela aplica¢do de etileno exdgeno (autoinibic@o). O sistema II € representado pelo
aumento pronunciado na sintese autocatalitica de etileno, concomitante com o
amadurecimento dos frutos climatéricos (MCMURCHIE, MCGLASSON e EAKS, 1972;
OETIKER e YANG, 1995; ALEXANDER e GRIERSON, 2002). A relagdo entre o
climatérico respiratério e o aumento pronunciado na sintese de etileno, durante o
amadurecimento, ainda ndo foi devidamente elucidado (LELIEVRE et al., 1997).

O etileno € produzido por uma rota que utiliza a S-adenosil-;-metionina (SAM)
como precursor. No inicio dessa via metabdlica, o aminodcido metionina é convertido a
SAM, pela acdo da SAM sintetase (EC 2.5.1.6), numa rea¢do que consome energia na forma
de ATP. A conversao de SAM ao aminodcido ciclico &acido 1-aminociclopropano-1-
carboxilico (ACC) € catalisada pela enzima ACC sintase (S-adenosil-j-metionina
metiltioadenosinaliase, EC 4.4.1.14). Na etapa subseqiiente, o ACC é convertido a etileno,
pela acdo da ACC oxidase (EC 1.4.3). Além do etileno, a oxidagdo do ACC pela ACC
oxidase gera CO,, cianeto (HCN) e dgua (YANG & HOFFMAN, 1984).

A respiracdo € o principal processo que ocorre depois da colheita. Pode ser definida
como a decomposicdo oxidativa de substidncias complexas presentes nas células em
moléculas mais simples de CO, e H,O, conforme a equagao:

C6H1206 + 606 —> 6C02 + 6H20 + 673 Kcal

Os polissacarideos, os agucares simples, os lipideos, as proteinas e os dcidos
organicos sao moléculas que podem ser usadas no processo respiratorio, cujo produto € o
ATP (adenosina trifosfato), molécula que € usada como fonte de energia em todos os
processos vitais. Enquanto a fruta estd na planta existe uma relagao fonte-dreno, que
desaparece depois da colheita; entdo, as frutas passam a utilizar suas préprias reservas para

realizar seus processos fisioldgicos (KLUGE et al., 2002).



A intensidade da atividade respiratéria € um bom indice de vida util de frutas, visto
que baixas taxas respiratdrias estdo relacionadas com baixo metabolismo celular. Aumentos
na taxa respiratéria correspondem ao aumento de consumo de reservas, reduzindo a vida do
produto. Assim, quanto maior o metabolismo das frutas e hortalicas, menor é o seu
potencial de armazenamento e, conseqiientemente, menor sua vida util. A maioria das
mudangas fisico-quimicas que ocorrem apds a colheita de frutas estd associada aos
processos metabolicos, incluindo a respiragdo, responsdveis por mudancas de qualidade e
desordens fisioldgicas e alteracdo da estrutura da parede celular nos frutos (PANTASTICO,
1975).

O processo € afetado por diversos fatores; portanto, é de grande relevancia o
conhecimento dos fatores externos e inerentes aos frutos, que podem modificar a sua
respiracdo. Com relagao aos fatores do préprio fruto, tem-se seu estddio de desenvolvimento
e a composi¢cdo quimica dos tecidos que exercem grande influéncia; e dentre os fatores
externos estdo a temperatura, composi¢ao atmosférica e danos causados durante manuseio e
armazenagem (PANTASTICO, 1975). Como os fatores inerentes ao fruto sdo mais dificeis
de serem controlados, pode-se interferir nos fatores externos, possibilitando o
desenvolvimento de técnicas de manuseio e armazenamento, que favorecam a manutencao

da qualidade dos produtos durante a comercializacao.

2.4 Modificacoes na composicido quimica

Os péssegos sdo muito apreciados por suas qualidades gustativas e estéticas.
Quanto ao aspecto nutricional, apresenta valores relativamente elevados de K, Mg, vitamina
A, B,, niacina e fibras; porém, valores pouco expressivos de cdlcio e vitamina C (GIL et al.,
2002). A Tabela brasileira de composicao de alimentos (TACO, 2006) menciona valores de
124, 15 e 4 mg por 100 g amostra, respectivamente, para potdssio, fésforo e magnésio, e
para tiamina, niacina e vitamina C os pé€ssegos apresentam valores de 0,5, 0,1 e 3,3 mg por
100 g amostra, respectivamente. Fibra alimentar 1,4 g em 100 g amostra.

A mudanga de coloracdo observada nos frutos com a maturagdo ocorre devido a
destruicdo da clorofila, que evidencia pigmentos que estavam mascarados pelo verde,
principalmente, os carotendides de cor amarela a alaranjado e, também, pela sintese de

flavonoides (CUQUEL, HADLICH e CALEGARIO, 2004; KLUGE et al., 2002). A quebra



de estrutura da molécula de clorofila resulta na perda do verde na cor dos péssegos. Esta
quebra € causada pela mudanca de pH, resultante do aumento de &4cidos organicos no
vacuolo, pelos sistemas oxidantes e pela atividade da enzima clorofilase (KLUGE et al.,
2002). Os carotendides encontram-se nos cromoplastos, divididos em dois grupos: carotenos
de cor laranja e xantofilas de cor amarela (RAVEN, EVERT e EICHORN, 2001). A
coloracdo de cobrimento, com diversos tons entre o vermelho e o violeta, ¢ formada por
pigmentos flavondides denominados antocianinas, que acumulam-se no vactolo das células;
sd0 mais intensamente sintetizadas na etapa final de maturacdo dos frutos (KADER e
MITCHELL, 1989; RAVEN, EVERT e EICHORN, 2001).

O conteddo de édcidos e agucares € um dos principais determinantes da qualidade
sensorial das frutas. A acidez tituldvel varia em func@o da quantidade e da composi¢ao dos
acidos organicos presentes. Os 4cidos malico, citrico e quinico s@o os principais 4cidos
orgdnicos em péssegos. O dcido madlico é o que acumula em maior quantidade na
maturacdo, enquanto os acidos citrico e quinico estdo presentes em menores quantidades
(ETIENNE et al., 2002).

O conteuddo final de dcidos organicos em frutos maduros pode ser controlado por
trés processos: a sintese, ainda no inicio do desenvolvimento; o armazenamento nos
vacuolos; e a mobilizacdo e consumo durante o amadurecimento. A fosfoenolpiruvato
carboxilase (PEPcase; EC 4.1.1.31) € considerada a enzima-chave na biossintese de acidos
organicos em vegetais. O estudo de gendtipos com baixa e alta acidez tem permitido
avancos considerdveis na compreensdao do processo de acumulacdo de 4cidos organicos
durante o desenvolvimento de pé€ssegos. O maximo actimulo de transcritos para PEPcase
coincide com o momento de maior acimulo de 4cido malico e citrico em péssegos. Da
mesma forma, o baixo nivel de transcritos para PEPcase no estddio I de desenvolvimento de
péssegos (baixa acidez), corresponde a um baixo acimulo de dcido malico nesse ponto.
Cabe ressaltar, ainda, que outras enzimas e proteinas transportadoras no vacuolo, expressas
durante o amadurecimento, também sdo capazes de afetar significativamente os niveis de
acidos organicos nos frutos. Durante a maturacdo de péssegos, a concentracdo de 4cidos
organicos decresce, devido a reducdo na sintese e ao aumento no catabolismo e, também,
em decorréncia da importacdo e acumulacdo massiva de actcares e da expansdo celular

(ETIENNE et al., 2002).



O conteuddo de sélidos soliveis (SS) aumenta com o amadurecimento dos péssegos,
sendo varidvel, em funcdo do genétipo e das condi¢des ambientais. A variacdo de SS é
muito grande entre pomares € na mesma arvore, por esta razao nao deve ser utilizado como
critério Unico de maturacdo dos frutos. Os SS sdo representados, em grande parte, por
acucares, sendo os principais, em péssegos, a sacarose, a frutose, a glicose e o sorbitol
(CRISOSTO, 1994). Segundo Claypool (1977), citado por Crisosto et al. (1997), p€ssegos
com 11% ou mais de SS tém grande aceitacao pelos consumidores.

A mudanca na resisténcia da polpa, que ocorre durante o processo de
amadurecimento dos frutos, € caracteristica de cada espécie, sendo decorrente da
composi¢do das paredes celulares e, também, do tamanho, forma, conteido e turgescéncia
das células (HARKER e SUTHERLAND, 1993). Chitarra e Chitarra (2005) citam que é

conseqii€éncia da solubiliza¢ao do pectato de calcio presente na parede das células.

2.5 Estrutura e alteracoes das paredes celulares

As paredes celulares consistem de microfibrilas de celulose, rigidas e inextensiveis,
unidas por redes coesivas de glicanos, pectinas e glicoproteinas estruturais. As microfibrilas
de celulose sdo envoltas e intercruzadas entre si pelas hemiceluloses da matriz, em
particular os xiloglucanos. A estrutura fundamental (ou primdria) de glucanos dos
xiloglucanos € capaz de ligar-se fortemente a celulose por meio de pontes de hidrogénio. Os
espacos remanescentes entre a rede formada pela celulose e a matriz de glucanos (lamela
média) s@o preenchidos por pectinas hidratadas que, também, formam uma rede, mantida
por ligacdes éster entre as moléculas de pectina e por interligacdes mediadas por Ca®* entre
homogalacturonanos desmetilesterificados. A estrutura, como um todo, € unida por ligacdes
covalentes entre algumas moléculas de xiloglucano e pectinas (CUTTER, 1987;
BRUMMELL e HARPSTER, 2001).

Os frutos carnosos possuem paredes celulares ricas em pectinas, que podem
constituir mais de 50% da composi¢do das paredes, embora possam existir variagdes
considerdveis entre as espécies. As pectinas sdo heteropolissacarideos dcidos com diferentes
formas estruturais, sujeitas a acdo de proteinas de biossintese e de enzimas modificadoras da
parede celular. As pectinas sdo ricas em acido galacturénico, que participa da formagao da

estrutura fundamental dos trés principais polissacarideos pécticos: dcido poligalacturénico
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(homogalacturonano), ramnogalacturonano-I e ramnogalacturonano-II (BRUMMELL e
HARPSTER, 2001).

Em decorréncia das modificacdes das pectinas durante o amadurecimento, a
estrutura das paredes celulares torna-se progressivamente mais hidratada. Dessa forma, a
textura do fruto é afetada pela facilidade com que as células rompem ou se separam umas
das outras. As pectinas, as hemiceluloses e, possivelmente, as microfibrilas de celulose
sofrem modificagdes estruturais durante o amadurecimento. Durante o processo de
amadurecimento, algumas alteragdes nas paredes celulares sdo comuns a vdrias espécies,
como a despolimerizacdo dos glicanos da matriz; outras alteracdes variam
consideravelmente entre as espécies, como a despolimerizacio de pectinas ligadas
ionicamente e o conteido de galactose e arabinose. Além disso, a intensidade da
solubilizacdo das pectinas € diferente entre as espécies, sendo alta em algumas frutas como
ameixa, pé€ssego € tomate, € pouco expressiva em macas e melancias. As pectinas sdo
gradativamente despolimerizadas e solubilizadas durante o amadurecimento; porém, nem
todos os poliuronideos tornam-se soliveis, mesmo que sejam despolimerizados, muitos
permanecem associados por meio de ligagdes idnicas a outras moléculas de pectinas
insoliveis. A porosidade da parede celular aumenta, a medida que as pectinas sao
despolimerizadas, e as cadeias laterais de galactose e arabinose dos ramnogalacturonanos I
sdo removidas, o que vai permitindo o acesso das enzimas hidrolases da parede celular aos
seus substratos (BRUMMELL e HARPSTER, 2001; BRUMMELL et al., 2004).

O inicio do processo de redugdo da firmeza da polpa de pé€ssegos € marcado pelo
aumento no conteddo de pectinas fracamente ligadas por ligacdes i0nicas (extraidas por
quelante), mas sem a ocorréncia de intensa despolimerizagdo. No periodo seguinte, de
reducdo drastica de firmeza, ocorre uma elevada despolimerizacdo e solubilizacdo dessas
pectinas. Esse processo é acompanhado por uma reducdo gradual no nivel de
metilesterificacdo das pectinas. Além dos processos de degradac¢do da parede celular serem
acompanhados pela modificacdo da atividade de varias enzimas hidroliticas, também, ocorre
sintese de proteinas estruturais, que possivelmente ajudam na manutencdo da integridade

das paredes celulares durante o processo de amolecimento (BRUMMELL et al., 2004).
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Poligalacturonase

A poligalacturonase (PG) ou poli 1—4-a-p-galacturonideo glicanohidrolase é a
enzima que catalisa a quebra das ligacdes a-(1—4), e encontram-se duas formas presentes:
exo-PG e endo-PG. A exo-PG (EC 3.2.1.67) remove unidades simples de &cido
galactur6nico somente das terminacdes nao-redutoras dos homogalacturonanos, enquanto a
endo-PG (EC 3.2.1.15) despolimeriza ao acaso esse polimero. Os homogalacturonanos estao
presentes na parede celular numa forma altamente metilesterificada e, para tornarem-se
substratos da PG, precisam ser desmetilesterificados (BRUMMELL e HARPSTER, 2001).

Durante o amadurecimento, péssegos que perdem rapidamente a firmeza da polpa
(variedade de polpa fundente) apresentam, além da atividade da exo-PG, um aumento
pronunciado na atividade da endo-PG. Em péssegos que ndo ocorre redugdo acentuada da
firmeza (variedades de carogo preso a polpa), geralmente é mais expressiva a atividade da
exo-PG. As PGs sdo expressas a partir de grandes familias multigénicas, porém, durante o
amadurecimento, apenas poucos genes sdao expressos nos frutos e, o etileno estd envolvido

com a regulag@o desse processo em varios frutos (PRESSEY e AVANTS, 1978).

Pectinametilesterase

Durante o crescimento celular, os homogalacturonanos sdao secretados nas paredes
celulares com um elevado grau de metilesterificacdo e, progressivamente, sao
desmetilesterificados. = Concomitantemente, ocorre aumento da atividade da pectina
metilesterase (PME; EC 3.1.1.11), enzima que hidrolisa os grupos metiléster da posi¢ao C-6
dos homogalacturonanos, formando pectinas com menor grau de metilacdo e metanol.
Como a PG € mais eficiente na degradacdo de pectinas desmetilesterificadas, a acio da PME
determina, em parte, quais pectinas sio suscetiveis ao ataque da PG. A atividade da PME ¢é
detectada durante todas as fases do desenvolvimento dos frutos, sendo que picos de
atividade sdo observados quando os frutos sdo ainda pequenos e imaturos e logo no inicio
do processo de amadurecimento. No entanto, esses picos sdo alcancados apds um declinio
considerdavel na acumulacdo de mRNAs para PME (BRUMMELL e HARPSTER, 2001).

O etileno, aparentemente, nao regula a expressao da PME. No entanto, a expressao
de LeRablla, que codifica uma proteina putativamente relacionada ao trafego de hidrolases

para as paredes celulares, possivelmente é regulada pelo etileno. A firmeza da polpa de
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frutos de plantas antisenso para esse gene ndo decresceu durante o amadurecimento, sendo
acompanhado por niveis reduzidos das enzimas PME e PG. Dessa forma, o etileno pode
afetar indiretamente a atividade da PME por estimular maior ou menor trafego dessa enzima

do complexo de Golgi as paredes celulares (LU et al., 2001).

2.6 Armazenamento refrigerado e danos fisiologicos provocados pelo frio

Os péssegos apresentam elevado metabolismo e deterioram-se rapidamente a
temperatura ambiente. Em fungdo disso, a principal técnica utilizada para preservar a
qualidade destes frutos recém colhidos tem sido a refrigeracdo, reduzindo a velocidade das
reacOes responsdveis por alteracOes. Neste sistema de armazenamento, controla-se a
temperatura e a umidade relativa do ar. Entretanto, somente baixas temperaturas podem ser
insuficientes para evitar as mudancas na qualidade do produto. Em alguns casos, a
refrigeracdo quando aplicada por periodos prolongados pode conduzir ao aparecimento de
danos causados pelo frio, como a lanosidade e o escurecimento interno, cujos sintomas
normalmente se manifestam durante a fase de comercializacdo, isto €, apds a retirada do
produto da condicdo refrigerada (BEN-ARIE e LAVEE, 1971; BEN-ARIE e SONEGO,
1980; VON MOLLENDORFF, DE VILLIERS e JACOBS, 1989; ZHOU et al., 2001;
NAVA e BRACKMANN, 2002; LURIE e CRISOSTO, 2005).

Os danos causados pelo frio constituem as desordens fisioldgicas mais comuns e
preocupantes em péssegos e nectarinas, por afetar as principais cultivares comerciais, sendo
fator limitante na vida ttil destes frutos armazenados a baixas temperaturas por longos
periodos. A suscetibilidade aos danos por frio varia de acordo com a genética, com a
maturidade e com os fatores de campo, sendo que os sintomas aparecem apds duas ou trés
semanas de armazenamento refrigerado (acima de -0,5 °C e inferiores a 10 °C), e afetam
geralmente a polpa dos frutos, ndo sendo possivel a identificacdo externa destes frutos
afetados (LILL, DONAGHUE e KING, 1989; CRISOSTO e LABAVITCH, 2002). Dessa
forma, sdo os consumidores que detectam a ocorréncia desses distirbios, o que pode levar a
insatisfacdo e a reduc¢do no consumo destes frutos. Os pé€ssegos tém uma boa aparéncia
quando removidos da estocagem a frio, mas ndo amadurecem normalmente; a polpa torna-se
seca e farindcea (lanosa). Além disso, os pé€ssegos podem apresentar outros sintomas, como

a perda de sabor e escurecimento da polpa ou da cavidade do caroco (LUZA et al., 1992;
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FERNANDEZ-TRUJILLO, CANO e ARTES, 1998; ZHOU et al., 2000b; LURIE e
CRISOSTO, 2005).

As pesquisas sobre as causas bioquimicas da lanosidade t€m focado,
primeiramente, nas diferencas relativas das substancias pécticas que sdo observadas em
extratos de parede celular de frutos lanosos ou ndo. Os frutos lanosos contém uma grande
proporcdo de material péctico insolivel com maior peso molecular e menor grau de
esterificacdo do que frutos nao lanosos. A pectina, nesta forma, retém a dgua livre do tecido
e produz a textura seca caracteristica. O armazenamento refrigerado para péssegos resulta na
reducdo da atividade da PG, enzima chave envolvida na despolimerizagdo e na solubilizacio
da pectina, enquanto a atividade da PME continua estdvel nesse periodo. Desta forma, a
continua desesterificacdo das pectinas promovida pela PME, sem uma despolimeriza¢io
sincronizada destas pectinas, devido a redug@o na atividade da PG, conduz ao acimulo de
compostos pécticos de baixo grau de metoxilacdo e alto peso molecular, que se mantém
insoldveis e causam lanosidade pela formacao de um gel com 4gua livre no apoplasto (BEN-
ARIE e SONEGO, 1980; LUZA et al., 1992; ZHOU et al., 2000b; HAYAMA, et al., 2003;
BRUMMELL et al., 2004). A menor suculéncia observada nos frutos lanosos nao decorre da
alteracdo no conteido de dgua, mas da retencdo desta dgua na fracdo péctica das paredes
celulares. O problema estd ligado com os mecanismos de impedimento de liberagdo do suco,
ocasionado pela baixa atividade da enzima PG e uma constante atividade da PME
(OBENLAND, CRISOSTO e ROSE, 2003; ZHOU et al., 2000b; BRUMMELL et al., 2004).

Apesar da expressao dos genes que codificam para PG e PME ser pouco afetada, as
condi¢des de baixa temperatura reduzem a traducio e/ou a atividade das PGs, modificando
significativamente a relacio PG/PME (ZHOU et al., 2000b). Outras enzimas envolvidas
com o processo de degradacdo da parede celular apresentam baixa atividade em frutos
lanosos, como endo-1,4-B-glucanase, endo-1,4-B-mananase, [-galactosidase e «-
arabinosidase, embora os mecanismos de participagdo destas enzimas ndo estejam

elucidados (BRUMMELL et al., 2004).

2.7 Armazenamento em atmosfera controlada

Além da colheita no ponto adequado de maturidade, minimiza¢do de injudrias

mecanicas e utilizacdo de temperatura e umidade relativa adequadas, algumas técnicas
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adotadas em pré-colheita e pds-colheita t€ém se mostrado eficientes na manutencdo da
qualidade e aumento da vida util de frutas frescas. Entre as técnicas desenvolvidas de pds-
colheita, encontram-se aquelas que modificam as concentracdes dos gases oxigénio e gas
carbonico na atmosfera ao redor do produto, para concentracdes diferentes das encontradas
no ar. A alteracdo atmosférica ¢ mais comum para o armazenamento prolongado de frutas e
hortalicas, para 0 armazenamento e transporte de produtos altamente pereciveis de alto valor
comercial e para os produtos minimamente processados (KADER e WATKINS, 2000).

A atmosfera controlada (AC) tem como principio bdsico a alteracdo das
concentracdes de O, e CO; no meio de armazenagem, sob controle rigoroso da admissao
dos gases. A técnica consiste na adicdo ou remogdo de gases (CO,, O, e C,H4) e exige o uso
de camaras herméticas e controle instrumental adequado da composicdo atmosférica.
Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o uso adequado do método reduz a taxa respiratoria em
cerca de 50%, quando comparada com a taxa respiratéria do produto armazenado ao ar, nas
mesmas condi¢des de temperatura.

O armazenamento de péssegos e nectarinas em AC apresenta resultados
satisfatérios na prevencdo da lanosidade. Diversos autores mencionaram reducdo da
manifestacdo dos sintomas, sob as seguintes condi¢des: 10,0% CO, e 10,0% O, (LURIE,
1992); 10,0% CO, e 3,0% O, (ZHOU et al., 2000b); 3,0% CO, e 1,0% O, (NAVA e
BRACKMANN, 2002); 5,0% CO, e 1,5% O, (ROMBALDI et al., 2002; GIRARDI et al.,
2005).

O nivel de CO,; utilizado parece ser 0 componente mais importante para a reducao
dessas desordens, sendo a eficicia da AC dependente da cultivar, da temperatura e do tempo
de armazenamento (LURIE e CRISOSTO, 2005). Niveis elevados de CO; (5-20%) inibem a
producdo de etileno em frutos climatéricos, devido a inibicao da atividade da ACC sintase e
da ACC oxidase (DE WILD et al., 2005). Estudos anteriores sobre o efeito inibitério do
CO, em virios processos dependentes de etileno consideravam a hipétese de que esse gas
competia pelo sitio de ligacdo do etileno, inibindo sua biossintese e acdo. Atualmente, as
pesquisas t€ém demonstrado que o local de acdo do CO;, na via de biossintese de etileno,
situa-se antes da formacao do ACC em etileno, sendo que o CO; inibe a atividade da ACC
sintase (enzima que catalisa a conversio de SAM a ACC) por meio de inibicao

transcricional, requerendo que o CO; esteja presente continuamente (MATHOOKO, 1996a).
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O efeito do CO, sobre a ACC oxidase (enzima que catalisa a conversdao de ACC
em etileno) é dependente da concentracio desse gds; assim, baixos niveis de CO, estimulam
e altos niveis inibem a atividade desta enzima. O CO, € capaz de promover alteracdes no pH
do citosol, o que pode reduzir a capacidade catalitica da ACC oxidase, reduzindo
significativamente a biossintese de etileno. O CO, é capaz de ativar a ACC oxidase,
aumentando a velocidade de reacdo, mas por outro lado, reduz a afinidade da enzima pelo
seu substrato, ACC (MATHOOKO, 1996a).

A exposi¢cdo de frutos frescos a niveis de O, inferiores a 8% reduz
significativamente a biossintese de etileno. Devido ao O; ser substrato na reacdo catalisada
pela ACC oxidase, sob condi¢des de anaerobiose a conversdo de ACC a etileno pode ser
completamente inibida (KADER, 1986).

Nesse mesmo contexto, o armazenamento em AC afeta a atividade respiratoria dos
frutos. O CO, pode atuar, tanto como um indutor, quanto um supressor da respiracdao
durante e apds o armazenamento, dependendo da sua concentragdo, da concentragdo de O, e
da temperatura. Elevados niveis de CO, provocam inibi¢do de enzimas da via glicolitica,
ocorrendo uma reduc¢do significativa na respiracdo dos frutos, devido a inibicdo da sintese
e/ou da atividade das fosfofrutoquinases, assim como, da isocitrato desidrogenase (IDH),
enzima que catalisa a conversao de isocitrato a 2-oxoglutarato (KADER, 1986).

O armazenamento sob elevadas pressdes parciais de CO, e/ou baixas pressoes
parciais de O, afeta a atividade respiratdria e a sintese de etileno dos pé€ssegos, portanto,
exercem efeitos, também, sobre os atributos de qualidade desses frutos, especialmente a
firmeza da polpa, a acidez tituldvel e a cor. Além disso, as condi¢cdes de AC sdo capazes de
afetar a expressao e a atividade de enzimas hidroliticas, como as exo e endo-PGs, durante o
armazenamento e o posterior amadurecimento dos frutos (MATHOOKO, 1996a;

MATHOOKO, 1996b).

2.8 Armazenamento em atmosfera modificada

A técnica de armazenamento em atmosfera modificada (AM), consiste no
acondicionamento dos produtos em filmes plasticos, de permeabilidade limitada aos gases
0, e CO,, com conseqiiente modificacdo na concentracdo destes gases no interior da

embalagem. A composi¢do da atmosfera interna ird depender da caracteristica de

15



permeabilidade do material da embalagem e da velocidade de consumo ou de liberacido de
gases pelo produto embalado. No armazenamento sob AM passiva, o filme plédstico deve
permitir que a concentracao de CO; no interior da embalagem aumente, devido a respiracao
do produto, e a concentracdo de O, diminua, a medida que é utilizado pelo processo
respiratdrio, provocando assim alteracdo da atmosfera interna. No armazenamento sob AM
ativa, a atmosfera da embalagem € substituida através de injecdo da mistura de gases
desejada. Nos dois tipos de armazenamento, as concentragdes dos gases nao sao controladas
e variam com o tempo, temperatura, taxa de permeabilidade do filme, taxa respiratéria e
caracteristicas de difusdo do produto (KADER, ZAGORY e KERBEL, 1989). A diferenca
entre os dois métodos estd no tempo para atingir a concentracdo de equilibrio dos gases; no
caso da modificacdo ativa tem a vantagem da atmosfera ser modificada logo apds o
acondicionamento.

As embalagens com caracteristicas adequadas de permeabilidade possibilitardo a
diminui¢do da atividade respiratéria dos produtos; porém, a concentracdo de O, deverd ser
mais alta que a concentracdo critica, para impedir o inicio da respiracdo anaerdbica
(CHITARRA e CHITARRA, 2005). A concentragao de gases recomendada deve levar em
consideragdo a tolerancia de cada produto; assim, os niveis atingidos ndo deverdo ser
inferiores a concentracdo de O, limite e nem superiores a concentracdo de CO, tolerada
pelos frutos; caso contrario, poderd causar sérios danos fisioldgicos aos produtos. Os limites
de tolerancia variam de acordo com a temperatura de armazenamento de cada produto
(THOMPSON, BISHOP e BRECHT, 2004).

A utilizagdo destas técnicas de armazenamento para o prolongamento da vida pds-
colheita deve ser analisada economicamente e sob o aspecto dos efeitos na qualidade das
frutas. Dentre os principais beneficios estdo a inibicdo do inicio do amadurecimento, o
retardamento do processo de senescéncia e reduc¢do da incidéncia e intensidade de
podriddes. Por outro lado, a utilizagdo de niveis de O, inferiores a 2% e CO, superiores a
5% pode provocar desordens fisiolégicas, como escurecimento das frutas, amadurecimento
irregular, desenvolvimento de odores desagraddveis e aumento na susceptibilidade a
doencas devido a respira¢do anaerébia (KADER, 2002).

Dentre os materiais de embalagem mais utilizados para acondicionar frutas e

hortalicas estdo o polietileno de baixa densidade (PEBD), polietileno de alta densidade
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(PEAD), polipropileno (PP), poliestireno (PS) e cloreto de polivinila (PVC). Através do
conhecimento das caracteristicas respiratdrias e condi¢des gasosas ideais para a conservacao
do produto, seleciona-se um filme polimérico com uma taxa de permeabilidade que permita
entrada de O, na embalagem, para compensar o consumo desse gis e, também, a saida do
excesso de CO,, devido a respiracdo do produto (KADER, ZAGORY e KERBEL, 1989).

Segundo Kader e Watkins (2000), tem sido grande a utilizacdo de filme pléstico a
base de polietileno ou PVC, devido a praticidade, custo relativamente baixo e alta efici€éncia
destas peliculas; durante armazenamento refrigerado conseguem evitar perdas de massa em
frutas frescas e produtos minimamente processados.

A producdo de filmes com permeabilidades especificas a0 O, e CO, tem sido
possivel, devido aos avancos nos projetos de fabricacdo de filmes poliméricos; desta forma,
filmes semipermedveis podem ser utilizados para modificar a atmosfera nas embalagens. As
principais caracteristicas desejadas para filmes plasticos sao permeabilidades diferentes para
diferentes gases, boa transparéncia e brilho, leveza, alta resisténcia ao cisalhamento e
elongacdo, atéxico, ndo reagente com o produto, facilidade de manuseio e facilidade de
impressdo para rotulagem (KADER, ZAGORY e KERBEL, 1989). Um importante aspecto
associado as embalagens € a manutencdo da sua integridade durante as operacdes de
armazenagem e transporte; o pldstico deve ser flexivel e facil de usar, mas deve ser
resistente o suficiente para suportar o manuseio (KADER e WATKINS, 2000).

Alguns cuidados devem ser levados em consideracao na selecdo dos procedimentos
de controle de temperatura para um produto embalado, pois os filmes plasticos influenciam
as taxas de transferéncia de calor dos produtos; assim, maiores periodos de resfriamento sio
requeridos para produtos embalados com filmes. Outra consideracdo importante do
acondicionamento com filme € a possivel condensacdo de dgua dentro da embalagem, que
pode ocasionar o crescimento de fungos e o aumento de podriddes. A condensagdo podera
ocorrer quando o produto estiver em ambiente com altas temperaturas durante 0 manuseio
poOs-colheita e entrar para armazenagem refrigerada sem pré-resfriamento (KADER,
ZAGORY e KERBEL, 1989).

Quando empregam-se AM em conjunto com a refrigeracdo, em condi¢des de
temperatura e umidade relativa adequadas, o periodo de comercializagdo dos produtos €

significativamente prolongado (KADER, 2002). Segundo o autor, os efeitos do uso de AM
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em produtos frescos transferidos para o ar ambiente, durante a comercializagdo, podem
incluir reducdo das taxas de respiragdo e producao de etileno, manuten¢do da cor e firmeza,
e atraso do apodrecimento.

A utiliza¢do de AM, juntamente com o correto manuseio de temperatura e umidade
relativa, foi eficaz em manter a firmeza de péssegos durante periodo prolongado de
armazenamento (SIDDIQUI et al., 1996). Também, Lurie (1993), estudando o efeito de AM
(PEBD e 40 um de espessura) no armazenamento de péssegos e nectarinas, observou que a
mesma prolongou a vida pés-colheita e reduziu a incidéncia de dano interno dos frutos. A
conservagdo da qualidade se relacionou mais com os niveis altos de CO, do que com os
niveis baixos de O,.

Rij e Ross (1987) avaliaram a influéncia de embalagens de PVC com trés
diferentes taxas de transmissdo de gases, na conservacdo de péssegos sob refrigeracao
(temperatura de 0 °C e umidade relativa de 90%). O uso das embalagens de AM teve efeito
positivo na manuten¢do da firmeza e na reducdo da perda de massa dos frutos. A aparéncia
externa dos péssegos embalados foi significativamente melhor do que dos frutos controle.
Portanto, os autores concluiram que os filmes poliméricos ofereceram permeabilidade
seletiva aos gases da respiracdo e foram apropriados a conservacdo de péssegos sob
refrigeragao.

Kluge et al. (1999) investigaram os efeitos da utilizagdao de embalagens de PEAD
de 20 um e PEBD de 70 um de espessura e filme esticivel de PVC, na qualidade de
péssegos 'Flordaprince' submetidos ao armazenamento refrigerado por 14 e 28 dias. Os
autores revelaram que as embalagens de polietileno foram mais efetivas no controle da
perda de massa dos frutos, em relacdo ao filme de PVC; as frutas frigoconservadas nas
embalagens de PEBD apresentaram maiores valores de firmeza da polpa com o
amadurecimento, porém, os frutos apresentaram lanosidade ap6s 28 dias de armazenamento,
mesmo com a utilizagdo das embalagens plasticas.

Akbudak e Eris (2004) estudaram os efeitos do acondicionamento de péssegos
('Flavorcrest' e 'Red Top') e nectarinas ('Fantasia' e 'Fairlane') em embalagens de PEBD de
45 ym e PP de 30 um de espessura, na qualidade dos frutos estocados a 0 °C e 90%
umidade relativa. Os melhores resultados foram obtidos no armazenamento refrigerado por

45 dias de péssegos acondicionados em embalagens de PP e nectarinas em PEBD.
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Outros autores, Zoffoli et al. (2002) e Girardi et al. (2002), em seus estudos com
péssegos 'Sweet September' e 'Chiripd', respectivamente, constataram que o emprego de
embalagem de PEBD proporcionou efeitos positivos na qualidade dos frutos, nao sé na
reducdo da perda de massa e manutencdo da firmeza da polpa, mas também diminuiu a
ocorréncia de lanosidade e escurecimento interno nos frutos, apds armazenamento

refrigerado seguido de amadurecimento a 20 °C.

2.9 Qualidade dos frutos

O grau de exceléncia de um produto e sua adequagao a um determinado uso exige a
medida dos seus atributos de qualidade, que em frutas e hortalicas frescas abrange os
atributos sensoriais, o valor nutritivo, os constituintes quimicos, as caracteristicas fisicas, as
propriedades funcionais e até seus defeitos (ABOTT, 1999). No caso dos péssegos, 0s
principais atributos de qualidade incluem a aparéncia, textura, sabor e valor nutricional
(KADER e MITCHELL, 1989; JORDAN et al., 1990; BROVELLI et al., 1999).

A qualidade visual dos frutos é fator de grande importincia na escolha pelos
consumidores e € substancialmente afetada pela presencga de defeitos. Os principais defeitos
em péssegos sdo: danos mecanicos (batidas e amassados), marcas e cicatrizes causadas por
granizo e vento, queimaduras de sol, rachaduras de crescimento, lesdes de pragas e doengas
(KADER e MITCHELL, 1989). A presenca de podriddes € o defeito mais intolerdvel; além
de ndo terem valor comercial, os frutos podres contaminam os outros ¢ devem ser
eliminados antes da distribuicio (ARGENTA, CANTILLANO e BECKER, 2004).

No quesito tamanho e forma dos frutos ndo ha uma clara relagdo entre o tamanho e
as caracteristicas gustativas, porém, hd sempre um tamanho minimo para ter boa qualidade,
pois abaixo deste poderd ter frutos imaturos que nao desenvolverdo sabor agraddvel mesmo
ap6s a maturacdo. Por outro lado, péssegos excessivamente grandes possuem tendéncia a ter
menor resisténcia da polpa (KADER e MITCHELL, 1989; MEREDITH, ROBERTSON e
HORVAT, 1989).

Os consumidores tendem a associar a coloragdo intensa com estddio de maturacao e
sao atraidos por frutos com cor de fundo amarela mais escura, préximo ao alaranjado, e por
vermelho escuro ou roxo na cor de cobrimento; sempre selecionam frutos com cores

intensas (MEREDITH, ROBERTSON e HORVAT, 1989).

19



O valor de comercializacao dos frutos é reflexo da demanda e de sua apreciacao pelo
consumidor. O entendimento de que os frutos de algumas cultivares sdo mais valorizados e
que esta valoriza¢do pode estar relacionada as suas caracteristicas de coloracdo, sabor, tem
influenciado programas de melhoramento genético. Crisosto (2002) relata que na ultima
década houve um grande incremento no desenvolvimento de novas cultivares de péssegos
nos Estados Unidos; os frutos foram contemplados com maior drea de cor de cobrimento e
diferentes sabores e conteidos de acidez tituldvel. Entretanto, pesquisas com consumidores
indicaram que houve queda de 2 kg (per capita) no consumo de pé€ssegos, nos ultimos anos.
Esta queda esta associada ao fato dos consumidores ndo saberem determinar e ndo terem
confianca se os frutos estdo maduros, e devido aos problemas internos de polpa, como
escurecimento e lanosidade. Atualmente, € mais dificil saber se os frutos estdo realmente
maduros, jd que apresentam mais cor de cobrimento, dificultando a visualizacdo da cor de
fundo, boa indicadora do estddio de maturacao.

Depois da aparéncia, a textura € um dos principais atributos de qualidade; os
consumidores rejeitam frutos muito moles ou muito duros. Ha preferéncia por frutos
suculentos em detrimento dos secos ou farindceos. A firmeza da polpa vai diminuindo com
o avanco do amadurecimento e hd grandes variagdes dependendo da cultivar, tamanho do
fruto, regido de producio e nutricdo da planta (KADER e MITCHELL, 1989; CRISOSTO,
MITCHELL e JOHNSON, 1995).

O sabor € um dos componentes mais subjetivos da qualidade da fruta e é resultado
das sensagdes produzidas pelo gosto e aromas que sdo percebidos pelo sistema olfativo. O
gosto € sentido na lingua que percebe as sensacdes de doce, azedo ou 4acido, salgado,
amargo e adstringente (BALDWIN, 2002). As concentracdes de acucares soliveis, dcidos
organicos e outras substancias presentes em menor quantidade determinam se o gosto € mais
doce ou mais dcido. Os aromas sao resultado das sensagdes percebidas pela cavidade nasal e
bucal a partir da volatilizacdo de compostos como ésteres, dlcoois, aldeidos, terpenos,
acidos, cetonas e outros. A producdo destes compostos aumenta com a maturagdo,
contribuem consideravelmente para a qualidade dos frutos. Estes atributos variam com o
desenvolvimento dos frutos, cultivar, regido de producdo, safra, manejo do pomar e
localizag¢do do fruto na arvore (KADER e MITCHELL, 1989; CRISOSTO, MITCHELL e
JOHNSON, 1995).
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3 CONSERVACAO DE PESSEGOS 'DOURADAO' SOB ATMOSFERA
CONTROLADA

3.1 MATERIAL E METODOS
3.1.1 Matéria-prima: colheita, selecio e transporte

O primeiro experimento em AC foi realizado com péssegos 'Douradao’ da safra de
2006, adquiridos diretamente de pomar comercial localizado na cidade de Paranapanema,
Estado de Sao Paulo, na Cooperativa Holambra II. Este municipio fica situado a 23°26'04"
de latitude sul e 48°52'14" de longitude oeste de Greenwich; o clima nesta regido é
subtropical regido de transicdo, a temperatura média anual € de 21,35 °C e a umidade
relativa do ar 70%, a insolacdo anual ao redor de 4418 h luz, com indice pluviométrico
médio anual de 1370,80 mm; altitude média de 620 a 730 m, o plantio estd localizado em
latossolo roxo, dlico, argiloso (EMBRAPA, 1999). Foi realizada uma colheita cuidadosa
(nas primeiras horas da manha), onde o colhedor usou luvas para evitar qualquer ferimento
nos frutos, retirando-os da planta com todo cuidado e colocando-os em contentores providos
com pléstico bolha. Os frutos foram selecionados quanto ao estiddio de amadurecimento
(maturacdo fisioldgica), tamanho e auséncia de alteracdes fisicas e fitopatoldgicas. O
parametro utilizado para a determinagdo do momento da colheita foi a quebra da coloragao
verde de fundo; os frutos apresentavam coloragc@o de fundo amarelo-claro e matriz vermelha
na forma de estrias, cobrindo parte da superficie. Os péssegos foram transportados a unidade
de beneficiamento do produtor, onde passaram por uma segunda selecdo e, em seguida,
foram acondicionados em caixas plésticas contendo pléstico bolha, com capacidade para
aproximadamente 12 kg e transportados a temperatura ambiente, até o Laboratério de
Tecnologia Pés-Colheita do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), Campinas, Sao
Paulo, distante 260 km da producdo. Para a caracterizagdo da matéria-prima logo apds a
colheita, os frutos permaneceram em camara a temperatura de 25 + 1 °C e umidade relativa
(UR) 90 + 5%, em ar atmosférico, sendo analisados no dia da chegada (dia zero) e aos 2, 4 e
6 dias, segundo os parametros de perda de massa, indice de podriddo, cor e firmeza da
polpa, indice de lanosidadede, teor de suco, sélidos soluveis, acidez tituldvel e pH,

atividades das enzimas endo-poligalacturonase, exo-poligalacturonase e
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pectinametilesterase e avaliagdo sensorial, conforme metodologia descrita no item 3.1.3. A
taxa respiratoria e a producdo de etileno foram determinadas diariamente por 5 dias.

Para o segundo experimento em AC, os pé€ssegos da mesma cultivar, da safra 2007,
foram adquiridos em outro pomar comercial, localizado na cidade de Jarinu, Estado de Sao
Paulo. Este municipio fica situado a 23°02'14" de latitude sul e 46°40'17" de longitude oeste
de Greenwich; o clima nesta regiao € mesotérmico seco ou tropical, a temperatura média
anual € de 20,9 °C e a umidade relativa do ar 70,7%, a insolac@o anual ao redor de 2.480 h,
com indice pluviométrico médio de 1.385 mm por ano; altitude média de 720 m, o plantio
estd localizado em latossolo (EMBRAPA, 1999). A colheita, o transporte e a selecdo dos
frutos foram realizados da mesma forma descrita anteriormente. Foi realizada a
caracterizacdo da matéria-prima logo apds a colheita, sendo os frutos analisados no dia da
chegada (dia zero) e apds 4 dias em ar a 25 £ 1 °C e 90 = 5% UR, segundo os mesmos
parametros e metodologia descritos anteriormente para o experimento da safra 2006. No
primeiro experimento, constatou-se que os frutos atingiram maturagdo plena aos 4 dias de
exposicdo as condi¢des ambientes; desta forma, no segundo experimento nao foram
realizadas determinagdes apds 2 e 6 dias. A taxa respiratdria e a producdo de etileno foram

determinadas diariamente por 6 dias.

3.1.2 Armazenamento refrigerado em atmosfera controlada

Para os dois experimentos, o armazenamento refrigerado foi realizado em camara
refrigerada mantida a 1 + 1 °C e 90 £ 5% UR e para o acondicionamento dos frutos em
atmosfera controlada foram utilizadas mini-camaras herméticas de polietileno de alta
densidade (PEAD), capacidade de 20 L, com dimensdes de 372 mm de altura total, 265 mm
de base inferior externa, 312 mm boca superior externa, 3,5 mm de espessura (Bomix,
Salvador, Bahia) que foram lavadas previamente com detergente comum e desinfetadas
com hipoclorito de sédio (200 puL L™). Os frutos foram pesados e distribuidos em 24 mini-
camaras, correspondentes a 2 mini-camaras para cada um dos 4 tratamentos, por 3 periodos
de armazenamento refrigerado; em cada mini-camara foram acondicionados 72 frutos, que
permaneceram dentro da camara refrigerada durante periodos de armazenamento de 14, 21 e

28 dias.
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As condi¢des de atmosferas controladas adotadas para os experimentos foram:
AC1 (3,0% COz e 1,5% 0O,), AC2 (5,0% COze 1,5% O,), AC3 (10,0% CO; e 1,5% O»),
balanceados com Nj, e AR (testemunha, 0,03% CO,; e 20,9% O,). A definicdo das
atmosferas controladas foram baseadas em estudos de outros autores, que mencionaram a
reducdo da manifestacdo dos sintomas de lanosidade, quando aplicadas as seguintes
condig¢des: 10,0% CO, e 10,0% O, (LURIE, 1992); 10,0% CO; e 3,0% O, (ZHOU et al.,
2000b); 3,0% CO; e 1,0% O, (NAVA e BRACKMANN, 2002); 5,0% CO;, e 1,5% O,
(ROMBALDI et al., 2002; GIRARDI et al., 2005).

As concentragdes de CO, e O, foram mantidas no interior das mini-camaras,
mediante a injecdo em fluxo continuo das misturas gasosas (respectivas concentracoes de
CO; e O,, balango N,), provenientes de cilindros de alta pressao (Air Liquide do Brasil, Sao
Paulo). Foram utilizadas vélvulas de duplo estdgio (Rotarex Brasil Ltda., Mogi-Guagu,
Brasil) adaptadas aos cilindros, para o fornecimento dos gases sob baixa pressdao. Cada
mini-cAmara continha duas mangueiras, sendo uma conectada a um fluxcentro (CALBO,
1989), para entrada da mistura gasosa previamente umidificada e a outra permitindo a saida
dos gases do seu interior, formando assim o fluxo continuo no interior das mesmas. No
interior da tampa foi conectada uma mangueira de plastico com comprimento adequado,
para possibilitar a distribui¢do mais uniforme do fluxo de gases através dos frutos no fundo
das mini-camaras. O controle do fluxo de gas foi realizado por capilares (Incotherm Ltda.,
Porto Alegre, Brasil) previamente dimensionados (0,30 mm de didmetro interno x 35,0 mm
de comprimento) para fornecerem adequado fluxo gasoso ao redor de 2,0 L h'. Os capilares
de vidro foram selecionados de acordo com o fluxo requerido através de um medidor de
fluxo (bolhdmetro). As porcentagens dos gases, durante o periodo de armazenamento, foram
monitoradas pela leitura em equipamento analisador de gases (Dansensor® PBI, Combi-
check 9800-1, Ringsted, Dinamarca), e a temperatura da camara de refrigeracao foi regulada
automaticamente através de termostatos eletronicos (Oakton, modelo 37250-10, Sdo Paulo,
Brasil); além disso, foi monitorada diariamente através de termdmetros de mercirio com
precisao de 0,1 °C inseridos na polpa de alguns frutos.

Ap6s cada periodo de armazenamento refrigerado sob AC, os péssegos foram
retirados das mini-camaras € mantidos em bandejas alveolares de polipropileno (United

Plastic Corporation S.A., Santiago, Chile), de dimensdes 285 x 240 x 35 mm, apropriadas
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para acondicionar 12 frutos em cada bandeja, que em seguida foram inseridas em caixas de
papeldo ondulado (Amecis Ltda., Sdo Paulo, Brasil), de dimensdes 360 x 250 x 70 mm,
permanecendo em camara a 25 = 1 °C e 90 + 5% UR, em ar atmosférico, por seis dias
(primeiro experimento) e por quatro dias (segundo experimento), para completar o
amadurecimento. Foram utilizadas 3 bandejas para cada dia de andlise, por tratamento, apds

cada periodo de estocagem refrigerada.

3.1.3 Parametros avaliados

Taxa respiratoria e produgdo de etileno

A atividade respiratoria dos frutos (safra 2007) durante a estocagem refrigerada, foi
determinada a cada quatro dias, utilizando-se trés frascos herméticos de cada tratamento,
com volume médio de 2,5 L, nos quais foram inseridos 5 péssegos com massa média total
de 600 g, que foram conectados aos fluxcentros utilizados na distribui¢do das misturas
gasosas as mini-camaras, instalados no interior da camara de refrigeracdo, mantida a 1 + 1
°C e 90 £ 5% UR. A tampa de cada frasco possuia uma entrada e uma saida, a fim de
permitir que um fluxo continuo das misturas gasosas e ar, previamente umidificados,
passasse pelos frutos. O fluxo de gases foi controlado através de capilares de vidro
instalados na saida do fluxcentro e mantido ao redor de 2,0 L h'l. No interior da tampa foi
conectada uma mangueira de pldstico com comprimento adequado, para possibilitar a
distribuicao mais uniforme do fluxo de gases através dos frutos no fundo do frasco. Para a
determinacdo da atividade respiratéria dos frutos, os frascos foram, temporariamente,
desconectados do fluxcentro e vedadas a entrada e a saida de suas tampas com um bastao
plastico perfeitamente ajustado ao diametro das conexdes dos frascos, permanecendo
fechados por 2 h. Foram realizadas duas leituras da concentracdo gasosa em cada frasco,
uma inicial logo apds seu fechamento e outra apés 2 h, este processo é considerado como
um sistema fechado (SARANTOPOULOS et al., 2003). Cada aliquota de 1 mL de gés foi
retirada da atmosfera interna dos frascos, utilizando uma seringa (Hamilton Co., gastight
n.1001, Remo, Nevada, USA) prépria para cromatografia gasosa , através de um septo de
silicone existente no centro da tampa dos frascos, em seguida foi injetada no cromatégrafo.
Os célculos da atividade respiratéria dos frutos, a liberagdo de CO, e o consumo de O,

foram baseados na diferenca entre a leitura inicial e final de cada frasco.
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Apos 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado sob AC, a atividade
respiratdria dos frutos foi determinada diariamente por 5 dias (safra 2006) e 6 dias (safra
2007), durante permanéncia em ar a 25 + 1 °C e 90 + 5% UR, utilizando-se trés frascos
herméticos contendo cinco frutos de cada tratamento, que foram conectados aos fluxcentros.
As determinagdes foram realizadas através de sistema aberto, usando-se fluxcentro e
capilares, e os frascos continham tampas com uma entrada e uma saida, para permitir que
um fluxo continuo de ar umidificado (2 L h™") passasse pelos frutos, arrastando para fora os
gases provenientes do processo respiratdrio, este sistema foi mantido durante todo periodo
de andlise (KADER, 2002). Amostras de gas (1 mL) foram retiradas diariamente, através de
seringa e injetadas em cromatdgrafo a gds (VARIAN CG 3400, Varian Instruments, Walnut
Creek, Ca., USA). Para determinacdo de CO, e O,, o cromatdégrafo estava equipado com
detector de condutividade térmica (200 °C) e com uma coluna Molecular Sieve (2,0 m
comprimento x 3,2 mm de didmetro interno) operando nas temperaturas de 70 °C e 60 °C
para injetor e coluna, respectivamente. Para a determinacido de C,H4, o cromatdgrafo estava
equipado com um detector de ioniza¢cdo de chama (270 °C) e uma coluna Porapak-N (1,0 m
comprimento e 3,2 mm de didmetro interno), operando a 60 °C. O gés de arraste foi o hélio
a uma pressio de 80 psi e um fluxo de 30 mL min™. A chama foi obtida pela mistura de
hidrogénio a 40 psi e fluxo de 70 mL min™ e ar sintético a 60 psi e fluxo de 300 mL min™.
A corrente utilizada foi de 138 mA, com a atenuacdo de 8 mA. A calibragao dos gases (CO,,
0, e C,Hy) foi feita usando-se padrdes conhecidos (Air Liquide S.A., Sao Paulo, Brasil). Os
resultados da taxa respiratéria foram expressos em mg CO, kg h™ e a producio de etileno
em uL C,Hy kg'1 htl.

Paralelamente, apds 14, 21 e 28 dias de armazenamento refrigerado sob AC foi
realizada avaliacdo do desempenho dos tratamentos, com base nos seguintes parametros:
atividades das enzimas endo-poligalacturonase, exo-poligalacturonase e
pectinametilesterase, perda de massa, indice de podriddo, cor da polpa, indice de lanosidade,
firmeza da polpa, teor de suco, sélidos soltveis, pH, acidez tituldvel e andlise sensorial. No
primeiro experimento (safra 2006), os frutos foram analisados no dia da remocdao do
armazenamento refrigerado (dia zero) e aos 2, 4 e 6 dias de permanéncia em ar a 25 °C; no
segundo experimento (safra 2007) foram analisados na saida da cAmara (dia zero) e no 4°

dia de permanéncia em ar a 25 °C.
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Extracdo enzimdtica de poligalacturonase e pectinametilesterase

As extragdes das enzimas PG e PME foram conduzidas segundo metodologia
proposta por Zhou et al. (2000b) com algumas modifica¢des. Tecido mesocarpico (150 g)
foi triturado em um homogeneizador com 100 mL de solucdo resfriada de polietileno glycol
12% (PEG-4000, Sigma Quimica Ltda., Brasil) e 0,2% de bissulfito de s6dio (Merck,
Brasil). O homogenato foi centrifugado (Centrifuga Beckman, modélo J2-21, USA) a 10.000
x g por 15 minutos. Todas as etapas foram conduzidas a 4 °C. Apds a centrifugagado, o
precipitado foi separado em duas partes para extragdo e determinagcdo das respectivas
atividades das enzimas poligalacturonase (EC 3.2.1.15) e pectinametilesterase (EC 3.1.1.11).
Os precipitados foram lavados duas vezes com solucao de bissulfito de s6dio 0,2%. Uma das
partes, foi colocada em banho agitador (Marconi, Dubnoff mod. 145, Brasil) a 4 °C por 2 h,
com 50 mL de solucdo tampao de acetato de sdédio (Merck, Brasil) 50 mM em pH 5,0,
contendo cloreto de sédio 0,5 M. Em seguida, foi centrifugado e o sobrenadante foi usado
como extrato enzimatico para determinacdo de endo-PG e exo-PG. Para a extragdo da PME,
a outra parte do precipitado foi colocada em banho agitador a 4 °C por 2 h com 50 mL de
solucdo de cloreto de soédio 7,5% e 0,75% EDTA (Merck, Brasil) em pH 6,5. Apds
centrifugacdo, o sobrenadante foi usado como extrato enzimdtico para determinagdo da

PME.

Atividades de endo-poligalacturonase e exo-poligalacturonase

Foram determinadas segundo metodologia proposta por Zhou et al. (2000b). A
atividade de endo-PG foi medida em um viscosimetro Cannon-Fenske (Modélo N.100,
USA) mantido em banho termostético a 20 °C, pela mistura de 3 mL do extrato enzimatico
com 4,5 mL de acido poligalacturdnico (Sigma Chemical Company, G-2125, USA) 2% em
tampao acetato de sédio 50 mM em pH 4,4. Foi medida a viscosidade inicial e depois de 18
h de incubagdo a 30 °C. Uma unidade de atividade de endo-PG foi definida como a mudanca
na viscosidade (em segundos) por g'1 de tecido h™', sob as condigdes do ensaio. A atividade
de exo-PG foi determinada misturando 1 mL de extrato enzimdtico com 1 mL de &cido
poligalacturénico 2% em tampao acetato de sédio 50 mM em pH 4,4 e incubado em banho
termostético a 30 °C por 18 h. Para a determinacdo do 4cido galacturdnico liberado (grupos

redutores) foi utilizada a técnica de Somogyi, adaptada por Nelson (1944), com leitura em
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espectrofotometro (Femto, modélo 600 Plus, USA) a 540 nm, sendo utilizado dacido
galacturonico anidro (Sigma Chemical Company, G 48280, USA) para obter a curva padrao.
Foi usado como branco o mesmo extrato enzimatico inativado termicamente e incubado nas
mesmas condi¢des. Uma unidade de atividade de exo-PG foi definida como 1 pg dcido

galacturdnico g de tecido h™', sob as condig¢des do teste. Foram realizadas trés repeticoes.

Atividade de pectinametilesterase

Foi determinada segundo metodologia proposta por Zhou et al. (2000b). Um mL
do extrato enzimatico foi adicionado a 20 mL de pectina citrica (Sigma Chemical Company,
P-9135, USA) 1% em NaCl 0,2N (pH 7,0). O pH foi mantido em 7,4 durante 30 min
adicionando-se NaOH 0,01 N, com o auxilio de um titulador automatico (Mettler-Toledo,
modélo DL-50 Grafix, Sui¢a), enquanto incubado em banho termostatico (MLW, modélo U-
2, Alemanha) a 30 °C. Uma unidade de atividade de PME foi definida como a quantidade de
enzima capaz de catalisar a desmetilacdo da pectina correspondente ao consumo de 1 pmol

de NaOH g de tecido h™, sob as condicdes do ensaio. Foram realizadas trés repeticoes.

Perda de massa

Foi registrado o valor da massa dos frutos no inicio e durante o armazenamento
refrigerado, assim como durante o periodo de de exposi¢cao a 25 °C. Este procedimento foi
realizado com o auxilio de uma balanca digital (Gehaka, modélo PG2000, Brasil), com
precisdao de 0,01 g. A diferenca de peso foi expressa em porcentagem de perda de massa
com referéncia ao valor inicial. Foram realizadas trés repeticdes (3 bandejas de cada
tratamento) durante o periodo em condi¢des ambientes e duas repeticdes durante o periodo

de estocagem refrigerada (2 mini-camaras de cada tratamento).

Indice de podridio

Foi obtido através da observacdo externa dos frutos, atribuindo notas de acordo
com as seguintes categorias: 0 = ausente; 1 = 1%<area<10%; 2 = 10%<éarea<25%; 3 =
25%<area<50%; 4 = 50%<éarea<100% da superficie afetada, e utilizando-se a equacado

abaixo (adaptado de BASSETTO, 2006). Os resultados foram expressos em porcentagem de
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frutos com podridao sobre o total de frutos analisados em cada época. Foram realizadas trés

repeticdes (3 bandejas de cada tratamento) durante o periodo de exposi¢do a 25 °C.

ID%=myx0)+(mxD+Mmx2)+(Mm3x3)+(ngx4) x 100
4x N

onde ID =incidéncia de doenga
n o = numero de frutos sadios
n 1.4 = nimero de frutos infectados

N = numero total de frutos da parcela

Cor da polpa: angulo de tom, luminosidade e cromaticidade

Foram retirados 10 frutos de cada tratamento, aleatoriamente, de trés bandejas e
foram cortados no sentido longitudinal, duas leituras foram realizadas na regido equatorial e
interna, em lados opostos de cada metade dos frutos. Foi realizada com Colorimetro Minolta
modélo CR-300 (Minolta Camera Co., Tékio, Japao), através da determinacdo dos
parametros L*, a* e b*. O parmetro L* define a luminosidade (L* = 0 preto e L* = 100
branco). Os parametros a* e b* definem a cor, sendo +a* vermelho e —a* verde, +b*
amarelo e —b* azul, assim como, o angulo de tom (°h), que representam a variacdo da cor do
produto. A calibra¢io do colorimetro foi feita com padrdo branco RSEX n® 6299 de 03196
(x= 77,46; y= 82,08; z= 88,38). Os dados foram transformados para valores de angulo de
tom (° h) e cromaticidade (C), de acordo com (MCGUIRRE, 1992):

°h = arctan (b/a)

Indice de lanosidade

Nas mesmas metades dos dez frutos de cada tratamento foi determinado o indice de
lanosidade utilizando-se metodologia adaptada de Ferndndez-Trujillo, Cano e Artés (1998),
baseada na observacdo da polpa dos frutos com aspecto lanoso, atribuindo a estas frutas

notas de acordo com as seguintes categorias: 0= ausente; 1= muito leve (1% < drea < 10%);
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2=leve (10% < area < 25%); 3= moderada (25% < area < 50%); 4= severa (area > 50%) da
polpa afetada. Os resultados foram expressos em porcentagem de frutos lanosos sobre o

total de frutos.

IL(%)=mygx0)+ (M x1)+Myx2)+(n3x3)+(ngx4) x 100
4x N

onde IL =incidéncia de lanosidade
n o = ndmero de frutos sadios (ndo lanosos)
n;_4 = numero de frutos lanosos

N = numero total de frutos da parcela

Firmeza da polpa

Foram realizadas duas medi¢Oes na regido equatorial e em lados opostos de cada
metade dos mesmos dez frutos de cada tratamento, utilizando-se um texturdmetro modélo
TAXT-2 (Stable Micro Systems LTD, Surrey, Inglaterra) com ponteira cilindrica de 8 mm,
operando nas seguintes condi¢des: velocidade de pré-teste de 5,0 mm s™, velocidade de teste
de 1 mm s e velocidade de pés-teste de 5,0 mm s™', e penetracio mdxima de 9 mm (ASAE,

2000). A forca maxima obtida foi expressa em Newton (N).

Teor de suco

Segmentos de cada um dos dez frutos de cada tratamento foram homogeneizados
em centrifuga (Philips do Brasil Ltda., modélo R16720, Sdo Paulo, Brasil) para obten¢ao de
polpa. Aliquotas de, aproximadamente, 1,5 g de polpa foram transferidas para tubos
Eppendorf, que foram centrifugados em centrifuga Sorvall modélo RMC14 (Sorvall LTD,
Norwalk, Estados Unidos) operando a 6.000 x g por 10 minutos. O peso do sobrenadante foi
usado para determinar a porcentagem de suco, com referéncia ao peso inicial da amostra

(adaptado de VON MOLLENDOREF e DE VILLIERS, 1988a).

Solidos soluveis
Foi determinado nos sucos de cada um dos dez frutos de cada tratamento, obtidos

anteriormente, através de leitura em refratdmetro manual (ATAGO, modélo N-1, Tékio,
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Japao) a 25 °C, com escala de 0 a 32 °Brix e precisdo de 0,1, segundo metodologia da

AOAC (1995). Os resultados foram expressos em °Brix.

pH
Determinado potenciometricamente utilizando-se pHmetro Mettler Toledo, modélo
320, através da imersdao do eletrodo nos sucos obtidos de cada tratamento, obtendo-se por

leitura direta o valor de pH.

Acidez tituldvel

Foi determinada pela titulacdo potenciométrica (potencidometro Mettler Toledo,
modélo 320) de 10g de suco, diluido em 90 mL de dgua destilada, com NaOH 0,1N até pH
8,1, segundo metodologia da AOAC (1995). Os resultados foram expressos em g de dcido

malico 100 g'1 amostra.

Andlise sensorial

A metodologia utilizada foi a Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ Modificada),
que permite descrever e quantificar as caracteristicas sensoriais do fruto. Consumidores
potenciais de pé€ssego foram pré-selecionados, sendo avaliado seu poder discriminativo. Para
o desenvolvimento da terminologia descritiva utilizou-se o Método de Rede adaptado, onde
os individuos descreveram as caracteristicas da amostra com relacdo a aparéncia, aroma,
sabor e sensacdo na boca. Foi conduzida uma discussdo em grupo, sob a supervisao de um
lider, com o objetivo de agrupar termos descritivos semelhantes e gerar amostras referéncias,
resultando no uso consensual de termos descritivos pela equipe sensorial e na elaboracao da
Ficha de Avaliagao das amostras (Figura 1). Os materiais de referéncia e a defini¢dao de cada
termo descritivo foram colocados a disposi¢ao dos provadores. O treinamento foi encerrado
quando os provadores demonstraram nao ter dificuldades em avaliar as amostras utilizando a
ficha de avaliacdo. A caracterizagdo das amostras foi realizada por 14 provadores treinados.
A intensidade de cada descritor foi avaliada em cada amostra, de cada tratamento, pela
escala ndo estruturada de nove centimetros, com termos de intensidade ancorados em seus
extremos, sendo o minimo a esquerda e o maximo a direita. Os provadores receberam trés

fatias da fruta na temperatura ambiente, em pratinhos pldsticos de cor branca codificados
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com numeros de trés digitos, sendo que para cada amostra foi entregue uma ficha de
avaliacdo sensorial. As amostras foram apresentadas monadicamente, de forma aleatéria. Os
provadores foram orientados a indicar cada amostra com um trago vertical na escala, na
posicdo que melhor refletisse seu julgamento com relagdo aos atributos estabelecidos. As
andlise foram realizadas em cabines proprias para andlise sensorial, com luz branca. Foi

utilizado o delineamento inteiramente casualizado. (STONE et al., 1998).

3.1.4 Delineamento experimental e analise estatistica

Para avaliacio do desempenho das condi¢cdes de atmosfera controlada, o
delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), com esquema
fatorial 4 x 3, correspondente a 4 composi¢des atmosféricas (Fator A: AR, AC1, AC2 e
AC3) e 3 periodos de armazenamento (Fator B: 14, 21 e 28 dias de armazenamento
refrigerado), totalizando doze tratamentos. Os resultados foram submetidos a andlise de
variancia (Teste F) e comparacdo de médias pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de
probabilidade (GOMES, 1990). Os dados expressos em porcentagem, provenientes de
contagens, foram transformados pela férmula arco-seno (x + 0,5/100)1/2, antes de serem
submetidos a andlise de variancia. Todos os procedimentos estatisticos foram realizados
utilizando-se o pacote estatistico SAS (Statistical Analysis System —SAS, Institute Inc.,
North Carolina, USA, 2003). Os dados coletados da andlise sensorial, também, foram
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05), para comparagao

das médias, utilizando-se o mesmo programa estatistico (SAS, 2003).
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NOME:

Avaliacao Sensorial de Péssego

DATA:

Voce estd recebendo uma amostra de péssego 'in natura'. Por favor, avalie a intensidade percebida
para cada atributo marcando com um trago vertical na escala correspondente.

1. Cor Amarela
I I
Fraca Forte
2. Aroma caracteristico
I I
Fraco Forte
3. Sabor caracteristico
I I
Fraco Forte
4. Firmeza
I I
Pouco firme Muito firme
5. Suculéncia
I I
Pouco Muito
6. Farinosidade
I |
Pouco Muito
7. Qualidade global
I I
Péssima Excelente
Comentarios:

Figura 1. Ficha de avaliacio para andlise sensorial de péssegos 'Douraddao’ durante a

permanéncia em ar a 25 °C.
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3.2 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.2.1 Taxa respiratoéria e producao de etileno

Na caracterizagdo dos péssegos logo apds a colheita (safras 2006 e 2007), foram
observados aumentos gradativos na atividade respiratéria e na producdo de etileno dos
frutos, durante o periodo de permanéncia em ar a 25 + 1 °C e 90 £ 5% UR (Figura 2). O
aumento acentuado na produg¢io autocatalitica de etileno do 3° ao 5° dia foi concomitante
com o amadurecimento dos péssegos. Esse comportamento € tipico dos frutos climatéricos,
sendo desencadeador de uma série de modificagcdes fisioldgicas, bioquimicas e estruturais,

que caracterizam a maturacio dos frutos (LELIEVRE et al., 1997).
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Figura 2. Producio de etileno (uL C,H, kg™ h™') e taxa respiratéria (mg CO, kg h™") de
péssegos 'Douradao’ safra 2006 (A) e safra 2007 (B), durante permanéncia em ar a 25 °C e

90% UR, logo apds a colheita. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).

Na Figura 3, s@o mostrados os valores médios da taxa respiratéria e oxigénio
consumido pelos péssegos da safra de 2007, durante armazenamento refrigerado (1 +1°Ce
90 + 5% UR) sob AC por 28 dias. O tratamento testemunha apresentou as maiores taxas
respiratorias durante todo periodo de armazenamento refrigerado, que atingiram valores
entre 10 e 14 mg CO, kg™ h”', embora ndo tenha apresentado diferenca significativa com os
demais tratamentos. P€ssegos submetidos a estocagem em temperaturas inferiores a 5 °C

apresentam baixas taxas respiratorias (CHITARRA e CHITARRA, 2005).
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Nao foi detectada producdo de etileno durante 28 dias de armazenamento
refrigerado dos frutos sob AC, em nenhum dos tratamentos estudados (o limite de detec¢cao
do cromatégrafo utilizado é de 0,1 uL C,H, kg™ h™). Encontra-se na literatura, que péssegos
armazenados a 0 — 1 °C apresentaram produc¢do de etileno muito baixa, valores inferiores a

0,03 uL CoH, kg™ h™! (FERNANDEZ-TRUJILLO, CANO e ARTES, 1998).
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Figura 3. Taxa respiratéria (mg CO, kg'1 h™) e consumo de oxigénio (mL O, kg! h™") de
péssegos 'Douradao’ (safra 2007) armazenados a 1 °C sob atmosfera controlada durante 28

dias. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).
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Em relacdo ao oxigénio, o tratamento testemunha foi o que apresentou maior
consumo, atingindo valores superiores a 20,0 mL O, kg'1 h' a partir do oitavo dia, e
permaneceu até o final do periodo de armazenamento (Figura 3), diferindo
significativamente dos demais tratamentos, ao nivel de 5% de erro (dados experimentais e
estatisticos nos anexos). Este comportamento demonstra a relagdo direta entre a
concentracdo de O, do ambiente e o consumo deste gis pelos frutos, sendo que a maior
disponibilidade de O, implicou em maior consumo.

A taxa respiratéria e oxigénio consumido durante armazenamento refrigerado dos
péssegos da safra de 2006, sob atmosfera controlada por 28 dias, ndo foram determinados
devido a problemas instrumentais.

Ap6s o armazenamento refrigerado (14, 21 e 28 dias), os frutos permaneceram em
camara a 25 + 1 °C e 90 £ 5% UR para completar o amadurecimento. No experimento de
2006, os valores da taxa respiratoria dos péssegos 'Douraddo’ ndo diferiram entre si no
primeiro dia de amadurecimento, independente do tratamento, nas trés épocas de avaliacao.
Ocorreu aumento gradativo da taxa respiratéria durante o amadurecimento de todos os
frutos e no 4° dia os péssegos provenientes dos tratamentos AC2 e AC3 (5 e 10% CO,,
respectivamente) respiraram a taxas mais elevadas, diferindo dos demais. Apds o 4° dia os
frutos exibiram decréscimo na respiragcdo, nas trés épocas de avaliacdo, independente do
tratamento (Figura 4).

Apds 28 dias de armazenamento refrigerado, as taxas respiratérias dos frutos
frigoconservados ndo diferiram significativamente entre si e foram inferiores aquela
produzida pelos frutos logo apds a colheita.

Para os péssegos da safra 2007, observou-se que a taxa respiratéria foi mais alta
para o tratamento testemunha (AR), quando comparada a dos tratamentos mantidos sob AC,
especialmente os tratamentos AC2 e AC3, independente da época de andlise. Estes
resultados mantiveram-se durante todo o periodo de exposi¢dao dos péssegos a 25 °C (Figura
5). Tanto os frutos testemunha quanto os frutos mantidos em AC exibiram valores
crescentes da taxa respiratéria durante todo o periodo de exposicao a 25 °C, sendo que os
frutos do tratamento testemunha ndo diferiram significativamente dos frutos avaliados logo

apos a colheita.
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Figura 4. Taxa respiratéria (mg CO, kg h™") de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) durante
permanéncia em ar a 25 °C por cinco dias, apés 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C

sob atmosfera controlada. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).
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Figura 5. Taxa respiratéria (mg CO, kg™ h™") de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante
permanéncia em ar a 25 °C por seis dias, apds 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob

atmosfera controlada. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).
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Tendéncia semelhante foi encontrada por Giehl (2006) para péssegos 'Chiripd’, em
que os frutos conservados em ar (controle) apresentaram producdo de CO, ligeiramente
superior aos frutos armazenados em AC. Niveis elevados de CO, reduzem a atividade de
enzimas da rota glicolitica e do ciclo do é&cido tricarboxilico (KERBEL, KADER e
ROMANTI, 1988; LIU et al., 2004), diminuindo a producdo de CO,.

Quanto a producao de etileno dos péssegos (safra 2006) observou-se que os valores
dos quatro tratamentos foram baixos e nao diferiram significativamente entre si (ao nivel de
5% de erro) no dia que sairam da camara de refrigeracdo. Com o avanco do amadurecimento,
os frutos atingiram mdxima producgdo de etileno no 4° dia de permanéncia a 25 °C, e em
seguida apresentaram decréscimo, independente do tratamento, nas trés épocas de avaliacao
(Figura 6). Os frutos do tratamento AC2 exibiram producdo elevada de etileno, diferindo
significativamente dos tratamentos AR, AC1 e AC3, assim como, dos frutos avaliados logo
apos a colheita, a partir do 4° dia de exposigdo a 25 °C, nas trés épocas de avaliacéo.

Tendéncias semelhantes foram reportadas por Nanos e Mitchell (1991) para
péssegos 'O’Henry' e 'Fairtime' e por Giehl (2006) para pé€ssegos 'Chiripd', onde ocorreu um
aumento substancial na produg¢ao de etileno dos frutos oriundos de armazenamento em AC,
especialmente aqueles sob altos niveis de CO,. O armazenamento refrigerado dos frutos em
atmosfera regular (AR), por longos periodos, pode afetar a habilidade normal destes frutos
sintetizarem etileno, provavelmente, influenciando varios processos dependentes de etileno.

No experimento realizado em 2007, a produgdo de etileno foi mais baixa para os
tratamentos AC quando comparada a do tratamento AR, na saida da estocagem refrigerada,
independente da época de andlise. A manutencdo dos frutos em AC inibiu a producdo de
etileno ao longo do periodo de frigoconservagdo. Com o prolongamento do tempo de
exposi¢ao dos frutos a 25 °C, a producido de etileno aumentou para todos os tratamentos, nas
trés épocas de avaliacdo (Figura 7). Os tratamentos AC2 e AC3 apresentaram producio de
etileno mais elevada a partir do 4° dia de amadurecimento, diferindo significativamente dos
tratamentos AR e ACI. O tratamento AC2 ndo apresentou diferenca significativa dos frutos

avaliados logo apds a colheita.
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Figura 6. Producdo de etileno (uL C,H; kg’ h™') de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006)
durante permanéncia em ar a 25 °C por cinco dias, ap6s 14, 21 e 28 dias de armazenamento

a 1 °C sob atmosfera controlada. As barras verticais representam o desvio padrio da média (n=3).
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Figura 7. Producdo de etileno (uL C,H,; kg’ h') de péssegos 'Douradao’ (safra 2007)
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1 °C sob atmosfera controlada. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).
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O efeito das condi¢des de armazenamento em AC sobre o processo da produgdo de
etileno foi estudado por Giehl (2006) determinando a atividade da ACC oxidase, nos
primeiros dias de exposi¢do dos péssegos 'Chiripd' a 20 °C. Os frutos do tratamento
testemunha (AR) apresentaram baixa atividade dessa enzima, em todas as avaliacdes. Os
frutos armazenados sob 1,0 kPa de O, e 3,0 kPa de CO, apresentaram rdpido aumento na
atividade da ACC oxidase e os frutos sob 2,0 kPa de O, e 8,0 kPa de CO, mantiveram uma
elevada atividade mesmo apds 3 dias de exposicdo a 20 °C. O autor concluiu que o
incremento baixo na produc¢ao de etileno nos frutos testemunha esta relacionado ao pequeno
aumento na atividade da ACC oxidase e que os maiores niveis de etileno produzidos pelos
frutos mantidos em AC correlacionam-se com a manutencdo de elevada atividade da ACC
oxidase durante o periodo de amadurecimento. Portanto, as condi¢des de armazenamento
afetaram significativamente a atividade da ACC oxidase, causando os diferentes niveis de

producdo de etileno.

3.2.2 Atividades das enzimas pectinoliticas

No experimento realizado em 2006, observou-se aumento gradativo nas atividades
das enzimas endo-poligalacturonase e exo-poligalacturonase com a formag¢do de picos no 4°
dia, enquanto a atividade da pectinametilesterase (PME) permaneceu quase inalterada,

durante a permanéncia dos frutos em ar a 25 °C e 90% UR, logo ap6s a colheita (Figura 8).
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Figura 8. Atividades das enzimas endo-poligalacturonase (A), exo-poligalacturonase (B) e
pectinametilesterase (C) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) durante permanéncia em ar a
25 °C e 90% UR, logo apds a colheita. As barras verticais representam o desvio padrao da média

(n=3).
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Ap6s o armazenamento refrigerado sob AC, observou-se que as atividades da endo-
PG dos frutos oriundos dos quatro tratamentos, analisados no dia da remocdo da camara,
variaram muito nas trés épocas de avaliagdo. Com o avango do amadurecimento, os frutos
do tratamento AC?2 apresentaram atividade mais elevada da enzima, atingindo seu maximo
no 4° dia de permanéncia em ar a 25 °C; diferindo significativamente dos demais
tratamentos, nas trés épocas de avaliacdo, e este tratamento ndo apresentou diferencga

significativa dos frutos avaliados logo apds a colheita (Figura 9).

M AR-testemunha AC1 AC2 [OAC3

0,20
0
3
8 ~ 0151
%=
98 @
F2
S 8 010 A
525
8 -
(@]
S 0,051 A
3
S
0,00 :
coheita colheita+4 14 1444 21 21+4 28 28 +4

Armazenamento refrigerado + amadurecimento (dias)

Figura 9. Atividade da enzima endo-poligalacturonase (mudanca na viscosidade (s) g’
amostra h™') de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e armazenamento a 1 °C
sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por
quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

As menores atividades da endo-PG encontradas nos frutos dos tratamentos
testemunha e ACI relacionam-se, em parte, com a mais baixa producdo de etileno
apresentada por estes frutos durante permanéncia em ar a 25 °C. As maiores atividades desta
enzima foram encontradas nos tratamentos AC2 e AC3, que apresentaram maior produgao
de etileno. Estes resultados demonstram que as condi¢des de armazenamento em AC

afetaram significativamente a producdo de etileno, o que possivelmente causou as
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diferencas nas atividades da enzima endo-PG, observadas a partir da exposi¢cdo dos frutos a
25 °C.

Estes resultados apresentam as mesmas tendéncias relatadas por Girardi et al.
(2005), que obtiveram atividades elevadas da endo-PG para péssegos 'Chiripd' armazenados
sob AC (5,0 kPa CO, e 1,5 kPa O,) e refrigeracdo, apds 5 dias de exposi¢do a 20°C. Os
autores revelaram que redugdes na temperatura e nos niveis de etileno tiveram um efeito
mais pronunciado nas atividades das enzimas endo-PG e exo-PG do que na atividade de
PME. A respeito deste estudo, os autores observaram que o aumento na pressao parcial de
CO; e redugdo na pressdo parcial de O,, associadas a estocagem refrigerada, diminuiram as
atividades das trés enzimas. Entretanto, quando os frutos foram analisados apds 5 dias da
remog¢ao do armazenamento refrigerado sob AC, os maiores aumentos de atividade da endo-
PG e exo-PG ocorreram nos frutos removidos da AC, quando comparados aos frutos
controle.

Com o prolongamento do periodo de armazenamento refrigerado, os frutos
exibiram uma tendéncia de menores atividades desta enzima. Reduc¢do na atividade de endo-
PG durante estocagem refrigerada tem sido relatada em diversos trabalhos (BUESCHER e
FURMANSKI, 1978; BEN-ARIE ¢ SONEGO, 1980; ARTES, CANO ¢ FERNANDEZ-
TRUJILLO, 1996; ZHOU et al., 2000b). Se o periodo de estocagem refrigerada for extenso
(acima de duas semanas), para algumas cultivares de frutas de caro¢o poderd ndo haver
aumento na atividade da endo-PG durante o amadurecimento e, ao invés de suculéncia, os
frutos desenvolverao lanosidade.

No experimento realizado em 2007, foram obtidos resultados semelhantes apds
armazenamento refrigerado, ou seja, as atividades da endo-PG dos frutos oriundos dos
quatro tratamentos, analisados no dia da remog¢ao da camara, nas trés épocas de avaliagdo,
ndo diferiram significativamente entre si. Apds quatro dias de exposicdo a 25°C, os frutos
dos tratamentos testemunha e AC1 exibiram atividades mais baixas de endo-PG e diferiram
significativamente dos frutos dos tratamentos AC2 e AC3, que apresentaram atividades
mais altas e nao diferiram dos frutos avaliados logo apés a colheita (Figura 10).

Observou-se diferenga pronunciada nos valores das atividades de endo-PG entre os
frutos dos dois experimentos. Os péssegos oriundos da safra 2007, apresentaram valores

superiores da atividade da enzima, acima de 100%, em relacdo aos valores encontrados nos
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frutos da safra 2006. De forma semelhante, os frutos da safra 2007 apresentaram valores
superiores da producao de etileno, quando comparados aos valores da safra do ano anterior.
Este fato pode explicar parcialmente a diferenca entre os valores das atividades da endo-PG,
uma vez que o etileno estd envolvido com a regulacdo do processo de expressdo génica
desta enzima, em varios frutos (SITRIT e BENNETT, 1998). Além disso, deve-se
considerar que as substancias constituintes dos frutos podem variar devido a diferencas de
clima, solo, regido de cultivo, safra, manejo do pomar, entre outros fatores (KADER e

MITCHELL, 1989).
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Figura 10. Atividade da enzima endo-poligalacturonase (mudanga na viscosidade (s) g'1
amostra h™') de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) aps a colheita e armazenamento a 1 °C
sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por
quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

As atividades da exo-PG dos péssegos (safra 2006) oriundos dos quatro
tratamentos, nao diferiram entre si na remog¢do do armazenamento refrigerado, nas trés
épocas de avaliacdo. Durante exposicao a 25°C, ocorreu aumento gradativo da atividade
desta enzima e no 4° dia os frutos exibiram atividades mais elevadas, nas trés épocas de

avaliagcdo, independente do tratamento. O tratamento AC2 apresentou atividade superior da
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exo-PG, diferindo significativamente dos demais tratamentos, apds 21 dias de estocagem
refrigerada. Apds 28 dias de frigoconservacdo, as atividades da enzima nos frutos maduros
de todos os tratamentos foram muito préximas e ndo diferiram significativamente entre si
(Figura 11). Os frutos frigoconservados apresentaram atividades menores de exo-PG,
quando comparados com os frutos avaliados logo apds a colheita, independente do

tratamento e do periodo de estocagem refrigerada.
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Figura 11. Atividade da enzima exo-poligalacturonase (ug dcido galacturdnico g’ amostra h
") de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apés a colheita e armazenamento a 1 °C sob
atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro
dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

Numerosos estudos de base bioquimica t€m identificado fatores importantes no
desenvolvimento dos sintomas de lanosidade, embora muitas discrepancias existam entre
estes estudos. Um destes fatores é a atividade de exo-PG, sendo citadas como atividades
reduzidas nos frutos lanosos em alguns estudos (ZHOU et al., 2000b; GIRARDI et al.,
2005), ou aumento na atividade para os péssegos que desenvolveram lanosidade durante o

periodo de amadurecimento (VON MOLLENDORFF e DE VILLIERS, 1988b), ou em
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outros trabalhos ndo mostraram relagio com os sintomas de lanosidade (ARTES, CANO e
FERNANDEZ-TRUJILLO, 1996; BRUMMELL et al., 2004).

Os péssegos (safra 2007) apresentaram atividade da exo-PG similar para todos os
tratamentos, ao serem analisados no dia da remoc¢do da estocagem refrigerada, nas trés
épocas de avaliagdo. Apds exposi¢do dos frutos a 25°C, o tratamento testemunha apresentou
valores menores da atividade de exo-PG, diferindo significativamente dos tratamentos sob
AC, a partir de 21 dias de frigoconservacdo. Houve efeito positivo das atmosferas estudadas
sobre a atividade da enzima; porém, entre os tratamentos de AC nao ocorreu diferenca
significativa (Figura 12). Nesta safra, também, foi observado que os frutos frigoconservados
apresentaram atividades menores de exo-PG, quando comparados com os frutos avaliados

logo apds a colheita, independente do tratamento e do periodo de estocagem refrigerada.
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Figura 12. Atividade da enzima exo-poligalacturonase (ug dcido galacturdnico g’ amostra h
") de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apés a colheita e armazenamento a 1 °C sob
atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro
dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

Nao houve diferenca significativa nas atividades da PME dos péssegos (safra

2006), ao serem analisados no dia da remog¢do da estocagem refrigerada, independente do
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tratamento, nas trés épocas de avaliagdo. Com a exposicao dos frutos a 25°C, o tratamento
testemunha apresentou maior atividade e diferiu significativamente dos frutos armazenados
em AC, até 21 dias de frigoconservacdo. As menores atividades de PME foram encontradas
nos frutos do tratamento AC2 em todas as épocas de avaliacdo. Apds 28 dias de
frigoconservacdo, as atividades da PME nos frutos dos tratamentos AC1 e AC3 ndo

diferiram dos frutos testemunha (Figura 13).
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Figura 13. Atividade da enzima pectinametilesterase (WM NaOH g' amostra h™) de
péssegos 'Douradao’ (safra 2006) apés a colheita e armazenamento a 1 °C sob atmosfera
controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

No experimento realizado em 2007, observou-se que a atividade da PME, também,
foi afetada pelas condi¢des de atmosfera estudadas, sendo mais baixa para os frutos dos
tratamentos AC2 e AC3, durante o periodo de frigoconservacio e apds exposicdo a 25 °C,
diferindo significativamente dos tratamentos testemunha e ACI, os quais apresentaram
elevada atividade desta enzima, assim como, aumento da atividade com o prolongamento do
periodo de estocagem refrigerada e permanéncia a 25 °C pés-estocagem (Figura 14).

Diversos estudos tém associado frutos lanosos com a atividade de PME, embora

apresentem divergéncias nas conclusdes. Lanosidade tem sido relacionada com redugdo na
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atividade de PME (BUESCHER e FURMANSKI, 1978), ou com aumento (BEN-ARIE e
SONEGO, 1980; BRUMMELL et al.,, 2004; GIRARDI et al., 2005), ou com niveis
inalterados desta enzima (ZHOU et al., 2000Db).
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Figura 14. Atividade da enzima pectinametilesterase (WM NaOH g' amostra h™) de
péssegos 'Douradao’ (safra 2007) ap6s a colheita e armazenamento a 1 °C sob atmosfera
controlada durante 14, 21 e 28 dias e ap6s permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Para o experimento realizado em 2006, foram calculadas as relacdes entre exo e
endo-PG/PME, com o intuito de encontrar um valor que pudesse explicar o desequilibrio
entre as atividades de PG e PME nos frutos lanosos. Quando isto ocorre, o dacido
poligalacturénico (principal componente da pectina) € desesterificado (devido a alta
atividade da PME) sem subseqiiente degradacdao (devido a baixa atividade da PG),
resultando em moléculas grandes de pectina com reduzida metoxilacdo, que podem formar
gel com a dgua presente no fluido celular (LURIE e CRISOSTO, 2005), resultando frutos
com textura seca e farindcea.

Neste estudo, os frutos do tratamento AC2 apresentaram a maior relacdo exo e

endo-PG/PME com exposi¢ao a 25 °C, apdés o armazenamento refrigerado. Enquanto que, os
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frutos testemunha exibiram a menor relacdo exo e endo-PG/PME (Tabela 1). Quanto maior

a relagdo menor a possibilidade de desenvolvimento de lanosidade nos frutos.

Tabela 1. Relagdes entre as atividades da exo-PG e PME (exo-PG/PME) e da endo-PG e
PME (endo-PG/PME) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006), armazenados a 1 °C sob

atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Periodo de armazenamento refrigerado (1°C )

Tratamentos 14 dias 21 dias 28 dias
Remogdo +4diasa25°C  Remogdo +4diasa25°C Remogdo  +4 diasa25°C

AR Exo-PG'/PME 324,21 683,47 294,97 364,86 300,80 363,29
Endo-PG’/PME’ 0,93 1,10 0,63 0,77 0,74 0,51
ACl  Exo-PG/PME 300,11 1260,08 303,03 466,59 310,74 449,73
Endo-PG/PME 1,18 1,25 0,45 0,82 0,45 0,61
AC2  Exo-PG/PME 308,05 2008,75 323,74 2016,34 314,31 877,62
Endo-PG/PME 1,14 1,96 1,28 2,02 0,57 1,44
AC3  Exo-PG/PME 321,16 1201,89 319,19 496,01 322,41 456,71
Endo-PG/PME 0,73 1,58 0,91 1,17 0,49 0,56

"Uma unidade de Exo-PG foi definida como 1 pg de 4cido galacturdnico liberado g de tecido h™.
*Uma unidade de Endo-PG foi definida como 1 s (segundo) na mudanca de viscosidade g™ de tecido h™".
*Uma unidade de PME foi definida como 1 uM de NaOH consumido g™ de tecido h™".

Resultados semelhantes foram reportados por Zhou et al. (2000b), em seus estudos
com nectarina 'Flavortop' armazenadas sob refrigeracdo e AC (10% CO; e 3% O,) durante 4
e 6 semanas. Os autores, também, encontraram mais baixa relacdo endo e exo-PG/PME para
os frutos controle apds 5 dias de exposicdo a 20°C e mais alta relacdo para os frutos
oriundos da estocagem em AC. Sobre este desequilibrio, mencionaram que ndo houve
diferenca na expressao de RNAm das enzimas PG e PME, entre os frutos controle e aqueles
frigoconservados em AC, isto implica que as atividades relativamente mais baixas de PG e
mais altas de PME dos frutos controle, ndo foram devido ao bloqueio de transcricdo de
RNAm. As diferencas foram geradas ou na etapa de traducdo ou ocorreu inibi¢do das
atividades das enzimas pela temperatura baixa de armazenamento, que é percebida quando
os frutos sd@o colocados para amadurecer em temperaturas mais elevadas. Concluiram que
AC reprime a atividade das enzimas (principalmente PG), mas mantém a habilidade de

recuperacdo desta repressdo, quando os frutos sdo colocados em temperaturas mais quentes.
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3.2.3 Avaliacao do desempenho dos tratamentos
Perda de massa

Os frutos (safra 2006) apresentaram baixa perda de massa durante o periodo de
armazenamento refrigerado e ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos em
todos os periodos de avaliacdo (Figura 15). A permanéncia dos frutos em mini-caimaras
herméticas e providas com mistura gasosa ou ar previamente umidificados, contribuiu para a
manutencdo de alta umidade relativa no ambiente, diminuindo a diferenca de pressdo de
vapor entre o interior e o exterior do fruto, conseqiientemente, limitou sua perda de vapor

d’4gua por transpiracgao.
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Figura 15. Perda de massa (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Resultados diferentes foram obtidos por Retamales et al. (1992) em experimento
com nectarinas chilenas refrigeradas sob AC durante 31 dias, os autores mencionaram
diferenca significativa entre a perda de massa dos frutos controle, que foi igual a 2,96% e os

frutos frigoconservados em AC, com perda de massa igual a 1,59%.
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Nesta pesquisa, os frutos oriundos dos tratamentos de AC apresentaram menores
porcentagens de perda de massa durante a permanéncia em ar a 25 °C, diferindo
significativamente dos frutos testemunha, apds 14 e 28 dias de frigoconservacdo (Figura
15). A perda de massa € provocada, principalmente, pela transpiracdo e torna-se maior
quanto maior a temperatura e o periodo de exposicao dos frutos nestas condi¢des. Os frutos
do tratamento testemunha apresentaram a maior taxa respiratoria durante o periodo de
amadurecimento, que acompanha maiores taxas de transpiracdo do produto, justificando
maiores porcentagens de perda de massa.

O efeito benéfico da AC foi relatado por diversos autores (RETAMALES et al.,
1992; ERIS, TURKBEN e OZER, 1994; NAVA e BRACKMANN, 2002), que constataram
maiores perdas de massa dos frutos controle comparado aos frutos mantidos sob AC. Ao
passo que, Rombaldi et al. (2002) citaram para péssegos 'Chiripd’, que as perdas médias de
massa durante o armazenamento refrigerado em AR e AC foram baixas e iguais a 3 e 3,5%,
respectivamente, apos 1 e 3 dias a 20 °C. Mitchell e Crisosto (1995) e Ceretta et al. (2000)
encontraram porcentagens mais elevadas para a perda de massa de péssegos
frigoconservados em AC, que foram de 3 e 7%, ap6s 1 e 3 dias de exposi¢ao as condicdes
ambientes.

No experimento realizado em 2007, observou-se comportamento semelhante, os
frutos apresentaram baixa perda de massa durante o periodo de armazenamento refrigerado
e ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos em todos os periodos de avaliagao
(Figura 16). Notou-se que, os frutos oriundos dos tratamentos de AC apresentaram menores
porcentagens de perda de massa durante a permanéncia a 25 °C, ndo diferindo
significativamente entre si e nem dos frutos amadurecidos logo apds a colheita. Os frutos do
tratamento testemunha apresentaram maior perda de massa, e diferiram significativamente

dos frutos amadurecidos logo apds a colheita.
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Figura 16. Perda de massa (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds

permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Indice de podridio

No experimento realizado em 2006, o indice de podriddo ndo apresentou diferenca
significativa entre as condi¢des de atmosferas estudadas, durante a frigoconservacgdo, sendo
que a baixa temperatura foi suficiente no controle das podriddes (Figura 17).

Com a exposicao dos frutos a temperatura ambiente por 4 dias, observou-se que o
tratamento testemunha apresentou maior indice de podriddo, ao redor de 20%, apds 28 dias
de frigoconservacdo, diferindo significativamente dos tratamentos de AC. Neste mesmo
periodo, os frutos dos tratamentos AC2 e AC3 exibiram menores indices de podriddo e nio
apresentaram diferenca significativa dos frutos avaliados logo apés a colheita.

O crescimento de fungos pode ser retardado com a redu¢do da temperatura ou com
o aumento da pressdo parcial de CO, (AGAR et al., 1990). Neste sentido, a ocorréncia de
podriddes foi afetada significativamente pelas condi¢cdes de armazenamento, onde a
incidéncia foi menor nos frutos mantidos em maiores niveis de CO, (tratamentos AC2 e

AC3), que mantiveram a qualidade dos frutos no periodo pés-estocagem. A concentragio de
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3,0% CO, do tratamento AC1 nao foi benéfica para os frutos, que apresentaram moderado
indice de podriddo. Foi observado que quanto maior o periodo de armazenamento

refrigerado, menor a resisténcia dos frutos quanto a ocorréncia de podriddo durante a

exposicao a 25 °C.
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Figura 17. Indice de podriddo (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds

permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliagdo.

No experimento realizado em 2007, o armazenamento refrigerado como unica
estratégia de conservacdo dos péssegos mostrou-se ineficaz; durante 28 dias de
frigoconservagao observou-se aumento de 6% na ocorréncia de podridao nos frutos mantidos
em atmosfera regular, sendo que este fato sozinho implica em desvantagem econdmica do
processo. Quando expostos por quatro dias a temperatura ambiente, os frutos testemunha e
do tratamento AC1 apresentaram alto indice de podriddo, ao redor de 25 e 15%,
respectivamente, apds 28 dias de frigoconservacdo. Os menores indices de podridao
ocorreram para os frutos dos tratamentos AC2 e AC3, que mantiveram a boa qualidade neste
mesmo periodo de armazenamento, e ndo apresentaram diferenca significativa dos frutos

avaliados logo apds a colheita (Figura 18).
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Figura 18. Indice de podridio (%) de péssegos 'Douradio’ (safra 2007) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Resultados semelhantes foram revelados por diversos autores ao estudarem a
conservagio de péssegos em AC (RETAMALES et al., 1992; ERIS, TURKBEN e OZER,
1994; BRACKMANN et al., 1996; NAVA e BRACKMANN, 2002; GIRARDI et al., 2005;
GIEHL, 2006). Eles mencionaram que a ocorréncia de podridao foi reduzida com o
armazenamento em niveis elevados de CO,; este efeito parece estar relacionado com a
influéncia dos niveis altos de CO, sobre o crescimento de microrganismos causadores de
podriddes, principalmente fungos, e nestas condi¢cdes de armazenamento nio se dispde de
evidéncias concretas da influéncia direta do nivel de O, sobre o desenvolvimento de varios

fungos causadores de podriddoes em péssegos.

Cor da polpa: angulo de tom, luminosidade e cromaticidade

A cor dos produtos vegetais € um dos principais atributos que o consumidor utiliza
para avaliar a sua qualidade. O angulo de tom (°h) é uma medida apropriada para expressar

a variagdo da coloracdo em frutos, onde 0° € para a cor vermelha, 90° para a cor amarela e

180° para a verde.
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No experimento de 2006, o valor do angulo de tom (°h) dos frutos foi
significativamente influenciado pelas condi¢des de AC estudadas. Observou-se que houve
uma diminui¢do do angulo de tom ao longo do periodo de exposi¢do dos frutos a 25 °C, a
cor da polpa passou de verde-amarelada para a coloragdo amarelo-avermelhada, para todos

os tratamentos, nas trés épocas de avaliacao (Figura 19).
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Figura 19. Angulo de tom (°h) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds

permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

O tratamento testemunha apresentou menores valores do angulo de tom no 4% dia
de permanéncia em ar a 25 °C, portanto estes frutos estavam com colora¢do da polpa
amarelo-avermelhada mais intensa, diferindo significativamente dos frutos dos tratamentos
AC2 e AC3. Esta tendéncia, também, foi observada por Girardi et al.(2005), Nava e
Brackmann (2002) e Wankier, Salunkhe e Campbell (1970), cujos frutos mantidos em AC
apresentaram coloracdo menos intensa que os frutos controle. Os autores explicaram que,
possivelmente, ocorreu reducdo da atividade da clorofilase e, principalmente, menor sintese

de outros pigmentos como os carotendides.
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No experimento realizado em 2007, o valor do &angulo de tom ndo foi
significativamente influenciado pelas condi¢des de AC durante a frigoconservagdo. Notou-
se que ocorreu diminui¢do nos valores desta varidvel no 42 dia de exposic¢do a 25 °C, para
todos os tratamentos, porém nao houve diferenca significativa entre eles. Porém, estes frutos
frigoconservados diferiram significativamente dos frutos analisados logo apds a colheita,
que apresentaram coloracdo amarela mais intensa. Provavelmente, também, ocorreu
influéncia da baixa temperatura de armazenamento na inibi¢ao da degradacdo das clorofilas

e na sintese dos outros pigmentos, principalmente, os carotendides (Figura 20).
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Figura 20. Angulo de tom (°h) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Com relagdo a luminosidade da polpa, no experimento realizado em 2006, os
resultados mostraram que ndo houve efeito significativo das condi¢des de atmosfera
estudadas, até 21 dias de frigoconservagdo. Notou-se que ocorreu tendéncia de queda
gradativa no valor de luminosidade com o avanco do periodo de exposicio a 25 °C, no 4°

dia os frutos estavam com a polpa mais escura, até 21 dias de frigoconservacao (Figura 21).
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Figura 21. Luminosidade de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Wright e Kader (1997) observaram mudancas na qualidade de péssegos 'Fay
Elberta' mantidos a 5 °C em ar e em AC (12% COze 2% O, , 12% CO; em ar) por 7 dias.
Os autores revelaram que embora ndo tenha ocorrido diferenca significativa entre os
tratamentos com relacdo aos valores de luminosidade da polpa dos péssegos, houve
decréscimo nos valores com um dia de vida pds-colheita, indicativo de escurecimento dos
péssegos de todos os tratamentos. Resultados semelhantes foram encontrados por Peano,
Giacalone e Bounous (2001), que verificaram em péssegos da cultivar 'Elegant Lady'
elevada perda de brilho e acentuado escurecimento da cor da polpa apds armazenamento
refrigerado, seguido de exposi¢do a temperatura ambiente.

No experimento realizado em 2007, a luminosidade da polpa, também, ndo foi
significativamente afetada pelas condi¢cdes de AC estudadas. Notou-se que ocorreu alteracao
nos valores desta varidvel durante o periodo de exposi¢do a 25 °C; todos os tratamentos
apresentaram valores menores no 42 dia de permanéncia em condi¢des ambiente, porém nao

houve diferenca significativa entre os tratamentos (Figura 22).
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Figura 22. Luminosidade de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apdés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

De forma semelhante, o valor da cromaticidade dos frutos ndo foi
significativamente influenciado pelas condi¢des de atmosfera estudadas, no experimento
realizado em 2006. Notou-se um aumento gradativo nos valores de cromaticidade com o
avanco do periodo de exposicdo a 25 °C, no 42 dia os frutos apresentaram cor mais intensa,
porém, ndo ocorreu diferenca significativa entre os tratamentos (Figura 23).

No experimento realizado em 2007, a cromaticidade dos frutos, também, ndo foi
significativamente afetada pelas condi¢des de AC estudadas. Observou-se que ocorreu
alterac@o nos valores desta varidvel durante o periodo de exposi¢do a 25 °C; os frutos de
todos os tratamentos apresentaram valores significativamente maiores de cromaticidade no
4% dia de permanéncia em condi¢des ambiente, apresentaram colora¢do mais intensa (Figura

24).
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Figura 23. Cromaticidade de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.
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Figura 24. Cromaticidade de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.
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Firmeza da polpa

No experimento realizado em 2006, observou-se que houve efeito positivo da AC
na firmeza da polpa. Os frutos testemunha apresentaram valores significativamente menores
para esta variavel, quando comparados com os frutos provenientes dos tratamentos AC2 e
AC3, nas trés épocas de avaliagao.

Com a permanéncia em ar a 25 °C, os frutos de todos os tratamentos apresentaram
reducgdo dréstica na firmeza da polpa, ndo ocorrendo diferenca significativa entre eles até 21
dias de frigoconservacdo. Com o prolongamento do periodo de estocagem refrigerada (apés
28 dias), o tratamento testemunha apresentou menor valor para firmeza da polpa, diferindo
significativamente dos tratamentos AC2 e AC3, que ndo diferiram dos valores exibidos

pelos frutos avaliados logo apds a colheita (Figura 25).
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Figura 25. Firmeza da polpa (N) de péssegos 'Douradao’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Viérios estudos apontaram degradagdo menos intensa da polpa dos frutos
frigoconservados em AC e posterior exposicio por 2 a 4 dias em ambientes com
temperaturas mais elevadas (RETAMALES et al., 1992; ZHOU et al., 2000b; NAVA e
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BRACKMANN, 2002; ROMBALDI et al., 2002; GIRARDI et al., 2005; GIEHL, 2006). O
efeito positivo de altos niveis de CO, e/ou baixos de O,, em manter a firmeza da polpa, esta
relacionado a uma redug¢do na expressdo e atividade da endo e exo-PG durante
armazenamento refrigerado, ocorrendo diminuic¢do da atividade destas enzimas responsaveis
pela degradacdo dos componentes da parede celular e da lamela média (KADER, 1986;
BRUMMELL et al., 2004; LURIE e CRISOSTO, 2005).

Embora o abrandamento da firmeza dos frutos esteja associado com atividade de
poligalacturonase, existem estudos com tomate transgénico com reduzido nivel de PG (1%
do tipo normal), nos quais ocorreu redu¢cdo normal da firmeza. Assim, a poligalacturonase,
isoladamente, parece nao ser suficiente para induzir o amaciamento nos frutos (SMITH et
al., 1988). Em outro estudo com material transgénico, a super-expressdo de
poligalacturonase nos frutos mutantes firmes falhou para induzir amaciamento nestes frutos,
embora a despolimerizagdo e solubilizacdo de pectina tenha ocorrido. Portanto, pesquisas
tém demonstrado que a poligalacturonase ndo é o determinante primdrio do amaciamento
dos frutos; apenas a presenca abundante desta enzima pode nao ser suficiente para induzir
amaciamento nos frutos (GROSS, 1991). Nesta pesquisa, foram detectados maiores niveis
de endo-PG e exo-PG nos frutos dos tratamentos AC2 e AC3, que exibiram reduzida
degradacao da firmeza durante a permanéncia em ar a 25 °C.

No experimento realizado em 2007, também, foi notado o efeito positivo da AC na
manutencdo da firmeza da polpa dos frutos durante a frigoconservacdo. O tratamento
testemunha apresentou valores significativamente menores, quando comparados com 0s
valores de firmeza exibidos pelos frutos provenientes dos tratamentos de AC, nas trés
épocas de avaliacdo. Com a permanéncia em ar a 25 °C, os frutos de todos os tratamentos
apresentaram reducdo dréstica na firmeza da polpa; no 4° dia os frutos dos tratamentos
testemunha e ACI1 exibiram os menores valores de firmeza da polpa, diferindo
significativamente dos frutos do tratamento AC2, apds 28 dias de frigoconservacdo. Os
tratamentos AC2 e AC3, que apresentaram os maiores valores de firmeza da polpa, ndao
diferiram dos frutos analisados logo apds a colheita, em todos os periodos de avaliagao

(Figura 26).
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Figura 26. Firmeza da polpa (N) de péssegos 'Douradao’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Teor de suco e indice de lanosidade

No experimento realizado em 2006, ndo foi observada diferenca significativa no
teor de suco entre os tratamentos durante a frigoconservacdo. Com a permanéncia em ar a
25 °C, os frutos de todos os tratamentos apresentaram aumento no teor de suco, no 4° dia o
tratamento testemunha apresentou valores significativamente menores, quando comparados
com os teores de suco exibidos pelos frutos provenientes dos tratamentos de AC, nas trés
épocas de avaliacdo (Figura 27). O tratamento AC2 apresentou o mais elevado teor de suco,
diferindo significativamente dos demais tratamentos a partir de 21 dias de frigoconservacao,
e ndo diferiu dos frutos analisados logo apds a colheita, em todos os periodos de avaliacao.

Outros trabalhos (ZHOU et al., 2000b; GIEHL, 2006), também, mencionaram que
durante a permanéncia em ar a temperatura ambiente, os frutos provenientes de
armazenamento refrigerado sob AC, apresentaram elevacdo do teor de suco para valores
superiores aqueles observados na saida da camara. Giehl (2006) relatou que para péssegos
'Chiripa' frigoconservados em AC por 25 dias, inicialmente o conteido de suco foi de
50,0%, diminuindo para 30,0% apds 2 dias e subindo para valor acima de 50,0% no sexto
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dia de armazenamento a temperatura ambiente. Zhou et al. (2000b) apontaram, para
nectarinas 'Flavortop' frigoconservadas em AC por 4 semanas, inicialmente, que o conteido
de suco de 45,0% aumentou para 50,0% apds 3 dias, subindo para 65,0% no quinto dia e
atingindo 70,0% no sétimo dia de armazenamento a temperatura ambiente. Os frutos
controle apresentaram teor de suco inicial 45,0%, diminuindo para 42,0% ap6s 3 dias e para

N

38,0% no quinto dia, retornando a 45% apds 7 dias de armazenamento a temperatura

ambiente (senescéncia).
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Figura 27. Teor de suco (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

No experimento realizado em 2007, observou-se que os menores valores de teor de
suco foram encontrados para os tratamentos testemunha e ACI1, que diferiram
significativamente dos valores exibidos pelos tratamentos AC2 e AC3, apds 21 e 28 dias de
frigoconservacdao. Com a permanéncia em ar a 25 °C, os frutos de todos os tratamentos
apresentaram aumento no teor de suco, no 4° dia os tratamentos testemunha e ACI

continuaram a apresentar menores teores de suco e diferiram significativamente dos
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tratamentos AC2 e AC3 (Figura 28). O tratamento AC2 ndo diferiu dos frutos avaliados

apos a colheita até 21 dias de frigoconservagao.
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Figura 28. Teor de suco (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds

permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Com relacdo ao indice de lanosidade, no experimento de 2006, observou-se que
houve um aumento neste parametro durante a frigoconservacdo. Os frutos dos tratamentos
AC2 e AC3 apresentaram os menores indices, diferindo significativamente dos demais
tratamentos. O maior indice de lanosidade foi apresentado pelo tratamento testemunha,
seguido pelo tratamento AC1 (Figura 29).

As correlacdes entre os valores de indice de lanosidade e o teor de suco foram
negativas, sendo que os coeficientes de correlacdo de Pearson (p<0,05) foram,
respectivamente, 0,57, 0,56 e 0,58 para os periodos de 14, 21 e 28 dias de estocagem
refrigerada sob AC e em ar atmosférico, evidenciando a existéncia de uma relacdo inversa
entre a ocorréncia de lanosidade e a suculéncia dos frutos. Apesar da subjetividade do
método de determinacao do indice de lanosidade, a correlacdo ficou caracterizada, uma vez

que os frutos que apresentaram menor teor de suco (testemunha e ACI), também,
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apresentaram sintomas caracteristicos de lanosidade mais intensos; ou seja, os frutos
apresentaram-se menos suculentos e com aparéncia seca. Os frutos do tratamento AC2

desenvolveram maior teor de suco e menor indice de lanosidade.
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Figura 29. Indice de lanosidade (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

No experimento realizado em 2007, também observou-se um aumento no indice de
lanosidade durante a frigoconservacdo. Os frutos dos tratamentos AC2 e AC3 apresentaram
os menores indices, diferindo significativamente dos demais tratamentos. A maior
incidéncia de lanosidade foi apresentada pelo tratamento testemunha, assim como, o menor
teor de suco, seguido do tratamento AC1. Com a permanéncia dos frutos em ar a 25 °C, o
tratamento testemunha continuou a apresentar altos indices de lanosidade (40%) ja a partir
de 14 dias de frigoconservagdo, salientando o efeito positivo de altos niveis de CO, e baixos
de O, na reducdo da ocorréncia de lanosidade nos frutos mantidos em AC (Figura 30).

Este efeito positivo da frigoconservacao em AC reduzir a ocorréncia de lanosidade
nos frutos pode estar relacionado com a reducdo na expressdo e atividade de enzimas

pectinoliticas, ocorrendo inibicdo da atividade de enzimas responsdveis pela formacgdo de
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complexos geleificados de elevado peso molecular (pectato de célcio) com os fluidos
celulares na lamela média (LURIE e CRISOSTO, 2005), que ocasiona o desenvolvimento
da lanosidade (BEN-ARIE e LAVEE, 1971).
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Figura 30. Indice de lanosidade (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Baixos indices de lanosidade corresponderam aos mais baixos valores da enzima
PME e altos valores da endo-PG, encontrados para os frutos do tratamento AC2 que,
também, exibiu maior teor de suco. Este tratamento apresentou a maior relacio PG/PME
(Tabela 13), comparado aos demais tratamentos. Isto indica que um moderado aumento na
atividade de PG e a inibicao da atividade de PME, resultou numa relacao maior de PG/PME,
que pode significar um valor critico na prevencdo de lanosidade. Os frutos testemunha
exibiram alta atividade de PME, o que conduziu a menor relacio PG/PME. Resultados
semelhantes foram encontrados para péssegos (BEN-ARIE e SONEGO, 1980; GIRARDI et
al., 2005) e para nectarinas (ZHOU et al., 2000b); os autores relataram que, provavelmente,
este desequilibrio entre PG e PME € o que causa a geleificacdo, conduzindo a menos suco

livre e o surgimento da lanosidade.
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Solidos Soliiveis

No experimento realizado em 2006, os frutos apresentaram contetidos de sélidos
soliveis que variaram de 11 a 14 °Brix no dia da remocdo da estocagem refrigerada, nao
houve diferenca significativa entre os tratamentos, nos trés periodos de avaliacdo. Com a
exposi¢ao dos frutos em ar a 25 °C, todos os tratamentos apresentaram aumento nos sélidos
soliveis no 4° dia, apenas apds 14 dias de frigoconservagédo o tratamento testemunha diferiu

significativamente dos tratamentos de AC (Figura 31).
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Figura 31. Sélidos soltveis (° Brix) de péssegos 'Douradao’ (safra 2006) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Tendéncia semelhante foi reportada por outros autores (RETAMALES et al., 1992;
NAVA e BRACKMANN, 2002). Zhou et al. (2000b) em seus estudos com nectarinas
'Flavortop' armazenadas sob refrigeracdo e AC (10% CO2 e 3% 0O2) durante 4 e 6 semanas,
também, encontraram conteddos de s6lidos soltveis similares para os frutos controle (11,0
°Brix) e para os frutos removidos da AC (10,5 °Brix), apés exposi¢ao a 20 °C por 5 dias.

Ao passo que, Rombaldi et al. (2002) citaram que em péssegos 'Chiripd" ocorreu

aumento no conteudo de s6lidos soliveis durante armazenamento refrigerado em ar por 30
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dias (mais 24 horas a 20 °C), passando de 13,8 °Brix para 14,2 °Brix. Com periodo adicional
de 72 horas de retirada da camara fria, somente as frutas que estiveram em AC apresentaram
um incremento significativo no teor de sélidos soliveis, atingindo 15,3 °Brix.

O teor de soélidos soluveis dos frutos logo apds a colheita foi igual a 12,64 °Brix
(safra 2006) e 12,25 °Brix (safra 2007), ambos superam o valor minimo recomendado pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Péssego e Nectarina (HORTIBRASIL,
2008), que prevé solidos soliveis iguais a 8,0 °Brix, para os péssegos nao serem
considerados imaturos.

No experimento realizado em 2007, os frutos de todos os tratamentos apresentaram
conteddos de sélidos soluveis entre 10 e 12 °Brix, ao serem analisados no dia da remog¢ao da
estocagem refrigerada, e ndo diferiram significativamente entre si, nos trés periodos de
avaliacdo. Apds permanéncia em ar a 25 °C, todos os tratamentos exibiram aumento no teor
de solidos soldveis, porém diferiram significativamente dos frutos avaliados logo apds a
colheita, nas trés épocas de avaliagdo. Exceto o tratamento AC2, que apresentou elevado

conteddo de solidos soltveis, apos 28 dias de frigoconservacao (Figura 32).
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Figura 32. Sélidos soltveis (° Brix) de péssegos 'Douradao’ (safra 2007) apds a colheita e

armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds

permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.
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Murray et al. (1998) e Lurie e Crisosto (2005) observaram que o potencial de
aumento de sélidos soliveis durante o amadurecimento de pé€ssegos estd diretamente
relacionado com seu ponto de colheita e suas condicdes de armazenamento. Assim,
condic¢des de estocagem refrigerada em AC reduzem a velocidade das reagdes metabdlicas.
Isto poderia explicar os resultados encontrados para os péssegos frigoconservados em AC

deste estudo.

Acidez titulavel e pH

No experimento realizado em 2006, observou-se que a acidez tituldvel dos frutos
ndo foi afetada pelas condi¢des da atmosfera de armazenamento, os tratamentos nao
apresentaram diferencas significativas entre si durante a frigoconservacao, nos trés periodos
de avaliagdo. Com a exposicdo em ar a 25 °C ocorreu um decréscimo na acidez titulavel dos
frutos, porém, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos (Figura 33). Tendéncia

semelhante foi reportada por Retamales et al. (1992).
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Figura 33. Acidez tituldvel (g 4cido malico 100 g'lamostra) de péssegos 'Douradao’ (safra

2006) apds a colheita e armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28

dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem

entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacao.

69



Rombaldi et al. (2002) revelaram que pé€ssegos 'Chiripd' frigoconservados em AC
apresentaram menor acidez tituldvel quando comparados aos frutos controle (6 ¢ 7 cmol L™,
respectivamente) com a exposicdo a 20 °C; os autores Lurie (1992) e Robertson et al.(1992)
citaram resultados semelhantes para frutas armazenadas em AC. Zhou et al. (2000b) em
seus estudos com nectarinas 'Flavortop' frigoconservadas sob AC (10% CO, e 3% O,)
durante 4 e 6 semanas, encontraram tendéncia para maiores valores de acidez tituldvel, apos
permanéncia por 5 dias a 20 °C, os frutos removidos da AC apresentaram valores de acidez
titulavel superiores (0,81%) quando comparados aos frutos controle (0,70%).

No experimento realizado em 2007, também, foi observado que a acidez tituldvel
dos frutos ndo foi afetada pelas condi¢des da atmosfera de armazenamento, os tratamentos
ndo apresentaram diferencas significativas entre si durante a frigoconservacdo, nos trés
periodos de avaliagdo. Durante exposicao a 25 °C ocorreu decréscimo na acidez titulavel dos
frutos, porém, estes valores ndo diferiram significativamente entre si, independente da
composi¢do atmosférica aplicada, nas trés épocas de avaliacdo (Figura 34). Apds 28 dias de
estocagem refrigerada, os valores de acidez tituldvel foram mais baixos para todos os

tratamentos, que diferiram significativamente dos frutos avaliados logo apds a colheita.
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Figura 34. Acidez tituldvel (g 4cido mélico 100 g'amostra) de péssegos 'Douraddo’ (safra
2007) ap6s a colheita e armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28
dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem

entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacao.
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No experimento realizado em 2006, o valor de pH néo se alterou significativamente
pelas condicdes de atmosfera de armazenamento. Durante a permanéncia em ar a 25 °C,
embora tenha ocorrido pequeno aumento no pH dos frutos, ndo houve diferengas
significativas entre os tratamentos. Os aumentos e diminuicdes nos valores de pH
corresponderam aos decréscimos e acréscimos nos valores de acidez titulavel de alguns
tratamentos. Esta varidvel ndo foi significativamente influenciada pelas condi¢des de

atmosfera estudadas (Figura 35).
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Figura 35. pH de péssegos 'Douradao’ (safra 2006) ap6s a colheita e armazenamento a 1 °C
sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por
quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

No experimento realizado em 2007, os valores de pH apresentaram-se sem
diferencas significativas entre os tratamentos estudados, nos trés periodos de avaliagdo.
Com a exposi¢do a 25 °C por quatro dias, houve pequeno aumento no pH dos frutos; porém,

nao ocorreu diferenca significativa entre os tratamentos (Figura 36).
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Figura 36. pH de péssegos 'Douradao’ (safra 2007) ap6s a colheita e armazenamento a 1 °C
sob atmosfera controlada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por
quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

Andlise Sensorial
Cor da polpa

A Figura 37 mostra as notas atribuidas a cor da polpa na avaliagdo sensorial,
realizada no experimento de 2006. Os péssegos mantidos em AC e AR ndo apresentaram
variacdo significativa na coloracdo da polpa, apds 14 dias de frigoconservacdo e exposicao
em ar a 25°C por 4 dias. Em fun¢do do tempo de armazenamento, os péssegos passaram a
apresentar diferenga significativa na cor da polpa. Os frutos testemunha mostraram tendéncia
significativa a perda de intensidade e desuniformidade da cor amarela, apos 21 e 28 dias de
armazenamento refrigerado. Foram identificados pelos provadores como frutos heterogéneos
na cor e nas observacdes da ficha de avaliacdo, descreveram que havia tanto manchas
esbranquicadas como regides escuras na polpa, que foram aumentando com a permanéncia

em ar a 25°C.
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Figura 37. Notas atribuidas a cor da polpa de pé€ssegos 'Douradao’ (safra 2006), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Houve menor alteracdo de cor nos frutos mantidos em AC; os frutos refrigerados
por 21 dias, seguido de exposi¢cdo a temperatura ambiente, ndo apresentaram diferenca
significativa na coloracdo da polpa. Apds 28 dias de frigoconservagdo, os péssegos do
tratamento AC2 distinguiram-se dos demais, por apresentar cor amarela mais intensa e
uniforme, e ndo apresentaram diferencga significativa com os frutos avaliados logo apds a
colheita (dados experimentais e estatisticos nos anexos).

No experimento realizado em 2007, ndo ocorreu diferenca significativa entre os
tratamentos apds 14 e 21 dias de frigoconservagdo e posterior permanéncia em ar a 25 °C.
Apenas apds 28 dias, os frutos testemunha apresentaram cor amarela menos intensa,
diferindo significativamente dos pé€ssegos do tratamento AC2 (Figura 38).

Os frutos do tratamento AC2 mostraram baixos indices de lanosidade apds 28 dias
de frigoconservacdo, ao passo que, o tratamento testemunha apresentou 93% de frutos
lanosos. Frutos afetados pela lanosidade apresentam polpa seca ou farindcea, que pode
tornar-se dura e esbranquicada (BEN-ARIE e LAVEE, 1971; BEN-ARIE e SONEGO, 1980;
VON MOLLENDORFF, DE VILLIERS e JACOBS, 1989); por outro lado, o dano por frio
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pode manifestar-se na forma de escurecimento da polpa ou da cavidade do carogo

(FERNANDEZ-TRUJILLO, CANO e ARTES, 1998; LURIE e CRISOSTO, 2005).
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Figura 38. Notas atribuidas a cor da polpa de pé€ssegos 'Douradao’ (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

As notas mais altas foram atribuidas aos frutos analisados logo apds a colheita, que
diferiram significativamente a partir de 21 dias dos frutos frigoconservados. Esta tendéncia
de coloracio menos intensa dos frutos frigoconservados, manifestada no periodo de
permanéncia em ar a 25 °C, foi detectada objetivamente, como pode ser observado pelos
maiores valores do angulo de tom (° h), mostrados nas Figuras 19 e 20. Provavelmente,
ocorreu influéncia da baixa temperatura de armazenamento na inibicdo da degradacdo das

clorofilas e na sintese dos outros pigmentos.

Aroma

A Figura 39 mostra as notas atribuidas ao aroma na avaliacdo sensorial, realizada no
experimento de 2006. Ocorreu variacao significativa entre os tratamentos ao longo do tempo
de armazenamento. Os frutos testemunha mostraram tendéncia de menor intensidade de

aroma, diferindo significativamente dos frutos dos tratamentos AC2 e AC3, que
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apresentaram aroma mais intenso, apds 21 e 28 dias de frigoconservacdo. Os frutos ndo
apresentaram aroma estranho, durante todo periodo de avaliacdo, independente das condi¢des

de atmosfera do armazenamento.
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Figura 39. Notas atribuidas ao aroma de péssegos 'Douradao' (safra 2006), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

No experimento realizado em 2007, os péssegos nao apresentaram variacao
significativa no aroma, apds 14 e 21 dias de frigoconservagdo e posterior permanéncia em ar
a 25 °C por quatro dias. Apds 28 dias, os tratamentos testemunha e AC1 apresentaram aroma
menos intenso, diferindo significativamente dos tratamentos AC2 e AC3 (Figura 40).

Nos dois experimentos, os provadores deram notas mais baixas para o aroma dos
frutos frigoconservados de todos os tratamentos com relacdo as notas atribuidas aos frutos
logo apds a colheita, diferindo significativamente. Provavelmente, ocorreu influéncia da

baixa temperatura de armazenamento na inibi¢ao da sintese de compostos volateis.
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Figura 40. Notas atribuidas ao aroma de péssegos 'Douradao' (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Sabor

A Figura 41 mostra as notas atribuidas ao sabor na avaliacao sensorial, realizada no
experimento de 2006. O sabor caracteristico de pé€ssego foi mais intenso para os frutos dos
tratamentos AC2 e AC3, em todos os periodos de avaliacdo; os frutos foram identificados
como mais saborosos, nas observagdes da ficha de avaliagdo, e descritos como mais doces.
Os frutos dos tratamentos AR e ACI1, apresentaram menor intensidade de sabor, diferindo
significativamente dos outros dois tratamentos. Os frutos ndo apresentaram sabor estranho,
durante todo periodo de avaliacdo, independente das condi¢cdes da atmosfera de
armazenamento.

As notas mais baixas foram para os frutos frigoconservados, quando comparadas
com as notas atribuidas aos frutos avaliados logo apds a colheita, diferindo
significativamente. No 4° dia de permanéncia em ar a 25 °C, os péssegos do tratamento AC2

ndo apresentaram diferenca significativa com os frutos analisados logo apds a colheita.
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Figura 41. Notas atribuidas ao sabor de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

No experimento realizado em 2007, as notas atribuidas a todos os tratamentos, apés
21 e 28 dias de frigoconservacao, foram significativamente mais baixas, quando comparadas
com as notas dadas ao sabor dos frutos avaliados logo apds a colheita.

Os péssegos dos tratamentos AC2 e AC3 continuaram a apresentar sabor mais
intenso, em todos os periodos de avaliagdo. Com a permanéncia em ar a 25 °C, os
tratamentos testemunha e AC1 receberam as menores notas, diferindo significativamente dos
tratamentos AC2 e AC3, apds 21 e 28 dias de frigoconservagdo (Figura 42). Os frutos ndo
apresentaram sabor estranho, durante todo periodo de avalia¢do, independente das condi¢des
da atmosfera de armazenamento.

Watada, Anderson e Aulenbach (1979), em estudo com as cultivares de péssego
'Redskin' e 'Rio Oso Gem', armazenadas sob AC (1%0; + 5%CQO,) a 0 °C durante 9 e 15
semanas, tentaram correlacionar atributos sensoriais com a composicao quimica dos frutos
maduros. Uma equipe de 12 provadores avaliou os frutos utilizando uma escala de 0 (baixa
intensidade) a 5 (alta intensidade do atributo). Os autores revelaram que a qualidade sensorial
dos péssegos mudou durante a estocagem em AC e algumas mudangas diferiram de acordo

com a cultivar. A resposta dos provadores para acidez correlacionou-se com a diminui¢io do
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conteido de acido madlico encontrado nos frutos, no entanto, encontraram contrastes entre
docura e contetido de sélidos soliveis, provavelmente, devido a outros fatores que podem
mascarar a correlacdo entre estes dois fatores. A aceitagdo dos pé€ssegos correlacionou-se
fortemente com o atributo sabor caracteristico da fruta. O aumento do gosto de fermentado
foi devido a respirag@o anaerdbica ocorrida em alguns frutos durante a estocagem em AC. Os
autores concluiram que o armazenamento em AC aumentou em duas vezes o periodo de
estocagem reportado em ar e que algumas variacdes nos atributos sensoriais podem ser

explicadas pela mudanca na composicao dos frutos.
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Figura 42. Notas atribuidas ao sabor de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Firmeza da polpa

A Figura 43 mostra as notas atribuidas a firmeza da polpa na avaliacdo sensorial,
realizada no experimento de 2006. Na saida da camara de refrigeracdo, os frutos mantidos
em AC apresentaram-se com firmezas iguais estatisticamente, com excecdo para O
tratamento AC1 apés 28 dias. O efeito positivo da AC em manter a firmeza da polpa foi
revelado pelas menores notas recebidas pelos frutos testemunha, que diferiram

significativamente dos outros tratamentos. ApéOs as trés épocas de armazenamento
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refrigerado, em todos os tratamentos, o abrandamento da firmeza da polpa foi notado no 4°
dia de permanéncia em ar a 25 °C. Os frutos testemunha apresentaram-se com alteracdes
expressivas na firmeza da polpa, que comprometeram a sua qualidade para comercializagao.
Os frutos provenientes dos tratamentos AC2 e AC3 apresentaram menor reducdo da firmeza
com a exposi¢do por quatro dias a 25 °C, nas trés épocas de avaliagdo. Esta tendéncia,
também, foi observada na determinagdo instrumental da firmeza da polpa (Figura 25), onde
os valores do tratamento testemunha, diferiram significativamente dos frutos mantidos em
AC, que reduziu a degradacdo deste parametro durante o armazenamento e posterior

permanéncia em ar a 25 °C.
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Figura 43. Notas atribuidas a firmeza da polpa de pé€ssegos 'Douradao’ (safra 2006), obtidas
na avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1

°C sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

No experimento realizado em 2007, os péssegos dos tratamentos AC2 e AC3
continuaram a apresentar melhor retencao da firmeza da polpa com a exposi¢do a 25 °C, em
todos os periodos de avaliacdo. Os tratamentos testemunha e AC1 receberam as menores
notas, diferindo significativamente dos outros dois tratamentos, apos 21 e 28 dias de

frigoconservagao e posterior permanéncia em ar a 25 °C (Figura 44).
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Figura 44. Notas atribuidas a firmeza da polpa de pé€ssegos 'Douradao’ (safra 2007), obtidas
na avaliacao sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1
°C sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Lurie (1992) avaliou nectarinas quanto a susceptilidade aos danos fisiolégicos
provocados pelo frio, os frutos foram armazenados em ar atmosférico e AC (2%0, +
5%CO0O,; 10%0; + 5%CO,; 10%0, + 10%CO,) e permaneceram em camara a (0 °C durante 4
e 6 semanas, com posterior permanéncia em ar a 20 °C por 3 dias. Um painel de 15
provadores treinados avaliou a qualidade dos frutos, quanto aos atributos de firmeza,
suculéncia, dogura, acidez e aroma da polpa, usando uma escala de 0 a 3 pontos, ancorada a
esquerda (nota 0) e a direita (nota 3), correspondentes a baixa e alta intensidade do atributo,
respectivamente. Os resultados demonstraram que nio foram detectados aromas estranhos
nos frutos de todos os tratamentos de AC, assim como, estes frutos atingiram as maiores
notas para firmeza, dogura, acidez e suculéncia. Os frutos controle apresentaram aromas

estranhos e alcangaram menores notas em todos os atributos avaliados.

Suculéncia

A Figura 45 mostra as notas atribuidas a suculéncia dos frutos na avaliagdo
sensorial, realizada no experimento de 2006. Houve efeito positivo da AC neste atributo

durante a frigoconservacdo, os tratamentos AC2 e AC3 apresentaram suculéncia
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significativamente maior que os tratamentos testemunha e ACI, nas trés épocas de

avaliacdo.
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Figura 45. Notas atribuidas a suculéncia de péssegos 'Douradao’ (safra 2006), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Para todos os tratamentos foi encontrada, no 4° dia de exposi¢do a 25 °C, maior
suculéncia nos frutos, embora os frutos do tratamento testemunha tenham apresentado
baixissima suculéncia, 0 que comprometeu a sua qualidade para consumo. Os frutos dos
tratamentos AC2 e AC3 continuaram a apresentar maior suculéncia, receberam as maiores
notas nas trés épocas de avaliacdo, e diferiram significativamente dos tratamentos
testemunha e AC1. Resultados semelhantes foram encontrados nas determinagdes objetivas
deste parametro (Tabela 27), onde os frutos do tratamento testemunha apresentaram menor
conteddo de suco e os frutos provenientes dos tratamentos de AC valores maiores. As notas
do atributo suculéncia, logo apds a colheita, foram significativamente mais altas que as
notas dos frutos frigoconservados.

No experimento realizado em 2007, ndo foi detectada diferenga significativa na
suculéncia dos pé€ssegos, apds a estocagem refrigerada. Com a permanéncia em ar a 25 °C

por quatro dias, os tratamentos AC2 e AC3 mostraram suculéncia significativamente maior
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que dos tratamentos testemunha e AC1 (Figura 46). Para este atributo, os frutos analisados
logo ap6s a colheita obtiveram notas mais altas e diferiram significativamente dos frutos

frigoconservados por 28 dias.
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Figura 46. Notas atribuidas a suculéncia de péssegos 'Douradao’ (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Farinosidade

A Figura 47 mostra as notas atribuidas a sensacdo de farinosidade na avaliacdo
sensorial, realizada no experimento de 2006. Na saida da cAmara de refrigeracao, detectou-se
diferenca significativa na sensacao farindcea dos frutos mantidos em AR e dos frutos em AC,
nas trés épocas de avaliacdo. O efeito positivo da AC em manter baixa farinosidade nos
frutos, foi demonstrado pelas menores notas recebidas pelos frutos dos tratamentos sob AC,
que diferiram significativamente do tratamento testemunha.

As relacdes entre os valores de sensacdo farinidcea e suculéncia foram opostas,
ficando evidente que os frutos que apresentaram menor suculéncia (tratamentos AR e AC1),
também, apresentaram sensacdo farinicea mais intensa. Com a exposi¢do em ar a 25 °C, os
frutos dos tratamentos AC2 e AC3 apresentaram baixos indices de farinosidade, diferindo

significativamente dos tratamentos testemunha e AC1, nas trés épocas de avaliacao.
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Figura 47. Notas atribuidas a sensacdo de farinosidade de péssegos 'Douradao’ (safra 2006),
obtidas na avaliagdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28

dias a 1 °C sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

No experimento realizado em 2007, os provadores detectaram diferenca
significativa na sensacdo farinidcea da polpa dos péssegos mantidos em AC e AR, apés a
estocagem refrigerada. Com a permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias, os tratamentos
testemunha e AC1 mostraram indices de farinosidade significativamente maiores que dos
tratamentos AC2 e AC3 (Figura 48).

Olsen e Schomer (1975) reportaram que o uso de AC extendeu a conservacdo de
nectarinas 'Stark Red Gold' armazenadas a 0°C por duas semanas a mais que a pratica
comercial. A atmosfera mais favoravel foi a 5% CO, combinada com 2,5% 0O,. O
prolongamento do armazenamento pela AC pode ser util na extensdo do periodo de
comercializacdo desses frutos. A preferéncia pelos frutos do tratamento sob AC foi devido a
maior firmeza, melhor sabor e menor ocorréncia de lanosidade, estes frutos receberam
maiores notas, enquanto aqueles mantidos em ar refrigerado alcancaram notas muito baixas
para qualidade, devido a firmeza reduzida, polpa seca e farindcea, e sabor inaceitdvel destes

frutos.
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Figura 48. Notas atribuidas a sensacdo de farinosidade de péssegos 'Douradao’ (safra 2007),
obtidas na avaliagdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28

dias a 1 °C sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Qualidade global

A Figura 49 mostra as notas atribuidas a qualidade global na avaliagdo sensorial,
realizada no experimento de 2006. Os frutos dos tratamentos AC2 e AC3 obtiveram notas
significativamente maiores que os frutos dos tratamentos testemunha e AC1, nas trés épocas
de avalia¢do. Os provadores responderam de forma diferenciada quanto a qualidade global
dos frutos do tratamento AC2, ou seja, a melhor qualidade global, foi reflexo das maiores
notas obtidas para sabor, aroma, firmeza e suculéncia da polpa, menor escurecimento e quase
nenhuma sensacao farindcea. Os provadores deram notas mais altas para a qualidade global
dos frutos analisados logo apds a colheita, que diferiram significativamente dos frutos
frigoconservados (AR e AC).

Rombaldi et al.(2002) estudaram o armazenamento de péssegos 'Chiripd' em
atmosfera controlada (1,5 kPa de O, e 5 kPa de CO,) e em ar refrigerado (AR) por 45 dias a
0°C e 90 = 5% UR. Na avalia¢do sensorial, os frutos do tratamento AR receberam notas
baixas (inferior a 2, numa escala de 0 a 9) para o atributo qualidade global, os fatores
escurecimento da polpa e presenca elevada de lanosidade contribuiram para a significativa

reducdo na sua qualidade organoléptica. Nos frutos mantidos em AC, também, houve perda
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de qualidade, mas foram obtidas notas mais elevadas (superiores a 5, na mesma escala), os

frutos foram considerados aceitaveis.
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Figura 49. Notas atribuidas a qualidade global de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006), obtidas
na avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1

°C sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

No experimento realizado em 2007, também as maiores notas para qualidade global
foram para os tratamentos AC2 e AC3, que diferiram significativamente dos tratamentos
testemunha e ACI, nas trés épocas de avaliacdo, apds a frigoconservacdo e posterior
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias (Figura 50). Os frutos do tratamento AC2
receberam notas diferenciadas pelos provadores quanto a qualidade global e, somente estes
frutos ndo diferiram significativamente dos frutos analisados logo apds a colheita,
conseguindo preservar sua boa qualidade mesmo apds 28 dias de armazenamento

refrigerado.
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Figura 50. Notas atribuidas a qualidade global de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007), obtidas
na avaliacao sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1

°C sob atmosfera controlada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.
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Na Figura 51 s@ao mostrados os péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) na remocdo da
frigoconservagdo apds 28 dias sob atmosfera controlada , respectivamente, para os quatro
tratamentos avaliados. Na Figura 52 estdo apresentados, para os quatro tratamentos, 0s

frutos ap6s permanéncia em ar a 25 °C por trés dias.

000%09 (

€209 ve
emcﬁ‘ﬁﬁe

AC1- 3% CO,
28DIASAT°C

AC3- 10% CO,
AC2- 5% CO, 28 DIAS A 1°C
28DIAS A 1°C

Figura 51. Péssegos 'Douradao’ (safra 2007) ap6s 28 dias de armazenamento refrigerado a 1

°C sob atmosfera regular (AR) e controlada (AC1, AC2, AC3).
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AC1- 3% CO;
28 DIAS A 1°C + 3 DIAS A 25°C

AC2- 5% CO;
28 DIAS A 1°C + 3 DIAS A 25°C

Figura 52. Péssegos 'Douradao’ (safra 2007) armazenados a 1 °C sob atmosfera regular (AR)

e controlada (AC1, AC2, AC3) por 28 dias e mantidos em ar a 25 °C por trés dias.
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3.3 CONCLUSOES

As condicdes de atmosfera controlada dos tratamentos AC2 e AC3 influenciaram a
fisiologia dos péssegos, aumentando a atividade da enzima endo-PG e inibindo a atividade
da PME, com conseqiientes beneficios na manutengdo da firmeza da polpa e na reducdo da
ocorréncia de lanosidade nos frutos amadurecidos, permitindo que se conservassem por
mais tempo.

A atmosfera de 5% CO; e 1,5% O, foi a mais adequada para o armazenamento de
péssegos ‘Douraddo’ por 28 dias a 1°C, pois reduziu a manifestacdo dos sintomas de
lanosidade, estabeleceu adequada suculéncia e firmeza da polpa, houve insignificante
ocorréncia de podriddo e os frutos amadurecidos obtiveram as melhores notas na avaliagao
sensorial, para todos os atributos de qualidade pesquisados.

A atmosfera de 10% CO, e 1,5% O, foi eficaz na manutencdo da qualidade dos
péssegos ‘Douraddo’ por 21 dias a 1°C, e a atmosfera de 3% CO, e 1,5% O, ndo foi
apropriada para extender o periodo de conservacdo destes frutos.

Os frutos refrigerados em ar atmosférico apresentaram maior perda de massa e
indice de podridao, ndo apresentaram suculéncia e firmeza adequadas e ocorreu alto indice
de lanosidade, aos 14 dias de armazenamento refrigerado tornaram-se improprios ao

consumao.
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4 CONSERVACAO DE PESSEGOS 'DOURADAO' SOB ATMOSFERA
MODIFICADA

4.1 MATERIAL E METODOS

4.1.1 Matéria-prima: colheita, selecio e transporte

Os péssegos 'Douraddo’ foram adquiridos de pomar comercial localizado na cidade
de Jarinu, estado de Sdao Paulo. Este municipio fica situado a 23°02'14" de latitude sul e
46°40'17" de longitude oeste de Greenwich; o clima nesta regido é mesotérmico seco ou
tropical, a temperatura média anual € de 20,9 °C e a umidade relativa do ar 70,7%, a
insolacdo anual ao redor de 2.480 h, com indice pluviométrico de 1.385 mm por ano;
altitude média de 720 m; o plantio estd localizado em latossolo (EMBRAPA, 1999). A
colheita dos frutos foi realizada da mesma forma descrita anteriormente no experimento de
atmosfera controlada (item 3.1.1). Os frutos foram selecionados quanto ao estddio de
maturagdo fisioldgica, tamanho e auséncia de alteragdes fisicas e fitopatologicas. O
parametro utilizado para a determinagao do momento da colheita foi a quebra da coloragao
verde de fundo (coloragdo de fundo amarelo-claro e matriz vermelha na forma de estrias).
Os péssegos foram transportados a unidade de beneficiamento do produtor, onde passaram
por uma segunda selecdo e, em seguida foram acondicionados em caixas plasticas contendo
plastico bolha, com capacidade para aproximadamente 12 kg e transportados a temperatura
ambiente, até o Laboratério de Tecnologia Pds-Colheita do Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL), distante 80 km da producdo.

Para a caracterizacdo da matéria-prima logo apds a colheita, os frutos
permaneceram em camara a temperatura de 25 £ 1 °C e umidade relativa (UR) 90 = 5%, em
ar atmosférico, sendo analisados no dia da chegada (dia zero) e aos 2 e 4 dias, segundo os
parametros de perda de massa, indice de podriddo, cor e firmeza da polpa, indice de
lanosidadede, teor de suco, sélidos soldveis, acidez tituldvel e pH, atividades das enzimas
endo-poligalacturonase, exo-poligalacturonase e pectinametilesterase e avaliacdo sensorial,
conforme metodologia descrita no item 3.1.3. A taxa respiratéria e a produgdo de etileno

foram determinadas diariamente por 6 dias.
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4.1.2 Armazenamento refrigerado em atmosfera modificada

Para acondicionar os frutos e facilitar o manuseio, foram utilizadas bandejas
alveolares de polipropileno (United Plastic Corporation S.A., Santiago, Chile), de
dimensodes 285 x 240 x 35 mm, apropriadas para acondicionar 12 frutos em cada bandeja
(aproximadamente 1,3 kg de produto). Foram utilizados sacos de polietileno de baixa
densidade (PEBD), de dimensdes 400 x 400 mm, com espessuras de 30, 50, 60 e 75 pm
(cada parede), transparentes e sem perfuragdes. Apds o acondicionamento das bandejas no
interior das embalagens de PEBD, foi realizada a modificacao ativa da atmosfera através da
injecdo da mistura gasosa (10% CO; e 1,5% O,, balanco N;) com precisao de 1%,
proveniente de cilindro de alta pressdo (Air Liquide do Brasil, Sdo Paulo). Foi utilizada
valvula de duplo estdgio (Rotarex Brasil Ltda., Mogi-Guagu, Brasil) adaptada ao cilindro,
para o fornecimento do gis sob pressdo adequada e possibilitar o controle da vazdo. A
injecdo da mistura gasosa e o fechamento do filme polimérico das embalagens foi realizada
em uma seladora a vacuo (SELOVAC modelo 200B, Sdo Paulo, Brasil), com sistema de
injecdo de gases. Para atingir as condicdes desejadas de concentragdo gasosa nas
embalagens, a injecdo do gés foi ajustada para uma vazdo de 6 L min™, o potenciémetro de
tempo de vacuo regulado no nivel 10, chegando a um vicuo de -540 mmHg nas
embalagens, o potencidmetro de injecao de gés foi ajustado no nivel 10 e o potencidmetro
de tempo de selagem foi regulado no nivel 5. Apés o fechamento, a drea total de trocas
gasosas do filme pldstico foi equivalente a 0,023 m? por péssego ou 0,21 m” por kg de fruta.
Para a retirada de amostras gasosas foram colocados septos de silicone em cada embalagem
e registrados os seus respectivos pesos. O armazenamento refrigerado dos péssegos foi
realizado em camara mantidaa 1 £ 1 °C e 90 £ 5% UR, durante os periodos de 14, 21 e 28
dias. Ao final de cada um destes periodos, os frutos foram removidos da refrigeragao,
mantidos nas bandejas alveolares de polipropileno e retirados os sacos pldsticos, foram
inseridos em caixas de papelao ondulado (Amecis Ltda., Sao Paulo, Brasil), de dimensoes
360 x 250 x 70 mm, permanecendo em camara a 25 + 1 °C e 90 £ 5% UR, em ar
atmosférico por quatro dias. Foram utilizadas 3 bandejas para cada dia de andlise, por

tratamento, para cada periodo de estocagem refrigerada.
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Os tratamentos estudados foram: AM30= Filme de PEBD na espessura de 30um,
AMS0= Filme de PEBD de 50 um, AM60= Filme de PEBD de 60 um, AM75= Filme de
PEBD de 75 um e AR= sem filme (testemunha).

As taxas de permeabilidade ao O,, CO, e vapor d’dgua para estes filmes estdo

apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2. Caracteristicas dos sistemas de embalagens utilizados para o acondicionamento dos

péssegos 'Douradao’.

Embalagem Espessura Taxas de Permeabilidade” Area de Permea ¢do
(um) 0, Co, vapor d’4gua (m* kg fruta)
PEBD 30 6012 22.021 14,1 0,21
PEBD 50 2986 11.562 6,6 0,21
PEBD 60 2872 9.577 5,9 0,21
PEBD 75 1705 7.425 4.1 0,21

"Determinadas sob Condi¢des Normais de Temperatura e Pressio (CNTP) e expressas em mL m~dia” (23°C e umidade

relativa igual a 0% e 1 atm de gradiente de pressdo parcial de gds permeante).

4.1.3 Parametros avaliados

Composicdo gasosa no interior das embalagens

A concentragdo dos gases no interior das embalagens durante a estocagem
refrigerada foi determinada, a cada dois dias, em analisador de gds DANSENSOR® (PBI),
modélo Combi Check 9800-1, equipado com sensores de O, e CO,. O método consiste na
leitura direta da concentragdo desses gases, obtida pela introducdo de uma agulha prépria do
aparelho em cada embalagem, através de septo de silicone adaptado as mesmas. O
analisador foi calibrado usando-se padrdes de O, e CO, e mistura desses gases (balango N»).
Os resultados foram expressos em termos de porcentagem de volume de gés.

Apo6s 14, 21 e 28 dias de estocagem refrigerada, a taxa respiratéria e producio de
etileno dos frutos durante exposicdo a 25 £ 1 °C e 90 £ 5% UR, foram determinadas
diariamente por 6 dias, utilizando-se trés frascos herméticos contendo cinco frutos de cada
tratamento, através de sistema aberto (conforme mencionado no experimento de atmosfera

controlada, item 3.1.3). Paralelamente, foi realizada a avaliacdo do desempenho dos
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tratamentos, apds os respectivos periodos de estocagem refrigerada, com base nos seguintes
parametros: atividades das enzimas endo-poligalacturonase, exo-poligalacturonase e
pectinametilesterase, perda de massa, indice de podriddo, cor da polpa, indice de lanosidade,
firmeza da polpa, teor de suco, sélidos soliveis, pH, acidez tituldvel e andlise sensorial,
utilizando-se as mesmas metodologias descritas no experimento de AC (item 3.1.3). Os
frutos foram analisados no dia da remocao do armazenamento refrigerado (dia zero) e aos 2

e 4 dias de permanéncia em ar a 25 °C.

4.1.4 Delineamento experimental e analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
disposto em esquema fatorial 5 x 3, correspondente a 5 tratamentos (Fator A: AR, AM30,
AMS50, AM60, AM75) e 3 periodos de armazenamento (Fator B: 14, 21 e 28 dias de
armazenamento refrigerado), sendo aplicados quinze tratamentos (GOMES, 1990).

Os dados coletados foram submetidos a andlise de variancia (Teste F) e comparagdo
de médias pelo teste de Tukey, em nivel de 5% de probabilidade. Os dados expressos em
porcentagem, provenientes de contagens, foram transformados pela férmula arco-seno (x +
0.5/100)1/2, antes de serem submetidos a andlise de varidncia. Todos os procedimentos
estatisticos foram realizados utilizando-se o pacote estatistico SAS (Statistical Analysis
System —SAS Institute Inc., North Carolina, USA, 2003). Os dados coletados da anélise
sensorial, também, foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey
(p<0,05), para comparacao das médias, utilizando-se 0 mesmo programa estatistico (SAS,

2003).
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4.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.2.1 Concentracao dos gases nas embalagens

Na Figura 53 sdo apresentados os valores médios das concentracdes de O, e CO,
no interior das embalagens dos diversos tratamentos, armazenados a 1 + 1 °C e 90 £ 5% UR
por 28 dias. Foram detectadas diferengas significativas na composi¢cao atmosférica entre os

tratamentos.
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Figura 53. Concentragao de O, (A) e CO, (B) no interior das embalagens contendo péssegos
'Douradao’ (safra 2007) em atmosfera modificada, armazenados a 1 °C por 28 dias. As barras

verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).
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Observou-se um aumento significativo na concentragdo de O, (mais de 1000%) até
o oitavo dia nas embalagens do tratamento AM30 e permanecendo sem alteracdes
significativas até o final do periodo de armazenagem, com valores proximos ou superiores a
16,0% (Figura 53). A concentragao de CO, teve um declinio acentuado (cerca de 99%) e
significativo até o quarto dia de armazenamento, atingindo valores muito baixos (0,10-
0,03%), que permaneceram estaveis até o final da armazenagem (Figura 53). Devido a alta
taxa de permeabilidade do filme de PEBD na espessura de 30 um ao O, e CO, foi obtida
uma atmosfera similar ao ar dentro destas embalagens. Este filme ndo manteve a
concentracdo de O, e CO, apropriada (1,5% O, e 5% CO,) para evitar os sintomas de
lanosidade em péssegos 'Douraddo’, conforme resultados obtidos no estudo de AC.

Estes resultados sdo semelhantes aos obtidos por Santos (2007) para péssegos
'Douraddo’ armazenados em atmosfera modificada passiva, durante 28 dias a temperatura de
5 °C, com filme de polietileno de 30 um, em que a concentracdo de CO, nas embalagens
nao aumentou até o final do periodo de armazenamento, permanecendo com valores
proximos ao do ar ambiente (iguais a 0,03%). A tendéncia de equilibrio da concentragcao de
CO, a partir do terceiro ou quarto dia de armazenamento, também, foi obtida por Flores et
al. (2004) no armazenamento de meldo a 2°C, com filme pldstico ndo-retratil de 19 pm.

Nenhuma diferenca significativa foi detectada na concentracdo de O, do tratamento
AMS0, que permaneceu com valores ao redor de 1,9% durante a estocagem refrigerada
(Figura 53). Embora tenha ocorrido um decréscimo na concentragao de CO, (cerca de 65%)
dentro destas embalagens até o 4° dia de armazenamento, esta concentragdo manteve-se ao
redor de 3-4% até o final da armazenagem sem alteragdes significativas (Figura 53).
Decréscimo significativo na concentragdo de O, (cerca de 33%) foi observado no 1° dia no
tratamento AM60, atingindo valores proximos ou superiores a 1%, que ficaram estaveis até
o final da estocagem (Figura 53). O declinio na concentracdo de CO, (ao redor de 40%) foi
detectado até o 2° dia, atingindo valores ao redor de 6%, que permaneceram praticamente
constantes até o final do periodo de armazenamento (Figura 53). Os filmes utilizados nos
tratamentos AM50 e AM60 conseguiram manter as concentracdes de O, e CO;, em niveis
apropriados para atmosfera modificada de péssegos 'Douraddo’, segundo os resultados do
estudo em AC e, também, de acordo com a recomendagdo de Kader (1997), que deve ser 1-

3% de O, e 3-10% de CO,. As taxas de permeabilidades aos gases O, e CO; destes filmes a
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1 £ 1 °C foram adequadas e ndo permitiram que a concentracdo de O, ficasse abaixo de 1%
e a concentragdo de CO, diminuisse abaixo de 3%, durante a frigoconservacdo dos
péssegos.

Diferencas significativas foram detectadas nas concentragdes de O, nas embalagens
do tratamento AM75, sendo que desde o 1° dia de armazenamento as concentragdes ficaram
muito baixas (diminuiram cerca de 47%), alcancando valores inferiores a 1% (Figura 53).
Provavelmente, o consumo de oxigénio devido a respiracdo dos frutos e a baixa taxa de
permeabilidade ao O, deste filme, conduziram ao inadequado processo de anaerobiose nos
frutos, uma vez que 1% de O, é recomendado como uma concentracio minima segura a
baixas temperaturas (KADER, 1997). Um acimulo de CO, (cerca de 20%) foi encontrado,
excedendo o nivel recomendado para embalagens de atmosfera modificada de péssegos,

citado anteriormente.

4.2.2 Taxa respiratoria e producao de etileno

Durante o periodo de exposi¢cdo em ar a 25 °C, apds a colheita, observou-se
aumento gradativo na producdo de etileno e na taxa respiratria dos frutos (Figura 54).
Conforme esperado, o aumento acentuado na produgdo de etileno do 3° ao 5° dia foi
concomitante com o amadurecimento dos péssegos, que apresentaram comportamento tipico
de frutos climatéricos; nesta etapa foram desencadeadas diversas modificagcdes fisioldgicas,
bioquimicas e estruturais, que caracterizaram a maturacao dos frutos.

Na remog¢do da camara fria aos 21 e 28 dias de armazenamento, os frutos do
tratamento testemunha apresentaram producdo de CO, significativamente superior aos
frutos armazenados em AM, exceto com relacdo aos frutos do tratamento AM30 (atmosfera
similar ao ar). Os resultados demonstram que, quando os frutos mantidos em AM foram
retirados da frigoconservacdo e expostos ao ar ambiente, a taxa respiratéria aumentou
gradativamente. Tanto os frutos testemunha, quanto os frutos frigoconservados em AM
exibiram valores crescentes de taxa respiratoria durante todo o periodo de exposicdo a 25

°C, semelhante ao apresentado pelos frutos logo apds a colheita (Figura 55).
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Figura 54. Producio de etileno (uL C,H, kg™ h') e taxa respiratéria (mg CO, kg'1 h') de
péssegos 'Douradao’ (safra 2007) durante permanéncia em ar a 25 °C e 90% UR, logo apés a

colheita. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).

Durante a exposicdio a 25 °C, observou-se que a taxa respiratéria foi
significativamente mais baixa para os frutos oriundos dos tratamentos AMS50, AM60 e
AM75, quando comparada a dos tratamentos AR e AM30, independente da época de
andlise. Niveis elevados de CO, reduzem a atividade de enzimas da rota glicolitica e do
ciclo do 4cido tricarboxilico (KERBEL, KADER e ROMANI, 1988), diminuindo a
produgdo de CO, pelos frutos. Resultados similares foram obtidos com nectarinas 'Fantasia'
e 'Fairlane' e pé€ssegos 'Flavorcrest' e 'Red Top', onde valores mais altos de taxa respiratéria
foram encontrados nos frutos controle durante o periodo de comercializagdo, ao passo que
valores mais baixos de taxa respiratoria foram obtidos nos frutos dos tratamentos com
filmes de PE (polietileno de baixa densidade) (ZOFFOLI, ALDUNCE e CRISOSTO, 1998;
AKBUDAK e ERIS, 2004).

Os frutos do tratamento AM75 apresentaram as menores taxas respiratorias,
mesmo apos seis dias de amadurecimento a 25 °C, diferindo significativamente dos
tratamentos testemunha, AM30 e AMS50. Estes frutos ndo conseguiram, em nenhuma época

de avaliacdo, atingir taxa respiratdria préxima a apresentada pelos frutos logo apds a

colheita.
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Figura 55. Taxa respiratéria (mg CO, kg h™') de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante
permanéncia em ar a 25 °C por seis dias, apds 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob
atmosfera modificada. As barras verticais representam o desvio padrao da média (n=3).
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De acordo com Kader (2002), o péssego exibe uma producao de etileno que varia
de 10 a 120 yL. kg'1 h™' a 20 °C e menor que 1 L kg'1 h' em temperaturas inferiores a 5 °C.
Neste estudo, a producdo de etileno dos frutos na saida do armazenamento refrigerado foi
mais baixa, para os tratamentos AMS50, AM60 e AM75 quando comparada a dos
tratamentos AM30 e AR, independente da época de anédlise. A permanéncia dos frutos em
niveis mais altos de CO, e baixos de O, diminuiu a producao de etileno ao longo do periodo
de estocagem refrigerada, provavelmente pela inibicdo da ACC sintase e ACC oxidase,
respectivamente (DE WILD et al.,, 2005). Quando os frutos foram retirados dessas
condi¢des e expostos ao ar ambiente, inicialmente a producdo de etileno apresentou
comportamento semelhante, depois aumentou gradativamente (Figura 56).

Os frutos testemunha apresentaram produgdo de etileno tanto mais adiantada,
quanto mais elevada, atingindo picos de producio no segundo ou terceiro dia de permanéncia
em ar a 25°C. Por outro lado, os frutos mantidos em AM apresentaram tendéncia diferente de
producdo de etileno, sendo crescente durante todo o periodo de exposi¢do a 25°C, sem
apresentar declinio na curva apds o pico caracteristico dos frutos climatéricos.

Observou-se que os tratamentos AM50 e AM60 apresentaram producdo de etileno
intensa e estavel por 6 dias apds a frigoconservacao, indicando que os frutos tiveram uma
adequada integridade bioldgica e foi semelhante aquela produzida pelos frutos logo ap6s a
colheita. A presenga de altos niveis de CO, pode inibir varios processos dependentes de
etileno, como a prépria produgdo autocatalitica de etileno e, portanto, pode atrasar o
amadurecimento de frutos climatéricos (MATHOOKO, 1996a,b). Estes resultados sao
especialmente importantes no que diz respeito a evitar mudangas enddgenas que ocorrem
nos frutos, mantendo a sua qualidade por mais tempo. O tratamento testemunha, embora
tenha produzido inicialmente altos valores de etileno, estes decresceram rapidamente.
Tendéncias semelhantes foram reportadas por Giehl (2006) para péssegos 'Chipird' e por
Dong et al. (2001) para nectarinas 'Flavortop', onde as producdes de etileno pelos frutos
ap6s serem submetidos a refrigeracdo e AC foram semelhantes aquelas apresentadas pelos

frutos logo apds a colheita.
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Figura 56. Producio de etileno (uL CoHy kg™ h™') de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007)
durante permanéncia em ar a 25 °C por seis dias, apds 14, 21 e 28 dias de armazenamento a
1 °C sob atmosfera modificada. As barras verticais representam o desvio padrdo da média (n=3).
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As menores concentracdes de etileno foram observadas nos frutos do tratamento
AMY75, cuja producdo de etileno foi bastante inferior a dos demais frutos e apresentaram
alteracoes fisioldgicas (frutos fermentados) e senescéncia precoce. Também, foi observado
este comportamento em relagdo a taxa respiratdria, que foi significativamente menor nestes
frutos (Figura 55), demonstrando que o baixissimo nivel de O, e alto de CO, atingidos
nestas embalagens prejudicou a capacidade de amadurecimento dos frutos.

Zhou et al. (2001) estudando o comportamento de nectarinas que desenvolveram
lanosidade, relataram que os frutos lanosos produziram menos etileno e CO, do que os

frutos sadios, os quais amadureceram adequadamente.

4.2.3 Atividades das enzimas pectinoliticas

Durante a exposi¢do dos frutos em ar a 25 °C, logo apds a colheita, observou-se
aumento gradativo nas atividades de endo-poligalacturonase (endo-PG) e exo-
poligalacturonase (exo-PG), enquanto a atividade de pectinametilesterase (PME) diminuiu a

partir do 2° dia (Figura 57).
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Figura 57. Atividades da endo-poligalacturonase (A), exo-poligalacturonase (B) e
pectinametilesterase (C) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante permanéncia em ar a
25 °C e 90% UR, logo ap6s a colheita. As barras verticais representam o desvio padrdao da média

(n=3).
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Com relacdo a atividade da endo-PG, durante a frigoconservagdo ndo foi
encontrada diferenca significativa entre os tratamentos, também, nio diferiram da atividade
apresentada pelos frutos logo apés a colheita.

Com a permanéncia em ar a 25 °C, foi detectado aumento na atividade da endo-PG
nos frutos de todos os tratamentos, independente do tratamento e do periodo de estocagem.
Os frutos testemunha e aqueles oriundos dos tratamentos AM30 e AM75 apresentaram
pequenos aumentos na atividade e nao diferiram entre si; enquanto que aumento
significativo foi observado nos frutos dos tratamentos AMS50 e AM60, que apresentaram
valores similares entre si e até superiores aqueles apresentados pelos frutos amadurecidos

logo apds a colheita (Figura 58).
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Figura 58. Atividade da enzima endo-poligalacturonase (mudanca na viscosidade (s) g
amostra h™') de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) apds a colheita e armazenamento a 1 °C
sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por
quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.

O aumento mais pronunciado na producdo de etileno depois do quarto dia exposi¢ao

a 25 °C dos tratamentos AMS50 e AM60 foi acompanhado por um aumento significativo na
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atividade da endo-PG; enquanto o declinio na producdo de etileno nos tratamentos
testemunha e AM75 foi acompanhado por um insignificante incremento na atividade desta
enzima. Tal comportamento pode estar associado tanto com o reduzido indice de lanosidade
nos frutos dos tratamentos AM50 e AM60, assim como, com a elevada ocorréncia de danos
pelo frio (principalmente lanosidade) nos tratamentos testemunha e AM75. Outros autores
(FERNANDEZ-TRUJILLO, CANO e ARTES, 1998; GIRARDI et al., 2005) associaram o
alto indice de lanosidade com uma diminui¢do posterior na producdo de etileno, no
amadurecimento pds-estocagem.

Com relacdo a atividade da enzima exo-PG, durante a frigoconservacido nao foi
encontrada diferenca significativa entre os tratamentos, sendo significativamente menor que
a atividade desta enzima apresentada pelos frutos logo apds a colheita (Figura 59). Os
tratamentos estudados e o periodo de estocagem refrigerada ndo tiveram influéncia sobre a

atividade da exo-PG.

0 AR-testemunha EAM30 FHAM50 O AM60 H AM75

90 -
A
o
(&]
g BBB
< - B[
5. 60 A
g% a7t
O s = A 55
788 |
o LA
X o E ‘bAB BA :f
U3 © B B8 A 8B
° = 3 B S/ B
S~ 57 e (Y E 1A
S X 7 ae de ([
o Ky AE ke |k
2 ak Ve IKGE |G
4 MH KME |
Y MEH KME ||
8 e IEYE G
0 A kRAE k¥ 4

coheita colheita+4 14 14 +4 21 21+4 28

Armazenamento refrigerado + amadurecimento (dias)
Figura 59. Atividade da enzima exo-poligalacturonase (ug dcido galacturdnico g amostra h
") de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) ap6és a colheita e armazenamento a 1 °C sob
atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro

dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.
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Com a permanéncia em ar a 25 °C, foi detectado aumento na atividade da exo-PG
nos frutos de todos os tratamentos, que nao diferiram significativamente entre si,
independente do periodo de estocagem. Estes valores foram inferiores a atividade
apresentada pelos frutos amadurecidos logo apds a colheita. A falta de correlagdo da
atividade desta enzima com lanosidade e o declinio em algumas situacdes estdo consistentes
com relatos de outros autores (ARTES, CANO e FERNANDEZ-TRUJILLO, 1996:
BRUMMELL et al., 2004).

Com relagdo a atividade da PME, os valores foram mais altos para os tratamentos
testemunha, AM30 e AM75. Os tratamentos AMS50 e AMO60 apresentaram menores
atividades desta enzima, apds o armazenamento refrigerado e posterior permanéncia em ar a
25 °C, e nao diferiram significativamente dos valores encontrados para os frutos analisados

logo apds a colheita (Figura 60).
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Figura 60. Atividade da enzima pectinametilesterase (WM NaOH g’ amostra h™) de
péssegos 'Douradao’ (safra 2007) apds a colheita e armazenamento a 1 °C sob atmosfera
modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliagdo.
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Durante a frigoconservagdo, houve influéncia da AM sobre a atividade da PME,
que foi evidenciada durante exposi¢do dos frutos em ar a 25 °C. Observou-se que a
atmosfera desenvolvida ao redor dos pé€ssegos oriundos dos tratamentos AMS50 e AMG60,
teve um efeito pronunciado na inibicdo da atividade de PME. Com os tratamentos
testemunha, AM30 e AM75 ndo houve inibi¢do desta enzima. Alguns estudos (BEN-ARIE
e SONEGO, 1980; VON MOLLENDORFF e DE VILLIERS, 1988b; ZHOU et al., 2000b;
GIRARDI et al., 2005) associaram a incidéncia de lanosidade em péssegos com um
desequilibrio entre as atividades de PG e PME, uma vez que altos valores de PME esta
relacionado ao aparecimento de grandes moléculas de poligalacturonanos com reduzida
metilacdo, que exibe forte atracdo pela dgua livre e geleificam, provocando acimulo destas
substancias pécticas no interior das células e dos espagos intercelulares (BRON,
JACOMINO e APPEZZATO—DA—GLORIA, 2002), conduzindo ao menor teor de suco e

causando lanosidade nos frutos.

4.2.4 Avaliacao do desempenho dos tratamentos
Perda de massa

Os frutos testemunha apresentaram os maiores valores de perda de massa durante o
periodo de armazenamento refrigerado e a maior perda de massa igual a 8,2% foi obtida aos
28 dias. Observou-se que, em todos os periodos de avaliagdo, o tratamento testemunha
apresentou diferenca significativa em relag@o aos tratamentos AM (Figura 61).

Resultados semelhantes foram obtidos por Kader (2002) e Lurie (1993), os quais
constataram que o uso de filme pldstico no armazenamento refrigerado de péssegos € um
meio de minimizar a perda de matéria fresca dos frutos. O uso de invélucros contribui para
o aumento da umidade relativa do ambiente ao redor dos frutos, diminuindo a diferenga de
pressdo de vapor entre o interior e o exterior do fruto, conseqiientemente, limita sua perda
de vapor d’dgua por transpiracdo. Este efeito benéfico foi relatado por outros autores
(FERNANDEZ-TRUJILLO, CANO e ARTES, 1998; GIRARD et al., 2002; NUNES et al.,
2004), que também constataram maiores perdas de massa dos frutos do tratamento controle
comparado aos frutos embalados em filmes plasticos. Santos (2007) estudando pé€ssegos
'‘Douraddo’, observou que os frutos armazenados em PEBD (AM passiva) apresentaram

menores porcentagens de perda de massa quando comparados ao tratamento testemunha
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(sem filme). O autor mencionou que, embora o filme pléstico tenha provocado pequena
modificagdo atmosférica, auxiliou na retencdo da umidade no interior das embalagens,

diminuindo as perdas de massa do produto.
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Figura 61. Perda de massa (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

A perda de massa é provocada, principalmente, pela transpiragdo e torna-se maior
quanto maior a temperatura e o periodo de exposicdo dos frutos nestas condi¢des. Apos
permanéncia em ar a 25 °C, os frutos do tratamento testemunha continuaram a apresentar
maiores perdas de massa. Estes frutos, também, apresentaram a maior taxa respiratoria
durante o periodo de exposicdo a 25 °C, que acompanhou maiores taxas de transpiragao,

justificando maiores porcentagens de perda de massa.

Indice de podridao

Observou-se que durante o armazenamento refrigerado, os tratamentos estudados

ndo apresentaram ocorréncia de podriddao significativa, independente do periodo de
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avaliagdo. Apds a permanéncia em ar a 25 °C, o tratamento testemunha apresentou elevado
indice de podridao, ao redor de 17% apds 28 dias de frigoconservacao (Figura 62). O alto
indice apresentado por este tratamento pode ser devido a auséncia de cobertura pléstica,
também, foi encontrada alta taxa de perda de massa nestes frutos, que pode favorecer sua
deterioracdo, muitas vezes acarretando expressivas perdas econdmicas. Estes resultados sdao
suportados por outros estudos sobre o efeito das embalagens de AM na reducdo do indice de
podriddao nos frutos (ZOFFOLI, ALDUNCE e CRISOSTO, 1998; AKBUDAK e ERIS,
2004). Os frutos amadurecidos do tratamento AM30, também, apresentaram elevada

ocorréncia de podriddo, ao redor de 13%, apds 28 dias de estocagem refrigerada.
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Figura 62. Indice de podriddo (%) de péssegos ‘Douraddo’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

A permanéncia dos pé€ssegos nas condicdes de atmosfera dos tratamentos AMS0 e
AMG60 teve influéncia na prevencdo de podridao, estes frutos apresentaram os menores
indices e diferiram significativamente dos demais tratamentos. Os frutos do tratamento

AM75, embora tenham permanecido em atmosfera com alto nivel de CO,, ficaram
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submetidos a teores baixos de O, que ndo foi benéfico para os frutos, nos quais
desencadeou-se processo de fermentacdo, com isso alcancaram 5% de frutos com podridao.
Observou-se que quanto maior o periodo de armazenamento refrigerado, menor a

resisténcia dos frutos quanto a incidéncia de podridao durante permanéncia em ar a 25 °C.

Cor da polpa: angulo de tom, luminosidade e cromaticidade

O valor do angulo de tom (° h) ndo foi significativamente influenciado pelas
condi¢des de atmosfera estudadas, apds 14 e 21 dias de frigoconservagdo. Porém, apds 28
dias, o tratamento testemunha apresentou menor valor deste parametro e diferiu
significativamente dos tratamentos AM60 e AM75, com tendéncia a coloragdo amarela-

avermelhada, indicativo de frutos mais amadurecidos (Figura 63).
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Figura 63. Angulo de tom (° h) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Com a exposi¢ao dos frutos em ar a 25 °C, notou-se que ocorreu uma tendéncia de
queda nos valores de angulo de tom, os frutos tornaram-se gradativamente mais amarelo-

avermelhados, os menores valores deste parametro continuaram a ocorrer para o tratamento
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testemunha, que apresentou coloracdo mais intensa, diferindo significativamente dos
tratamentos AM50, AM60 e AM75. A mudanga na colorag@o dos frutos pode ser explicada
pela intensidade do metabolismo, ou seja, quanto maior o metabolismo, mais intensa € a
degradacdo da clorofila e a sintese de carotendides (CHITARRA e CHITARRA, 2005). O
tratamento testemunha apresentou taxas respiratorias mais elevadas, enquanto os frutos
mantidos em AM respiraram menos intensamente, mostrando a influéncia dos baixos niveis
de O, e altos de CO; na inibicdo da degradagdo das clorofilas e na sintese de outros
pigmentos, que se refletiu no periodo de pds-estocagem.

Durante o armazenamento refrigerado, o valor da luminosidade da polpa nédo foi

significativamente influenciado pelas condicdes de atmosfera estudadas (Figura 64).
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Figura 64. Luminosidade de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apdés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.
Com a exposi¢ao dos frutos em ar a 25 °C, notou-se uma tendéncia de queda nos

valores deste parametro, os frutos ficaram gradativamente com menor luminosidade (menos

brilho e mais escuros). Os menores valores de L ocorreram para o tratamento testemunha,
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que apresentou polpa mais escura, diferindo significativamente dos demais tratamentos, a
partir de 21 dias de frigoconservacao.

Santos (2007) e Feippe e Villas Boas (2001), também, encontraram tendéncias
semelhantes nos valores de luminosidade dos frutos controle (‘Douradido’ e 'Marli',
respectivamente), quando comparados aos frutos mantidos em embalagens de PEBD,
armazenados sob refrigeracdo por trés semanas e amadurecidos em condi¢des ambientes.

De forma semelhante, o valor da cromaticidade dos frutos ndo foi
significativamente influenciado pelas condi¢cdes de atmosfera estudadas durante a
estocagem refrigerada. Notou-se aumento significativo nos valores de cromaticidade com a
permanéncia em ar a 25 °C para todos os tratamentos, os frutos tornaram-se gradativamente
com colorag@o mais intensa. Porém, nao houve diferenca significativa entre os tratamentos,

e ndo diferiram dos frutos avaliados logo apds a colheita (Figura 65).
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Figura 65. Cromaticidade de péssegos 'Douradido’ (safra 2007) apdés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.
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Firmeza da polpa

Observou-se que houve grande influéncia da AM na firmeza da polpa. Apds 28 dias
de estocagem refrigerada, o tratamento testemunha apresentou menores valores de firmeza
da polpa, sendo a taxa de abrandamento de sua firmeza proporcional a perda de massa;
enquanto que os pé€ssegos mantidos em AM alcancaram valores maiores deste parametro,
que ndo diferiram significativamente entre si e foram similares aos frutos analisados logo
apos a colheita (Figura 66). Peano, Giacalone e Bounous (2001) avaliaram as mudangas na
qualidade de péssegos e nectarinas frigoconservados em AM, para péssegos da cultivar
'Elegant Lady' observaram uma perda de firmeza paralela a perda de massa, principalmente

nos frutos controle.
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Figura 66. Firmeza da polpa (N) de péssegos 'Douradao’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Com a exposicdo dos frutos em ar a 25 °C, notou-se que todos os frutos
apresentaram uma diminui¢do drastica na firmeza da polpa no 4° dia, independente da
composi¢ao atmosférica ao redor dos frutos. Resultados semelhantes foram reportados por

Zhou et al. (2001) em nectarinas e em outro trabalho com péssegos 'Hujin' (ZHOU et al.,
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2002), onde inicialmente a firmeza era de 38 N, diminuindo para 4,75 N apds seis dias de
armazenamento a temperatura ambiente. A redugdo drastica da firmeza da polpa destes
frutos envolve uma elevada despolimerizac¢do e solubilizacdo de substancias pécticas, pela
acdo de enzimas hidrolases (BRUMMELL et al., 2004).

A menor redu¢do da firmeza da polpa ocorreu para os tratamentos AMS50 e AM60 e
estes valores foram semelhantes aqueles obtidos pelos frutos avaliados logo apds a colheita.
Os menores valores deste parametro ocorreram para o tratamento testemunha. Estas
tendéncias nos resultados sdo similares as mencionadas por Akbudak e Eris (2004) e

Seyoung, Seungsik e Chongchon (1997) em estudos com péssegos sob AM.

Teor de suco e indice de lanosidade

Observou-se que houve reducdo nos valores de teor de suco com o prolongamento
do periodo de estocagem refrigerada. Os tratamentos AMS50 e AM60 apresentaram maiores
teores e menor reducdo, diferindo significativamente dos demais tratamentos. Menores
valores e maiores perdas no conteido de suco foram apresentados pelos tratamentos
testemunha, AM30 e AM75 (Figura 67).

Com a permanéncia em ar a 25 °C, notou-se que todos os tratamentos apresentaram
aumento no teor de suco no 4° dia de exposi¢do a temperatura ambiente, independente da
composi¢do atmosférica ao redor dos frutos. Von Mollendorff, De Villiers e Jacobs (1989,
1992) em seus estudos com nectarinas 'Independence' reportaram que no quarto dia em
condi¢des ambiente, foram atingidos os maiores conteidos de suco nestes frutos,
independente do tratamento aplicado. Os autores revelaram que o processo de
desenvolvimento da suculéncia nos frutos € dependente do periodo que foram mantidos sob
baixa temperatura e das condi¢des de amadurecimento pds-estocagem; sugeriram que no
inicio do amadurecimento ocorre uma limitada degradacdo das substancias pécticas,
conduzindo a um estado temporario de lanosidade, que posteriormente, pode ser dissipado
com a hidrélise de substancias pécticas na parede celular, assim, aumentando o contetido de
dgua livre no meio, ou seja, o teor de suco dos frutos.

Neste estudo, foram encontrados valores menores de teor de suco para os
tratamentos testemunha, AM30 e AM75 que diferiram significativamente dos tratamentos

AMS0 e AMG60. Estes dois tratamentos apresentaram contetdos de suco similares aos dos
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frutos analisados logo ap6s a colheita. Resultados semelhantes foram reportados por Giehl
(2006) para péssegos 'Chiripd’', sendo encontrado maior teor de suco nos frutos estocados em
AC, quando comparado aos valores apresentados pelos frutos controle. Para os frutos
mantidos em AC, o contetido de suco inicial foi igual a 50%, diminuindo para 30% apés 2
dias e subindo acima de 50% no sexto dia de exposi¢do a temperatura ambiente, enquanto
que para os frutos controle houve diminui¢do no contetido de suco, para valor inferior a

50% no mesmo periodo.
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Figura 67. Teor de suco (%) de péssegos 'Douradido’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds

permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Quanto ao indice de lanosidade, observou-se que houve influéncia da AM sobre a
reducdo da ocorréncia de lanosidade nos frutos durante a frigoconservacdo. Maior indice de
lanosidade foi encontrado no tratamento testemunha, que apresentou mais de 40% de frutos
lanosos apds 14 dias de estocagem refrigerada, aumentando este indice com o
prolongamento do periodo de estocagem refrigerada, alcangando 65% de frutos lanosos no
final de 28 dias, o que torna esta estratégia de armazenamento economicamente invidvel. Os

tratamentos AM50 e AM60 apresentaram baixa ocorréncia de lanosidade, os frutos destes
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tratamentos foram menos afetados, apresentaram apenas 6% de frutos lanosos no periodo,
diferindo significativamente dos demais tratamentos. Os tratamentos AM30 e AM75

alcancaram, respectivamente, 54% e 37% de frutos lanosos no mesmo periodo (Figura 68).
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Figura 68. Indice de lanosidade (%) de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apés a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Virios estudos sobre lanosidade em péssegos e nectarinas reportaram que esta
condi¢do € evidenciada apds a remocao dos frutos da estocagem refrigerada (CRISOSTO,
MITCHELL e JU, 1999; ZHOU, BEN-ARIE e LURIE, 2000a; ROMBALDI et al., 2001).
Com a permanéncia em ar a 25 °C, o tratamento testemunha alcangou 91% de ocorréncia de
lanosidade apds 28 dias de armazenamento. Os menores indices de lanosidade (menos de
7%) ocorreram nos tratamentos AMS50 e AM60, neste mesmo periodo.

Estudos anteriores reportaram sobre os efeitos da AC na reducdo de lanosidade
(ZHOU et al., 2000b; LURIE e CRISOSTO, 2005; GIRARDI et al., 2005); neste estudo
observou-se que, também, o uso de AM (nas condi¢des dos tratamentos AMS0 e AM60)

conseguiram reduzir a incidéncia de lanosidade em péssegos 'Douradao’.
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As correlacdes entre os valores de teor de suco e indice de lanosidade foram
altamente negativas, os coeficientes de correlagdo de Pearson (p<0,05) foram iguais a -0,79,
-0,98 e -0,94, respectivamente, para os periodos de 14, 21 e 28 dias de estocagem
refrigerada sob AM e em ar atmosférico, demonstrando a existéncia de uma relagdo inversa
entre a ocorréncia de lanosidade e a suculéncia dos frutos. Através desta correlacdo ficou
bem evidente, que os tratamentos que apresentaram menor teor de suco (testemunha, AM30
e AM75), também, apresentaram sintomas caracteristicos de lanosidade mais intensos; ou
seja, os frutos estavam menos suculentos e com aparéncia seca. Os tratamentos AMS50 e
AMO60 obtiveram maior teor de suco e menor indice de lanosidade.

De forma oposta, as correlagdes entre os valores de atividade de PME e indice de
lanosidade foram positivas, sendo que os coeficientes de correlagdo de Pearson (p<0,05)
foram 0,83, 0,98 e 0,92, respectivamente, para os periodos de 14, 21 e 28 dias de estocagem
refrigerada sob AM e em ar atmosférico, evidenciando a existéncia de uma relacdo direta
entre a atividade de PME e a ocorréncia de lanosidade. Os tratamentos que apresentaram
maior atividade de PME (testemunha, AM30 e AM75), também, apresentaram maior indice

de lanosidade.

Solidos Soliveis

O tratamento testemunha apresentou maiores valores de solidos soliveis nos
periodos de remog¢do do armazenamento refrigerado, alcancando valores ao redor de 11,0
°Brix, que diferiram significativamente dos demais tratamentos (Figura 69). Observou-se
que houve influéncia da AM no processo de amadurecimento dos frutos, a permanéncia em
ambiente de alta concentracdo de CO, inibiu o aumento no conteido de solidos soliveis
nestes frutos. Outros trabalhos (GIRARDI et al.,, 2002; AKBUDAK e ERIS, 2004)
reportaram mudangas no contetido de sélidos soldveis de péssegos e nectarinas de diferentes
cultivares durante a estocagem em AM, que suportam os resultados obtidos neste estudo,
com respeito ao atraso no processo de amadurecimento dos frutos.

Os sélidos soliveis ddo uma idéia da docura do fruto durante a maturagcdo e € um
importante atributo na determinacdo do seu sabor. Com o amadurecimento ocorre a sintese
dos sélidos soliveis ou a degradagdo de polissacarideos, fazendo com que seu valor aumente

neste periodo. Foi detectado aumento no contetido de sélidos soliveis de todos os
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tratamentos, com maiores concentracdes para o tratamento testemunha, que superou o valor
apresentado pelos frutos logo apds a colheita. O teor de sdlidos soldveis dos frutos na
colheita foi igual a 9,8 °Brix, que € superior ao valor minimo recomendado pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Péssego e Nectarina (HORTIBRASIL,
2008), que prevé solidos soluveis iguais a 8,0 °Brix, para os péssegos ndo serem
considerados imaturos. Observou-se que o tratamento AM75 alcangou menores contetdos de
sOlidos soliveis em todos os periodos de avaliacdo (os frutos deste tratamento sofreram

fermentacdo), diferindo significativamente dos demais tratamentos.
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Figura 69. Sélidos soliveis (° Brix) de péssegos 'Douradao’ (safra 2007) apds a colheita e
armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds
permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si

(Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacdo.

Acidez tituldavel e pH

Os tratamentos testemunha, AM30 e AMS50 apresentaram menores valores de
acidez tituldvel apos 14 dias de armazenamento refrigerado, porém, apos 21 e 28 dias de
frigoconservacgao, nao diferiram significativamente dos demais tratamentos (Figura 70). A
acidez titulavel foi pouco afetada pelas condicdes de armazenamento. Santos (2007),

também, observou pequena ou nenhuma mudanca nos valores de acidez tituldvel de
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péssegos 'Douradiao’ mantidos a 3 °C em embalagens de PEBD de 30 pm de espessura, por

30 dias de estocagem.
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Figura 70. Acidez tituldvel (g 4cido malico 100 g'lamostra) de péssegos 'Douradao’ (safra
2007) ap6s a colheita e armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28

dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem

entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de avaliacao.

Com a permanéncia em ar a 25 °C, observou-se que a acidez tituldvel dos frutos
amadurecidos de todos os tramentos ndo apresentou diferencga significativa, apds 14 e 21
dias de frigoconservacao. No entanto, foram encontrados maiores valores de acidez tituldvel
para o tratamento AM75 (alguns frutos fermentaram), que diferiu significativamente dos
tratamentos AMS50 e AM60 apds 28 dias de estocagem.

Almeida (2006) e Santos (2007) encontraram teor de acidez em pé€ssegos
'‘Douradao’ recém colhidos, iguais a 0,20 g dcido malico 100 g'1 amostra. Neste estudo, foi
encontrado valor superior (0,27 g dcido mélico 100 g amostra), com pequeno decréscimo
nos valores com a permanéncia dos frutos em ar a 25 °C. Tendéncia semelhante foi relatada
por Giehl (2006), que observou decréscimo mais relevante na acidez tituldvel de péssegos
'Chiripa' a partir do segundo dia de exposicdo em condi¢cdes ambientes, apds terem sido

armazenados sob AC com 8% de CO».
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O valor de pH dos frutos ndo foi significativamente influenciado pelas condigdes de
atmosfera estudadas. Porém, apds 21 dias de frigoconservacdo, o tratamento AMT75
apresentou valor de pH significativamente menor que dos tratamentos testemunha e AM30.
Estes aumentos e diminuicdes nos valores de pH corresponderam aos respectivos
decréscimos e acréscimos nos valores de acidez tituldvel deste tratamento.

Esta varidvel ndo se alterou drasticamente durante permanéncia dos frutos em ar a
25 °C. Apés 28 dias de frigoconservacdo, ocorreu pequeno aumento no pH dos frutos do
tratamento AMSO0, diferindo significativamente dos demais tratamentos (Figura 71). O
tratamento AM75 apresentou menores valores de pH, diferindo significativamente dos

demais tratamentos apds 28 dias de estocagem.
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Figura 71. pH de péssegos 'Douradao’ (safra 2007) ap6s a colheita e armazenamento a 1 °C
sob atmosfera modificada durante 14, 21 e 28 dias e apds permanéncia em ar a 25 °C por
quatro dias. Médias com a mesma letra ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05), para cada periodo de

avaliacdo.
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Andlise Sensorial

Cor da polpa

N

A Figura 72 mostra as notas atribuidas a cor da polpa na avaliacdo sensorial de
péssegos 'Douradao’ frigoconservados sob AR e AM. Nao houve variagao significativa entre
os tratamentos, apds os trés periodos de armazenamento refrigerado. Os frutos
frigoconservados apresentaram menor intensidade da cor amarela, e diferiram
significativamente dos frutos avaliados logo apds a colheita. Provavelmente, ocorreu
influéncia da baixa temperatura de armazenamento na inibicdo da sintese de pigmentos
coloridos. Esta tendéncia de cor menos intensa dos frutos frigoconservados desapareceu com
a permanéncia em ar a 25 °C, os frutos passaram a apresentar coloracdo amarela mais
intensa; porém, nao foi observada diferenga significativa entre os tratamentos e, tdo pouco

com os frutos analisados logo apds a colheita.
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Figura 72. Notas atribuidas a cor da polpa de pé€ssegos 'Douradao’ (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Nas medidas objetivas da cor da polpa (valor do angulo de tom), também, nao houve
diferenca significativa entre as condicdes de atmosferas estudadas, apés 14 e 21 dias de

frigoconservagdo. Porém, apds 28 dias de estocagem, o tratamento testemunha apresentou
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diferenca significativa com relag@o aos tratamentos de AM, apresentando valor menor deste
parametro, indicando tendéncia de coloracdo amarela-avermelhada, que € indicativo de
frutos mais amadurecidos. Contudo, na andlise sensorial esta coloracdo mais intensa da

polpa dos frutos testemunha nao foi detectada .

Aroma

A Figura 73 mostra as notas atribuidas ao aroma na avaliagdo sensorial de péssegos

'Douradao’ frigoconservados sob AR e AM.
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Figura 73. Notas atribuidas ao aroma de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Na remocdo dos frutos da frigoconservacdo, ndo foi detectada variacdo
significativa no aroma dos pé€ssegos mantidos em AR e AM, independente do periodo de
armazenamento. Os frutos frigoconservados apresentaram menor intensidade de aroma,
diferindo significativamente dos frutos avaliados logo apds a colheita, que apresentaram
valores mais altos deste atributo. Provavelmente, ocorreu influéncia da baixa temperatura de

armazenamento na inibi¢ao da sintese de compostos volateis.
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Com a exposi¢do dos frutos em ar a 25 °C, apds 14 e 21 dias de frigoconservagao, os
frutos dos tratamentos AMS50 e AM60 foram identificados como frutos de aroma mais
intenso, e nao diferiram dos frutos avaliados logo apds a colheita. Ap6s 28 dias de
frigoconservagdo seguido de permanéncia a 25 °C, os tratamentos ndao apresentaram
diferencga significativa entre si; porém, os provadores identificaram menor intensidade de
aroma nestes tratamentos quando comparados com os frutos analisados logo ap6s a colheita.

Os frutos do tratamento AM75 receberam a menor pontuacdo na escala, em todos os
periodos de avaliacdo; foram identificados como frutos fermentados, nas observacdes da
ficha de avaliacdo, descreveram que havia aroma pronunciado de fruto fermentado, que ndo

desapareceu com o processos de amadurecimento.

Sabor

A Figura 74 mostra as notas atribuidas ao sabor na avaliagdo sensorial de péssegos

'Douradao’ frigoconservados sob AR e AM.
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Figura 74. Notas atribuidas ao sabor de péssegos 'Douraddo' (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

121



O sabor caracteristico de péssego foi mais intenso para os frutos dos tratamentos
AMS0 e AM60, em todos os periodos de avaliacdo; foram identificados como frutos mais
saborosos, nas observagdes da ficha de avaliacdo, descreveram que estavam mais doces; apds
14 e 21 dias de frigoconservacao, estes frutos nao apresentaram diferenca significativa com
os frutos avaliados logo apds a colheita.

Os tratamentos testemunha e AM30 apresentaram menor intensidade de sabor,
diferindo significativamente dos tratamentos AM50 e AM60. Os provadores deram notas
muito baixas para o tratamento AM75, os frutos foram identificados como fermentados, nas
observacoes da ficha de avaliacdo, descreveram que havia sabor caracteristico de fermentado

e ficou mais pronunciado com o prolongamento do armazenamento e exposicdoa 25 °C.

Firmeza da polpa

A Figura 75 mostra as notas atribuidas a firmeza da polpa na avalia¢do sensorial de

péssegos 'Douradao’ frigoconservados sob AR e AM.
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Figura 75. Notas atribuidas a firmeza da polpa de pé€ssegos 'Douradao’ (safra 2007), obtidas
na avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1

°C sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.
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Nao foi detectada variacao significativa na firmeza da polpa dos pé€ssegos mantidos
em AR e AM, na remog¢do do armazenamento refrigerado. E, também, ndo houve diferenca
significativa com os frutos avaliados logo apds a colheita e apdés o armazenamento
refrigerado.

Com a exposicdo dos frutos em ar a 25 °C, o abrandamento da firmeza da polpa foi
notado no 4° dia, para todos os tratamentos. Os tratamentos testemunha e AM30
apresentaram tendéncia de menor firmeza da polpa, porém nao houve diferengas
significativas entre os tratamentos. Esta tendéncia, também, foi observada na determinacao
instrumental da firmeza da polpa (Figura 66), onde ocorreu diferenca significativa entre o
tratamento testemunha e os tratamentos AM50 e AM60, ocorrendo alteragcdes expressivas
na firmeza da polpa dos frutos testemunha, o que comprometeu sua qualidade para
comercializacdo. A atmosfera modificada no interior das embalagens reduziu a degradagao
da firmeza durante o armazenamento refrigerado, com reflexos no periodo de permanéncia

em ar a 25 °C.

Suculéncia

A Figura 76 mostra as notas atribuidas a suculéncia na avaliagcdo sensorial de
péssegos 'Douradao’ frigoconservados sob AR e AM.

Houve efeito positivo da AM na suculéncia dos frutos, nas trés épocas de
avaliacdo. Apds a frigoconservacdo, os péssegos dos tratamentos AMS50, AM60 e AMT75
apresentaram suculéncia significativamente maior que os tratamentos testemunha e AM30.

Maior suculéncia nos frutos foi encontrada no 4° dia de permanéncia em ar a 25 °C,
para todos os tratamentos; embora, os provadores tenham detectado baixissima suculéncia
nos tratamentos testemunha, AM30 e AM75, o que comprometeu a qualidade destes frutos
para consumo. Os tratamentos AM50 e AM60 apresentaram maior suculéncia, recebendo as
maiores notas pelos provadores, nas trés épocas de avaliacio e ndo diferiram
significativamente dos frutos avaliados logo apds a colheita. Resultados semelhantes foram
encontrados para o teor de suco, medido objetivamente, onde os frutos dos tratamentos
testemunha, AM30 e AM?75 apresentaram menos suco e os frutos provenientes dos

tratamentos AMS50 e AM60 exibiram maior teor de suco (Figura 67).
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Figura 76. Notas atribuidas a suculéncia de péssegos 'Douradao’ (safra 2007), obtidas na
avaliacdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1 °C

sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Farinosidade

A Figura 77 mostra as notas atribuidas a sensacdo de farinosidade na avaliacao
sensorial de péssegos 'Douraddo’ frigoconservados sob AR e AM.

O efeito positivo da AM em manter baixa intensidade de farinosidade nos frutos foi
demonstrado pelas menores notas deste parametro atribuidas aos frutos dos tratamentos
AMS0 e AMO60, que diferiram significativamente dos tratamentos testemunha, AM30 e
AMT5, nos trés periodos de avaliagdo.

As relagdes entre os valores de sensacdo de farinosidade e suculéncia foram opostas,
ficando evidente, que os frutos que apresentaram menor suculéncia (tratamentos AR, AM30
e AM75), também, apresentaram sensacdo de farinosidade mais intensa. Com a permanéncia
em ar a 25 °C, os frutos dos tratamentos AM50 e AM60 continuaram a apresentar baixa
intensidade de farinosidade, diferindo significativamente dos demais tratamentos, nas trés

épocas de avaliacdo, e ndo diferiram dos frutos avaliados logo apds a colheita.
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Figura 77. Notas atribuidas a sensacdo de farinosidade de péssegos 'Douradao’ (safra 2007),
obtidas na avaliagdo sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28

dias a 1 °C sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Qualidade global

A Figura 78 mostra as notas atribuidas a qualidade global na avalia¢do sensorial de
péssegos 'Douradao’ frigoconservados sob AR e AM.

Os provadores deram notas mais altas para a qualidade global dos frutos analisados
logo apds a colheita, que diferiram significativamente dos frutos frigoconservados (AR e
AM), na remog¢do da camara refrigerada, nas trés épocas de avaliacao.

Com a exposicdo em ar a 25 °C, os tratamentos AM50 e AM60 obtiveram notas
significativamente maiores que os tratamentos testemunha, AM30 e AM75, e ndo diferiram
dos frutos logo apds a colheita apds 14 e 21 de frigoconservagao.

Os tratamentos AM50 e AMO60 receberam notas diferenciadas pelos provadores
quanto a qualidade global, ou seja, a melhor qualidade apresentada pelos frutos foi reflexo
das maiores notas obtidas para sabor, aroma, firmeza e suculéncia da polpa, menor
escurecimento e quase nenhuma sensacdo de farinosidade, que conseguiram preservar sua

boa qualidade ap6s 28 dias de frigoconservacao.
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Figura 78. Notas atribuidas a qualidade global de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007), obtidas
na avaliacao sensorial, no dia da colheita e apds armazenamento durante 14, 21 e 28 dias a 1

°C sob atmosfera modificada e permanéncia em ar a 25 °C por quatro dias.

Akbudak e Eris (2004) estudaram mudancas fisicas, quimicas e sensoriais em
péssegos ('Flavorcrest' e 'Red Top') e em nectarinas ('Fantasia' e 'Fairlane') durante
estocagem a 0 °C em AM e AR (controle), usando filmes de PEBD de 45 pm e PP de 30
um. Na andlise sensorial avaliaram aroma, sabor e qualidade global dos frutos dos trés
tratamentos, através de uma escala de 10 pontos (sendo 0 inaceitdvel e 10 correspondente a
muito bom). Os autores reportaram que os frutos do tratamento AR receberam notas mais
baixas para todos os atributos avaliados e os tratamentos de AM (PEBD e PP) foram
igualmente identificados como aqueles de melhor qualidade organoléptica, embora tenha
sido detectada variacdo na qualidade dos frutos de todos os tratamentos no final de 45 dias

de estocagem e 10 dias adicionais de vida de prateleira.
Na Figura 79 sdo mostrados os péssegos na remocdo da frigoconservag¢do apds 28

dias, respectivamente, para os cinco tratamentos avaliados. Na Figura 80 estao apresentados,

para os cinco tratamentos, os frutos apds exposi¢ao em ar a 25 °C por trés dias.
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Figura 79. Péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) apds 28 dias de armazenamento refrigerado a

1 °C sob atmosfera regular (AR) e modificada (AM30, AM50, AM60, AM75).

127



.-T_‘"
\)90 w T
AR AMBIENTE (CONTROLE)
28 DIAS A 1°C + 3 DIAS A 25°C

0699001000000

2BDIASA1 'C +SDI&5A?.5 Cc
AM - FILME PE 50pm
28 DIAS A 1°C+ 3 DIAS A 25°C

AM - FILME PE &60pm

28 DIAS A 1°C + 3 DIAS A 25°C - FILME PE 75ym
28 DrAS A 1°C + 3 DIAS A 25°C

Figura 80. Péssegos 'Douradao’ (safra 2007) armazenados a 1 °C sob atmosfera regular (AR)
e modificada (AM30, AM50, AM60, AMT75) por 28 dias e mantidos em ar a 25 °C por trés

dias.
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43 CONCLUSOES

Os frutos mantidos sob atmosfera modificada apresentaram menor perda de massa e
indice de podridao.

As atmosferas de 3-6% de CO, e 1-2% de O, obtidas com o uso das embalagens de
PEBD nas espessuras de 50 e 60 um, foram benéficas para conservacdo de pé€ssegos
‘Douradao’, que mantiveram sua boa qualidade por 28 dias de armazenamento refrigerado.
Houve efeito positivo na inibicdo da atividade da enzima pectinametilesterase e os frutos
amadurecidos apresentaram reduzida manifestacdo de lanosidade, adequada suculéncia e
firmeza da polpa, e receberam as melhores notas para todos atributos sensoriais avaliados.

As atmosferas obtidas com os filmes de PEBD nas espessuras de 30 e 75 um néo
foram adequadas para os frutos, pois ndo houve obten¢do de firmeza e suculéncia
apropriadas e houve alto indice de lanosidade, sendo que os frutos amadurecidos receberam
as menores notas para os atributos aroma, sabor, suculéncia, farinosidade e qualidade
global.

Os frutos refrigerados em ar (testemunha) ndo desenvolveram suculéncia e firmeza
adequadas e apresentaram alto indice de lanosidade, e aos 14 dias de armazenamento

refrigerado tornaram-se impréprios a0 consumo.
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5 CONCLUSOES GERAIS

Entre as condi¢des de AC avaliadas, o uso de 5,0% CO; + 1,5% O, € a mais
adequada para o armazenamento de péssegos ‘Douraddo’, manteve a boa qualidade dos
frutos por 28 dias de frigoconservagdo, os frutos amadurecidos apresentaram reduzida
manifestacdo dos sintomas de lanosidade e podridao, estabeleceram adequada suculéncia e
firmeza da polpa, e receberam as maiores notas para todos os atributos sensoriais avaliados.

Entre as condi¢cdes de AM avaliadas, o uso dos filmes de PEBD nas espessuras de
50 e 60 pum desenvolveram atmosferas mais adequadas para o armazenamento de péssegos
‘Douradao’, que foi ao redor de 3-6% CO; e 1-2% O,; mantiveram a qualidade dos frutos
por 28 dias em armazenamento refrigerado e os frutos amadurecidos apresentaram reduzida
ocorréncia de lanosidade e podriddao, suculéncia e firmeza da polpa apropriadas, e
receberam as melhores notas para todos os atributos sensoriais avaliados.

O armazenamento sem refrigeracdo (25 = 1°C) de pé€ssegos ‘Douradao’ limitou a
vida pds-colheita, devido a presenca de podridao parcial nos frutos, indicando a necessidade
de tratamentos que ampliem seu periodo de conservacao.

Os frutos mantidos apenas em refrigeracdo perderam a habilidade normal de
amadurecer, a medida que o periodo de armazenamento refrigerado foi estendido por mais
de 14 dias. Esta condicdo afetou a capacidade dos frutos em estabelecer a suculéncia e a
firmeza esperadas, apresentaram alto indice de lanosidade e tornaram-se impréprios ao

consumao.
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ANEXOS

1. Dados experimentais e analise de varidncia da atividade respiratoria, atividades das enzimas
pectinoliticas, avaliacoes fisico-quimicas, fisicas, quimicas e sensoriais de péssegos 'Douradao’

(safra 2006), apos a colheita e armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada.

Tabela 3. Taxa respiratéria e produgao de etileno de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) durante
exposicao a 25 °C por cinco dias, apds a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob

atmosfera controlada.

Taxa respiratéria (mg CO, kg™ h'™")

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3

1 51,78 +4.617 ¢

2 57,82+456 ¢

3 71,57+573 b

4 87,82+6,75 a

5 50,29 +264 ¢
14 + 1 51,78 £4.61 A 44,76 +3,52 AB d 4231 +284B e 4273+152B e 4280+2,79B e
14+ 2 57,82 +4,56 A 5472 +272 A ¢ 54,05+1,03A ¢ 56,56 + 1,54 A ¢ 5484 +1,19A ¢
14 + 3 71,57+5,73 A 66,30 £422A b 68,56 £2,87 A b 70,65+ 1,89 A b 69,26 + 1,54 A b
14 + 4 87,82 +6,75 A 78,40+2,45B a 79,84 + 1,10AB a 82,00 +£224 AB a 78,57+1,09B a
14 + 5 50,29 £2,64 A 47,68 +0,87 A cd 48,73 +0,61 A d 49,09+ 1,16 A d 4835+283 A d
21 + 1 51,78 £4.61 A 42,10+3,53B ¢ 42,12+0,75B d 4235+1,07B e 40,14 +1,75B ¢
21 + 2 57,82 +£4,56 A 53,10+2,54 A b 53,59 +228 A ¢ 55,53+0,66 A ¢ 53,68 +1,54 A b
21 + 3 71,57+5,73 A 60,31 £2,67C a 60,98 £0,78 BC b 68,96 + 1,58 AB b 59,99+123C b
21 + 4 87,82 +6,75 A 67,35+ 1,78C a 68,74 + 0,88 BC a 77,66 +1,60B a 68,49+245C a
21 + 5 50,29 £2,64 A 43,52 +233A ¢ 4498 +4,00 A d 48,27 +224 A d 44,49 +428 A ¢
28 + 1 51,78 £4.61 A 41,09 +2,34 B cd 4244 +323 B be 4237+151B d 36,23 £3,66 B b
28 + 2 57,82 +£4,56 A 48,84 + 4,55 AB bc 49,35 + 1,80 AB ab 55,09+ 1,42 A be 40,28 5,66 B b
28 + 3 71,57 +5,73 A 57,45+ 1,71 B ab 52,17+430B a 61,21 +3,66 AB ab 53,67+3,39B a
28 + 4 87,82 +6,75 A 58,81 £4,29B a 57,02+1,34B a 67,02+484B a 56,26 £3,80B a
28 + 5 50,29 £2,64 A 38,04 £3,38B d 39,42 +299B ¢ 48,28 +3,78 A cd 39,30+ 1,54 B b

Producio de etileno (uL C,Hy kg1 hh
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3

1 5,08+ 0,38 ¢

2 8,28+ 0,62 b

3 9,46+ 0,69 b

4 20,46 + 1,39 a

5 22,42+ 1,00 a
14 + 1 5,08 £0,38 A 4,32+0,53 AB d 428 +0,15AB d 442 +0,13AB e 3,66 £0,52 B e
14+ 2 8,28 +0,62 BC 10,02 £ 0,38 A ¢ 9,91 +0,70 AB ¢ 9,82 +0,66 AB d 747+0,68 C d
14 + 3 9,46 £0,69 C 1890+ 0,93 A b 1824+ 1,10A b 17,10+ 0,20 AB ¢ 15,11 +0,81 B ¢
14 + 4 20,46 +1,39 C 23,21+ 0,98 BC a 2544 +1,46B a 29,14+ 1,48A a 2535+1,13B a
14 + 5 22,42 +1,00 A 18,65+ 0,69B b 18,92 +0,86 B b 22,060,611 A b 19,10+ 0,94B b
21 + 1 5,08 +0,38 A 454+0,15A d 435+0,50 A d 4,67+0,46 A e 4,19+043 A d
21 + 2 8,28+0,62 B 10,66 £ 1,07 A ¢ 11,53 £0,72A ¢ 11,70 £ 0,98 A d 10,68 0,78 A ¢
21 + 3 9,46 £ 0,69 B 19,55+1,42A b 20,87 £0,50 A b 20,39+ 1,14 A ¢ 18,04+ 143A b
21 + 4 20,46 £ 1,39 C 2589+1,06B a 25,04 +£0,63B a 30,25+0,46 A a 27,13+ 1,30B a
21 + 5 22,42 +1,00 B 18,98 +0,75C b 19,51 +0,87C b 26,97+ 135A b 20,15+0,76 BC b
28 + 1 5,08+0,38 A 434+0,40A d 451+0,38A d 437+0,28A e 432+043 A d
28 + 2 8,28+0,62 B 10,95+0,93 A ¢ 9,79+ 0,95 AB ¢ 9,72 +£0,57 AB d 9,94 +£0,42 AB ¢
28 + 3 9,46 +0,69 B 20,12+ 1,32 A ab 19,19+ 1,15A b 20,58+ 1,43 A ¢ 19,77 +0,65 A b
28 + 4 20,46 £ 1,39 C 21,89+ 1,25BC a 23,47 £ 1,30BC a 28,73+ 1,13 A a 24,03+ 1,35B a
28 + 5 2242 +1,00 B 18,50+ 0,90C b 20,10 + 0,76 BC b 2578+ 129 A b 21,76 £ 0,89 B b

*Média (n=3). Desvio Padrio. AR=0,03% CO, + 21% O,; AC1=3% CO, + 1,5% Oy; AC2=5% CO, + 1,5% Op; AC3=10% COs + 1,5% O,.
Meédias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 4.

Atividades

das

enzimas

endo-poligalacturonase,

exo-poligalacturonase

€

pectinametilesterase de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006) durante exposi¢do a 25 °C por seis dias,

apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada.

Endo-poligalacturonase (mudanca na viscosidade (s) g’ amostra h'™)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,04" +0,001" d
2 0,05 +£0,004 ¢
4 0,08 £0,001 a
6 0,06 £0,003 b
14 0,04 £0,001 C 0,04 £ 0,005 BC,b 0,05 £ 0,003 A, ¢ 0,05 + 0,006AB,b 0,03 £0,005C, b
14+ 2 0,05 £0,004 C 0,09 +£0,017 A, a 0,07 £0,005BC,b 0,10 £ 0,002 A, a 0,09 + 0,003 AB,a
14 + 4 0,08 £0,001 C 0,10 £0,001 AB,a 0,08 £0,001 D, a 0,10 £0,002 A, a 0,09 £ 0,003 B, a
14+ 6 0,06 £ 0,003 C 0,09 0,006 A, a 0,07 £0,003 B, a 0,09 £ 0,002 A, a 0,09 0,001 A, a
21 0,04 £,001 BC 0,03 £ 0,002 CD,d 0,02 £ 0,004 D, ¢ 0,06 £ 0,001 A, b 0,04 +£ 0,006 B, ¢
21 + 2 0,05 +£0,004 C 0,05 +0,005C, ¢ 0,04 £0,007 C, b 0,09 £ 0,009 A, a 0,07 £ 0,008 B, b
21 + 4 0,08 £ 0,001 B 0,08 £0,004 C, a 0,06 £ 0,003 D, a 0,10 £0,003 A, a 0,09 £0,001 B, a
21 + 6 0,06 0,003 C 0,06 + 0,003 C, b 0,06 + 0,002 C, a 0,10 +£ 0,009 A, a 0,08 + 0,002 B, b
28 0,04 £0,001 A 0,04 £ 0,002 A, b 0,02 +£0,004 B, ¢ 0,03 £0,001 B, d 0,02 £ 0,004 B, ¢
28 + 2 0,05 +£0,004 A 0,04 £ 0,003 A, b 0,04 £ 0,004 A, b 0,04 £ 0,005 A, ¢ 0,04 £0,001 A, b
28 + 4 0,08 £0,001 A 0,05+0,002C, a 0,06 £ 0,002 B, a 0,09 £0,005 A, a 0,06 + 0,003BC,a
28 + 6 0,06 + 0,003 A 0,04 £ 0,001 C, b 0,06 + 0,001 B, a 0,07 £ 0,003 A, b 0,06 + 0,003 B, a
Exo-poligalacturonase (ug dcido galacturdnico g amostra h™")
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 13,75+4,09 ¢
2 88,88 £2.91 ab
4 98,14+ 1,52 a
6 82,68 +£838 b
14 13,75+4,09 A 14,54+ 1,49 A, b 13,75+3,57 A, ¢ 14,05 +4,29 A, b 14,15+3,13 A, ¢
14 + 2 88,88+£291 A 50,38 +4,10 C,a 62,00 £4,10 BC, b 69,39 +3,86 B,a 55,80 +3,69 C,b
14 + 4 98,14 +1,52 A 59,93 +4,44 C,a 75,88 £4,10 B, a 79,82+ 1,12 B,a 69,98 +2,41 B,a
14+ 6 82,68 £8,38 A 50,28 £2,10 B, a 57,37+7,54 B,b 68,70 + 6,15 AB, a 50,97 £ 0,89 B, b
21 13,75 +£4,09 A 14,15+6,35 A, b 14,05+3,29 A, b 14,83 4,60 A, c 14,34 +£0,78 A, c
21 + 2 88,88 £291 A 31,48+1,78 C,a 32,85+0,85 C,a 49,20 +3,86 B, b 36,10 £ 5,65 BC,b
21 + 4 98,14 +1,52 A 35,51+7,70 C,a 36,10+7,33 C,a 59,74 +1,92 B,a 46,34 +4,80 C,a
21 + 6 82,68 £8,38 A 31,97+497 C,a 31,87+2,58 C,a 51,66 + 5,03 B, ab 39,85 +4,98BC,ab
28 13,75 +4,09 A 1493 £2,18 A, b 14,74 £ 6,38 A, b 1493 +547 A, b 15,03 +5,19 A, b
28 + 2 88,88 £291 A 33,54 +4,14 B,a 4388+1,78 B,a 41,32 +£5,65 B,a 34,43 +1,19 B, ab
28 + 4 98,14 +1,52 A 38,07+4,97 B,a 4585+279 B,a 51,76 +3,41 B,a 46,44 +5,87 B,a
28 + 6 82,68 £8,38 A 32,56 +4,35 B,a 33,45 +£8,27 Bab 39,85 +6,61 B, a 38,37+2,10B,a
Pectinametilesterase (uM NaOH g amostra h™")
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 45,78 £2,96 a
2 4227+1,31 a
4 46,44 + 1,87 a
6 45,02+1,.87 a
14 45,78 £2,96 A 4484 +1,60 A, b 4582+1,24 A,b 45,60 +0,80 A, a 44,04 £270 A, b
14 + 2 42,27+1,31 C 86,40 £ 1,73 A,a 55,82 +2,87 B,a 47,42 +1,67 C,a 55,24 +1,85 Ba
14 + 4 46,44+ 1,87 C 87,69 +£3,64 A, a 60,22 £2,37 B,a 49,69 +0,41 C,a 58,22+293 B,a
14 + 6 45,02+ 1,87 C 87,11 £328 A, a 60,18 £2,30 B, a 48,40+3,19 C, a 56,76 +3,74 B,a
21 45,78 £2,96 A 47,96 £2,34 A, b 46,36 £2,57 A, ¢ 4582 +1,82 A, ¢ 4493 +1,64 A, c
21 + 2 4227+ 1,31 D 95,64 +2,14 A, a 67,73 +1,01 B,b 60,67 £3,06 C, b 68,53 +0,61 B,b
21 + 4 46,44 + 1,87 D 97,33 +£2,89 A, a 77,38 £4,34 B,a 67,20+0,83 C,a 77,16 £1,34 B,a
21 + 6 45,02+ 1,87 D 95,29 £2,00 A, a 74,18 +4,71 B, ab 62,71 1,91 C,ab 73,64 £2,43 B,a
28 45,78 £2,96 A 49,64 +£0,68 A, b 47,42 +£222 Ab 47,51 +£4,00 A, b 46,62 +3,54 A, b
28 + 2 42,27+1,31 C 103,38 £ 1,67 A, a 97,82 +1,49 A, a 77,24 +1,13 B,a 98,62 +4,49 A, a
28 + 4 46,44+ 1,87 C 104,80 + 1,57 A, a 101,36 £4,12 A, a 80,04 £ 1,20 B, a 101,69 +£2,07 A, a
28 + 6 45,02+1,87 C 100,80 £2,60 A, a 99,38 +£2,73 A, a 7929 +1,21 B a 97,73 +£2,70 A, a

*Média (n=3). YDesvio Padrdo. AR=0,03% CO, +21% Oy; AC1=3% CO, + 1,5% O,; AC2=5% CO, + 1,5% O,; AC3=10% CO, + 1,5% O,.
Meédias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 5. Perda de massa, indice de podriddo, angulo de tom, luminosidade, cromaticidade, firmeza

da polpa, teor de suco, indice de lanosidade, sélidos soliveis, acidez titulavel e pH de péssegos

‘Douradio’ (safra 2006) durante exposicao a 25 °C por seis dias, apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de

armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada.

Perda de massa (%)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
2 2,00° £0,22” ¢
4 299+ 021 b
6 587+ 021 a
14 0,00 = 0,00 0,64 £0,04 A, d 0,55+0,02 A, ¢ 0,58 £0,02 A, ¢ 0,69 £0,02 A, ¢
14 + 2 2,00 £0,22 BC 2,79+0,14 A, ¢ 2,51 £0,29 AB, b 1,56 £0,28 C, b 2,98 +0,28 A, b
14 + 4 2,99 £0,21 ABC 3.57+029A,b 2,67 +0,29 BC, b 2,49+027C,a 3,37+ 0,30 AB, b
14+ 6 5,870,221 A 5,82+0,28 A, a 4,09+ 0,28B, a 298+0,28C,a 444+ 0,27B,a
21 0,00 = 0,00 0,84 +£0,03 A, d 0,78 0,02 A, ¢ 0,61 £0,02A,d 0,72+0,02 A, ¢
21 + 2 2,00+0,22 B 2,83+0,13A, ¢ 3,00+0,29 A, b 2,06 £0,27 B, ¢ 3,03+0,28 A, b
21 + 4 2,99 +0,21 A 3,61 £0,24 A, b 355+0,25A,b 3,05+0,28A,b 346+0,58 A, b
21 + 6 5,87+0,21 AB 6,98 +0,51 A, a 5,54+0,55B,a 434+0,26C,a 5,38+0,52BC, a
28 0,00 = 0,00 0,86 £ 0,06 A, d 0,83+0,02A,d 0,70 £ 0,06 A, ¢ 0,74 £0,05 A, ¢
28 + 2 2,00+0,22 A 2,29 +£0,60 A, ¢ 1,72+ 0,28 A, ¢ 1,69 £0,60 A, b 1,82+0,55A,b
28 + 4 2,99+£0,21 AB 3,55+0,27A,b 2,71 £0,28 AB, b 2,10+0,55B,b 2,42+0,26B,b
28 + 6 5,87+0,21 B 7,10+0,53 A, a 5,85+0,28 B, a 4,86 £0,36 B, a 5,80+0,45B, a
Indice de podriddo (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,0 £00 b
2 0,0 £00 b
4 6,25+1,17 a
6 6,25+ 1,17 a
14 0,0 £ 00 A 0,0£0,0 A, c 0,0£0,0 A, c 0,0£0,0 A, a 0,0£0,0 A, a
14+ 2 0,0 £ 0,0 B 6,25+2,41 A, b 3,13+ 1,08 AB, bc 3,13+ 1,08 AB, a 3,13+ 1,08 AB, a
14 + 4 6,25+ 1,17 AB 8,33+281 A, b 6,25 + 1,17 AB, ab 6,25+ 1,17 AB, a 6,25+ 1,17 AB, a
14+ 6 6,25+1,17 B 17,71 £ 2,08 A, a 13,54 £ 1,99 AB, a 6,25+ 1,17B,a 6,25+ 1,17B,a
21 0,0 £ 00 A 0,0+£0,0 A, d 0,0£0,0 A, d 0,0£0,0 A, c 0,0£0,0 A, c
21 + 2 0,0 £ 00 C 833281 A,¢c 4,17+1,01 B, ¢ 4,17+1,01 B,b 4,17+1,01 B,b
21 + 4 6,25+1,17B 16,67 £2,18 A, b 8,33+281B,b 833+281B,a 8,33+281B,a
21 + 6 6,25+1,17C 41,67 +292A, a 16,67 +2,18B, a 833+281C, a 8,33+£281C,a
28 0,0 £ 00 A 0,0+£0,0 A, d 0,0+£0,0 A, d 0,0+£0,0 A, d 0,0+£0,0 A, d
28 + 2 0,0 £ 00 B 938+ 1,72A, ¢ 625+ 1,17 A, ¢ 521+1,08A, ¢ 521+1,08A, ¢
28 + 4 6,25+1,17 C 18,75+ 1,25A,b 12,50 + 1,90 B, b 9,38 +1,02 BC, b 9,38 +1,02BC, b
28 + 6 6,25+ 1,17 D 54,17 +2,58 A, a 33,33+ 1,85B,a 17,71 £2,08C, a 17,71 +£2,08C, a
Angulo de tom (° h)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 83,55 2,04 a
2 83,78 +£3,39 a
4 83,05+£247 a
6 81,39+1,40 a
14 83,55+£2,04 A 80,26 +£2,55 BC,a 7782+249C,a 8342+193A,a 81,50 £2,80 AB, a
14+ 2 83,78 £3,39 A 78,96 + 1,96 B, a 78,39 +2,58 B, a 78,18 £5,17 B, b 81,29+ 1,77 AB, a
14 + 4 83,05+£247 A 7531 +1,99D,b 77,68 = 1,60 CD, a 79,92 +2,70 BC, ab 80,73 £ 1,53 AB, a
14+ 6 81,39+1,40 A 73,48 +£2,13C,b 77,75 +2,63B, a 78,89 £0,91 B, b 81,84 +0,65A,a
21 83,55+£2,04 A 76,83 +1,90C, b 78,88 +3,47BC, a 76,81 £2,33C, b 81,81 £3,32 AB, a
21 + 2 83,78 £3,39 A 81,41 £3,09 AB, a 80,22+ 1,93 B, a 82,01 £+ 1,43 AB, a 82,16 £2,44 AB, a
21 + 4 83,05+£247 A 79,23 £2,16 B, ab 80,39 £ 1,98 AB, a 82,87+£2,15A,a 81,03+ 1,82 AB, a
21 + 6 81,39+1,40 A 79,02 +1,95B, ab 80,27 £ 1,97 AB, a 8249+ 187A,a 80,98 £2,01 AB, a
28 83,55+2,04 B 88,21 £0,75 A, a 87,87+ 1,44 A, a 86,95+ 1,29A,a 86,66 + 1,58 A, a
28 + 2 83,78 +£339 A 82,48+ 1,98 A, b 8431 £ 1,87 A, b 83,96 £0,71 A, ab 82,69+ 1,52A,b
28 + 4 83,05+£247 A 79,57 +1,87B, ¢ 81,25+ 1,31 AB, ¢ 80,96 +£2,81 AB, bc 83,45+ 1,68 A,b
28 + 6 81,39+1,40 A 78,60 + 1,46 B, ¢ 79,50+ 1,11 AB, d 79,37 £4,07 AB, ¢

79,78 + 1,37 AB, ¢
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Tabela 5. Continuagao.

Luminosidade
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 69,89+ 1,76 a
2 67,81 £4,20 a
4 68,92 +280 a
6 69,51 £3,32 a
14 69,89 +1,76 A 71,82+ 1,45A,a 70,18 £2,46 A, a 71,21 £2,61 A, a 68,98 £3,49 A, a
14 + 2 67,81 £4,20 A 69,65+2,16 A, a 69,70 £5,02 A, a 66,89 £4,33 A, b 68,58 £2,66 A, a
14 + 4 68,92 £2,80 A 64,88 +3,03 B, b 67,94 +2,69 AB, a 66,66 +4,12 AB, b 65,92 +2,47 AB, a
14 + 6 69,51 £3,32 A 64,21 +331B,b 67,43 +221 AB,a 66,49 +2,15 AB, b 66,07 £2,01 B, a
21 69,89 £ 1,76 A 69,05+5,29 A, a 70,55 +2,54 A, a 69,88 £3,12 A, a 68,94 +336A,a
21 + 2 67,81 £4,20 A 70,62 +393 A, a 69,17 +321 A,a 70,71 £2,25 A, a 70,75 +3,770 A, a
21 + 4 68,92 +2,80 BC 70,03 +2,98ABC, a 68,25+3,21C,a 72,38+ 1,55A,a 71,62 +1,30 AB, a
21 + 6 69,51 £3,32 A 69,34+ 124 A a 7091 +1,14 A, a 70,30 £ 1,57 A, a 62,93 +266B,b
28 69,89 +£1,76 A 69,90 + 1,84 A, b 69,64 £3,19A,a 66,93 +£3,62 AB, b 65,09 +4,69B,b
28 + 2 67,81 +420 B 74,54 +226 A, a 72,71 +£288 A, a 75,01 £1,36 A, a 71,92+ 1,60 A, a
28 + 4 68,92 £2,80 A 69,93 +3,58 A, b TL13+£2,11 A a 69,49 £4,48 A, b 71,85 +£3,60 A, a
28 + 6 69,51 £3,32 A 70,74 +2,44 A, b 70,69 +4,07 A, a 67,14 +504 A, b 68,22 + 1,63 A, ab
Cromaticidade
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 4395+1,79 a
2 4425 +246 a
4 4321 +2,67 a
6 4478 +3,08 a
14 4395+1,79 A 40,95 +2,87B, b 40,69 +2,22 B, b 40,77 +2,02 B, ab 41,94 +2,66 AB, b
14+ 2 4425 +2.46 A 43,15 +2,53AB,ab 40,52 +2,38 B, b 40,44 +2.34 B, b 42,01 £2,27 AB, b
14 + 4 4321 +2,67 A 43,08 +4,02 A, ab 4541+ 194 A, a 4361 +273 A, a 45,87 +3,49 A, a
14 + 6 44,78 + 3,08 AB 46,35+274 A, a 43,56 + 1,78 AB, a 42,55 + 2,32 B,ab 43,79 +2,12 AB,ab
21 4395+1,79 A 36,51 £3,49B, b 37,90 £3,17 B, b 37,55+1,65B, ¢ 39,15+2,32B,a
21 + 2 44,25 +2,46 AB 40,59+ 1,73C, a 43,64 +3,26 AB, a 45,06 £2,76 A, a 41,50 +2,64 BC, a
21 + 4 4321 +2,67 AB 41,48 +2,35B, a 45,17 +277 A, a 41,72+ 1,40 B, b 41,45+2,58 B, a
21 + 6 44,78 + 3,08 A 41,28 +2,34 B, a 45,11 £2,56 A, a 41,54+ 1,34 B, b 41,34 +2,57B, a
28 4395+1,79 A 42,08 + 2,29 AB,ab 42,35 +2,61 AB, a 40,51 +3,09B, a 42,11 +2,81 AB,ab
28 + 2 4425 +2.46 A 39,50 £ 2,19 B, ab 39,11 £247B, b 39,98 £2,85B, a 40,80 +2,92 B, b
28 + 4 4321 +2,67 A 39,29 +3,14B, b 40,64 +2,12 AB, ab 42,00 +£2,39 AB, a 42,27 +2,42 AB,ab
28+ 6 44,78 + 3,08 A 42,83 +3,48 AB, a 41,69 +2,22 AB,ab 40,21 +5,72 B, a 44,99 + 1,67 A, a
Firmeza da polpa (N)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 30,89 £3,09 a
2 9,24 £3,04 b
4 6,69 + 1,98 bc
6 4,33+£0,99 ¢
14 30,89 +£3,09 BC 26,63 +443 C,a 30,31 £4,57 B,a 3725+4,56 A, a 34,13 +423 AB, a
14 + 2 9,24 £3,04 A 717+ 1,17 A, b 7,17+1,68 A, b 10,16 £3,93 A, b 8,13+229 A, b
14 + 4 6,69 1,98 A 4,19+0,87 B,c 491+0,82 B,b 585+1,55 AB, ¢ 4,54 +0,96 B, c
14 + 6 433+0,99 A 4,04 £0,57 A, c 4,15+1,18 A, b 4,93 £0,56 A, c 453+1,23 A, ¢
21 30,89 £3,09 A 22,44 +£3,32 B,a 30,67 £2,69 A, a 31,23 +£2,00 A, a 30,64 £3,20 A, a
21 + 2 9,24 +£3,04 A 7,29+2,14 A,b 7,56 +1,80 A,b 9,06 +1,70 A,b 8,58+ 1,31 A,b
21 + 4 6,69 £ 1,98 A 5,62 +£0,94 A, bc 5,84+ 1,15 A, be 7,07 £1,56 A, c 579+£1,25 A, c
21 + 6 4,33+£0,99 A 4,07+0,69 B, c 4,59 +0,53 AB, ¢ 5,12+0,68 A, d 4,31 +0,88 AB, ¢
28 30,89 £3,09 A 21,03 £2,96 B,a 2428 £2,74 B,a 30,58 £2,70 A, a 30,19 +£3,09 A, a
28 + 2 9,24 +£3,04 A 9,64 +1,71 A,b 9,65+1,97 A,b 9,74+ 1,80 A,b 8,16+2,01 A, b
28 + 4 6,69 £ 1,98 A 4,84 +1,18 B,c 5,19+0,59 AB,c 6,43 +£0,85 A, c 6,48 £0,84 A, b
28 + 6 433+0,99 A 3,87+0,75 B, ¢ 3,97+0,82 B, c 6,04 +£0,80 A, c 3,59 +0,33 B, ¢
Teor de suco (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 56,90 £ 1,07 b
2 5754+1,41 b
4 7581 +£1,10 a
6 76,22 + 1,11 a
14 56,90 £ 1,07 A 5561191 A, b 56,30 £2,05 A, b 56,80 £ 1,79 A, b 56,00 £ 1,42 A, b
14+ 2 5754 +1,41 A 56,16 £2,22 A, b 56,74 + 1,14 A, b 57,26 £ 1,84 A, b 56,25+ 1,83 A, b
14 + 4 7581 +£1,10 A 67,81 £2,75B, a 73,39 +£324 A, a 75,53+0,85A,a 73,72+ 1,41 A a
14 + 6 76,22 + 1,11 A 67,86 +1,24C, a 73,67+ 1,82 B, a 76,09 +2,12 A, a 73,80 + 1,81 B, a
21 56,90 £ 1,07 A 55,28 +1,30 A, b 5531+1,55A,b 56,49 + 1,96 A, b 5525+1,76 A, b
21 + 2 5754 +1,41 A 5548 +2,13 A, b 55,40 £ 1,88 A, b 56,88 £ 1,58 A, b 55,83 +299 A, b
21 + 4 7581 +£1,10 A 59,98 +272C,a 70,22 +1,85B, a 75,07 +1,71 A, a 70,16 £2,22 B, a
21 + 6 76,22+ 1,11 A 59,72 +£2,52C, a 70,41 +1,79B, a 75,45+ 1,67 A a 70,68 £2,03 B, a
28 56,90 £ 1,07 A 5485+ 1,17 A, b 5495+239A,b 56,33 £2,02A,b 54,88 +1,54 A, b
28 + 2 5754 +1,41 A 5491 +131B,b 55,07+1,47B,b 56,39 £ 1,59 AB, b 55,15+ 1,27B, b
28 + 4 7581 +£1,10 A 58,53+1,83C,a 67,33 +1,28B,a 74,10+ 1,79 A, a 68,51 £2,51 B, a
28 + 6 7622+ 1,11 A 58,61 £3,61C, a 67,32+2,18 B, a 74,18 £ 1,35 A, a 68,58 £2,14 B, a
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Tabela 5. Continuagao.

Indice de lanosidade (%)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,0+0,0 a
2 0,0£0,0 a
4 0,0£0,0 a
6 0,0+0,0 a
14 0,0+0,0 C 39,58 £7,22 A, be 27,08 £3,61 B, a 0,0£0,0 C, a 0,0£0,0 C, a
14 + 2 0,0+0,0 C 50,00 0,0 A, ab 31,25+7,83B,a 0,0£0,0 C, a 0,0£0,0 C, a
14 + 4 0,0+0,0 C 3542 +3,61 A, ¢ 20,83 +7,22B,a 0,0£0,0 C, a 0,0£0,0 C, a
14 + 6 0,0+0,0 C 58,33 +3,61 A, a 31,25+7,82B,a 0,0+0,0 C, a 0,0+00 C, a
21 0,0+0,0 D 47,92 +722 A, b 33,33+722B,a 0,0+0,0 D, b 6,25+0,0 C, b
21 + 2 0,0+0,0 E 62,50 +0,0 A, a 43,75+0,0B, a 6,25+0,0 D, a 18,75+0,0 C, a
21 + 4 0,0+0,0 D 50,00 +0,0 A, b 31,25+0,0B, a 0,0+0,0 D, b 6,25+0,0 C, b
21 + 6 0,0+0,0 E 62,50+ 0,0 A, a 39,58+722B,a 6,25+0,0 D, a 18,75+0,0 C, a
28 0,0+0,0 E 60,42 +3,61 A, b 50,00 +£0,0B, b 6,25+0,0 D, b 39,58 +£3,61 C, a
28 + 2 0,0+0,0 E 91,67 £3,61 A, a 68,75+7,82B, a 12,50 +£0,0 D, a 4792 +3,61 C, a
28 + 4 0,0+0,0 E 81,25+782A,a 62,50 £ 0,0 B, ab 6,25+0,0 D, b 33,33+3,61 C, a
28 + 6 0,0+0,0 E 91,67 +3,61 A, a 68,75+0,0B, a 12,50 +0,0 D, a 41,67+£9,55 C, a
Sélidos soldveis (° Brix)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 12,64 1,73 a
2 13,20 +£2,08 a
4 14,08 £2,05 a
6 13,54+ 1,46 a
14 12,64 1,73 A 11,66 + 1,81 A, b 13,50 £2,05 A, a 12,96 £ 1,45 A, ab 13,20 2,66 A, a
14+ 2 13,20 £2,08 A 12,32+ 1,96 A, b 13,18+ 1,90 A, a 14,10+ 1,49 A, a 1290+ 1,81 A, a
14 + 4 14,08 £2,05 AB 1528 +1,32A,a 13,25+191Ba 12,38 £ 1,02 B, b 13,28+ 1,14 B, a
14+ 6 13,54+ 1,46 A 1456 £ 1,75 A, a 13,46 £ 1,77 A, a 14,00 + 1,41 A, ab 13,02 +2,57 A, a
21 12,64 1,73 A 14,02+ 1,32 A,a 12,66 £ 1,54 A, a 12,44 £2,07 A, a 13,36 £2,26 A, ab
21 + 2 13,20 £2,08 A 13,52+ 1,28 A, a 1324+ 1,76 A, a 12,14+ 1,84 A, a 13,98 + 1,87 A, a
21 + 4 14,08 £2,05 A 12,48 + 1,83 AB, a 13,62 + 1,46 AB, a 14,08+ 1,55 A, a 11,54 + 1,88 B, b
21 + 6 13,54+ 1,46 A 1236 + 1,79 A, a 12,14 £ 1,20 A, a 11,98 +2,38 A, a 12,82 + 1,67 A, ab
28 12,64 £ 1,73 A 12,28 2,37 A, a 1242+ 1,74 A, a 12,84 £ 1,67 A, a 11,72+ 1,41 A, a
28 + 2 13,20 £2,08 A 12,86 + 1,85 A, a 12,88 £ 1,44 A, a 1324+ 1,59 A, a 13,02+ 1,18 A, a
28 + 4 14,08 £2,05 A 12,74 £ 1,20 AB, a 13,20 £ 0,98 AB, a 13,20 £ 1,61 AB, a 11,52+ 1,33 B, a
28 + 6 13,54+ 1,46 A 13,34 +227A,a 13,77+ 1,10 A, a 14,66 2,12 A, a 13,06 + 1,28 A, a
Acidez tituldvel (mg 4cido mlico g amostra)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,25 £ 0,04 ab
2 0,28 0,04 a
4 0,24 £0,02 ab
6 0,23 £0,05 b
14 0,25+0,04 A 0,29 +0,03 A, a 0,26 £ 0,06 A, a 0,26 £0,04 A, a 0,25+0,04 A, a
14 + 2 0,28 £0,04 A 0,25 £ 0,03 A, ab 0,26 £0,03 A, a 0,25+0,03A,a 0,24 £0,03 A, a
14 + 4 0,24 +0,02 A 0,22 +0,03 A, b 0,22 +0,04 A, a 0,25+0,05A, a 0,23 +£0,03A,a
14+ 6 0,23 +£0,05 A 0,22 +0,03 A, b 0,23 +0,03 A, a 0,25 +0,03 A, a 0,24 £0,03 A, a
21 0,25+0,04 A 0,26 £0,04 A, a 0,28 0,03 A, a 0,25+0,04 A, a 0,28 +0,05 A, a
21 + 2 0,28 £0,04 A 0,22+0,02B, a 0,24 £0,04 B, b 0,25 +£0,02 AB, a 0,25 £0,03 AB, ab
21 + 4 0,24 +£0,02 A 0,23 +0,03A,a 0,21 0,03 A, b 0,21 0,03 A, a 0,23 +0,04 A, b
21 + 6 0,23+0,05 A 0,25+0,04 A, a 0,23 +0,02A,b 0,25+0,05A, a 0,24 £0,04 A, ab
28 0,25+0,04 A 0,22+0,04 A, a 0,24 +0,03 A, a 0,24 +0,04 A, a 0,23 £0,04 A, b
28 + 2 0,28 £0,04 AB 0,25 £ 0,04 ABC,a 0,24 £0,02BC, a 0,23+0,03C, a 0,29 £0,05 A, a
28 + 4 0,24 £0,02 A 0,26 £0,04 A, a 0,25+0,02A,a 0,25+0,03A,a 0,23 +0,04 A, b
28 + 6 0,23+0,05 A 0,26 £0,03 A, a 0,25+0,02A, a 0,25+0,01 A, a 0,24 £0,02 A, ab
pH
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 4,24 +0,28 ab
2 4,11+0,15 b
4 4,21 +0,18 ab
6 4,40+0,26 a
14 4,24 +0,28 A 4,04 +0,22 A, b 4,05+0,18 A, a 4,17+0,24 A, a 425+0,23 A,a
14+ 2 4,11+0,15 A 4,23 +£0,21 A, ab 420+0,14 A, a 4,15+0,22A,a 4,18 +0,09 A, a
14 + 4 4,21+0,18 A 429+0,16 A, a 4,19+0,26 A, a 4,13+0,11 A, a 420+0,15A,a
14+ 6 4,40+0,26 A 4,30+ 0,18 AB, a 4,18 £ 0,15 AB, a 4,14+0,12B, a 4,16 +£0,15B, a
21 4,24 +£0,28 AB 4,03 +0,18 BC, b 390+0,10C, c 4,29+0,19 AB, a 433+0,25A,a
21 + 2 4,11+0,15 B 4,25+0,09 AB, a 4,08 +0,10B, b 429+0,23A,a 4,11 +0,07 AB, a
21 + 4 421+0,18 A 429+0,21A,a 434+0,16 A, a 430+0,19A,a 420+0,17 A, a
21 + 6 4,40 +0,26 A 4,19 +£0,16 A, ab 423+0,12A,a 445+043 A,a 420+0,18 A, a
28 4,24 +0,28 A 437+0,20 A, a 4,14+£0,24 A, a 428+0,10 A, a 4,26 £0,23 A, ab
28 + 2 4,11+0,15 A 4,18 0,11 A, ab 4,18+0,14 A, a 420+0,14 A, a 4,11+£0,11 A, be
28 + 4 4,21+0,18 AB 4,12+0,10B,b 4,19 +£0,16 AB, a 4,18+0,16 B, a 440+0,22A,a
28 + 6 440+0,26 A 4,07+0,21B,b 4,02+0,09B, a 4,16 +0,12B,a 4,05 +0,09B, ¢

*Média (n=10). *Desvio Padrio. AR=0,03% CO, +21% Oy; AC1=3% CO, + 1,5% Op; AC2=5% CO, + 1,5% O,; AC3=10% CO, + 1,5% O,
Meédias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 6. Notas atribuidas a cor da polpa, aroma, sabor, firmeza, suculéncia, farinosidade e

qualidade global, na avaliacdo sensorial de p€ssegos 'Douraddo’ (safra 2006) durante exposi¢do a 25

°C por seis dias, apds a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob atmosfera

controlada.
Cor da polpa’
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 7,70 £047 a
2 8,20+ 0,83 a
4 8,40 £ 0,72 a
6 8,40 £ 0,66 a
14 7,70 £ 0,47 A 4,80+1,98 B, ab 6,50+1,84 AB,a 530196 B,c 6,00+1,36 AB,a
14 + 2 8,20 £0,83 A 6,00+1,77 B, ab 740+0,97 AB,a 7,20+ 1,90 AB, ab 6,30+1,70 B,a
14 + 4 8,40 £0,72 A 6,80+192 B,a 740+1,59 AB,a 790+0,81 AB,a 6,70+ 1,65 B,a
14 + 6 8,40 £ 0,66 A 4,60 +2,14 C,b 6,60+ 1,84 AB,a 5,60 £2,08 BC, bc 6,00+ 1,36 BC,a
21 7,70 £ 0,47 A 4,40+ 1,15 C,a 5,60+1,40 B,a 6,80 +1,20 A,c 5,00+1,02 BC,a
21 + 2 8,20 £0,83 A 5,30 £ 1,90 C,a 530+£2,05 C,a 7,00+1,38 AB,a 590+1,49 BC,a
21 + 4 8,40 £0,72 A 4,50 + 1,58 C,a 6,20+ 1,34 B,a 730+1,05 AB,a 6,10+1,39 B,a
21 + 6 8,40 £ 0,66 A 4,30 + 1,62 C,a 6,00+1,42 B,a 7,10+1,14 AB,a 590+1,46 B,a
28 7,70 £ 0,47 A 4,50 + 1,50 D,a 6,00+ 1,17 BC,a 7,30 +0,72 AB,a 490+2,05 CD,a
28 + 2 8,20 £ 0,83 A 4,70 + 1,55 B,a 5,60+1,54 B,a 720+0,87 A, a 530+1,34 B,a
28 + 4 8,40 £0,72 A 4,50 + 1,35 C,a 540+1,34 BC,a 7,70 +0,85 A, a 590+1,25 B,a
28+ 6 8,40 £ 0,66 A nd” 480+149 C,a 6,90+098 B,a 510+£1,40 C,a
Aroma’
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 8,30 £0,85 a
2 8,30 £0,58 a
4 8,50 £0,75 a
6 8,80 £ 0,38 a
14 8,30 £0,85 A 250 £1,39 C,b 4,20 +2,52 BC,b 490+241 B,b 450+2,05 BC,b
14 + 2 8,30 £0,58 A 570 +1,84 B,a 7,00 £1,28 AB,a 6,60+196 AB, ab 5,60 +2,04 B,ab
14 + 4 8,50 £0,75 A 570 2,39 B, a 5,60 £2,04 B, ab 7,70+1,13 A a 6,60+1,92 AB,a
14 + 6 8,80 £ 0,38 A 250 +1,37 C,b 460 £259 BC,b 510+255 B,b 4,70+2,19 B, ab
21 8,30 £0,85 A 3,10 £1,50 C,a 4,60 £1,97 BC,a 540+1,87 B,b 430+1,87 BC,a
21 + 2 8,30 £0,58 A 3,80 +1,92 C,a 520 +1,76 BC, a 6,50+1,24 B,ab 510+1,86 BC,a
21 + 4 8,50 £0,75 A 3,70 1,79 C,a 540 +1,17 B,a 6,90+1,25 B,ab 590+1,79 B,a
21 + 6 8,80 £0,38 A 360 £1,83 C,a 520 +1,26 B,a 6,70+ 1,33 B,ab 570+185 B,a
28 8,30 £0,85 A 4,30 +2,17 C,ab 520 +1,94 BC, a 6,60 £0,99 AB, a 530+1,98 BC,ab
28 + 2 8,30 £0,58 A 520 +1,37 C,a 470 144 C,a 6,70+1,12 B,a 4,70+2,01 C,b
28 + 4 8,50 £0,75 A 3,70 1,60 C,b 5,00 £1,98 C,a 7,20 +0,94 AB, a 6,80+ 1,56 B, a
28+ 6 8,80 £ 0,38 A nd’ 450 £2,13 C,a 620+142 B,a 420+220 C,b
Sabor”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 8,10+0,79 a
2 8,40 £0,84 a
4 8,60 £ 0,47 a
6 8,40 £ 0,59 a
14 8,10 £0,79 A 3,40+2,14 B,a 410+2,12 B,b 6,50+1,15 A, b 4,70+1,50 B,b
14 + 2 8,40 £0,84 A 430+1,87 C,a 6,40+1,22 B,a 6,90 + 1,45 AB, ab 5,50 £ 1,60 BC, ab
14 + 4 8,60 £ 0,47 A 410+243 C,a 5,20 +2,53 BC, ab 780+062 A a 7,00+1,23 AB,a
14+ 6 8,40 £ 0,59 A 340+2,15 C,a 440+227 C,ab 6,60+1,15 B, b 490+1,62 BC,b
21 8,10 £0,79 A 2,70+1,68 D,a 3,80+1,90 CD,b 590+127 B,b 450+1,92 BC,a
21 + 2 8,40 £0,84 A 220+1,12 D,a 3,70£1,68 C,b 6,10+1,00 B,b 530+146 B,a
21 + 4 8,60 £ 0,47 A 3,10+147 C,a 590+1,08 B,a 750+£095 A a 560+1,97 B,a
21 + 6 8,40 £ 0,59 A 3,00+£1,53 C,a 570+1,17 B,a 7,30+1,06 A a 550+2,03 B,a
28 8,10 £0,79 A 3,50+1,38 D,a 510+1,51 C,a 6,70+0,75 B, a 520+1,75 C,a
28 + 2 8,40 £0,84 A 230+1,70 C,a 420+1,80 B,ab 7,10+£050 A, a 530+2,09 B,a
28 + 4 8,60 £ 0,47 A 330+140 C,a 4,20+ 1,76 BC, ab 7,40+084 A a 560+1,73 B,a
28 + 6 840£0,59 A nd’ 330173 C,b 6,60+1,09 B,a 550+2,12 B,a
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Tabela 6. Continuagao.

Firmeza da polpa”

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACI1 AC2 AC3
0 7,20 £0,82 a
2 5,00 £ 1,92 b
4 4,00 + 1,74 b
6 3,90 + 1,52 b
14 7,20 £0,82 A 4770+1,76 B,a 7,00+ 1,14 A a 7,10+ 1,04 A, a 7,10£0,75 A, a
14 + 2 5,00 1,92 AB 3,50+ 1,72 B,a 440+191 AB,b 580+ 1,15 A, ab 430+1,82 AB,b
14 + 4 4,00 £ 1,74 AB 3,50+ 1,64 B,a 3,50+1,72 B,b 550+1,80 A,b 420+1,68 AB,b
14 + 6 3,90 + 1,52 A 3,80+ 1,18 A, a 3,70+0,75 A,b 490+1,51 A,b 410+1,06 A, b
21 7,20 +£0,82 A 3,90+1,63 B,a 6,30+ 1,83 A, a 7,60+0,63 A, a 730+ 1,15 A, a
21 + 2 5,00 £1,92 AB 2,60+1,42 C,b 4,40+1,39 AB,b 580+ 1,11 A,b 4,10+ 1,56 BC,b
21 + 4 4,00 1,74 B 2,30+1,06 C,b 3,90+1,36 B,b 5,60+0,55 A,b 4,10+£0,93 B,b
21 + 6 3,90 £ 1,52 b 220+ 1,10 C,b 3,70+ 1,44 B,b 540+£0,79 A,b 4,00+0,94 B,b
28 7,20 +£0,82 A 3,90+1,13 B,a 5,30+ 1,80 B, ab 730+1,26 A, a 7,00+ 1,57 A, a
28 + 2 5,00 £1,92 A 390+ 1,75 A a 540+£0,82 A, a 530+£1,23 A,b 450+1,16 A,b
28 + 4 4,00 +1,74 AB 3,00£0,93 B,a 3,90+ 1,16 AB,bc 5,10+£0,62 A,b 430+1,09 A, b
28 + 6 3,90 £ 1,52 AB nd’ 3,10£1,72 B,c 510+ 1,57 A,b 420+0,80 AB,b
Suculéncia”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 8,10+ 0,73 a
2 8,10 £ 0,84 a
4 8,70 + 0,43 a
6 8,50 + 0,54 a
14 8,10+ 0,73 A 240+1,74 C,a 4,00+1,84 BC,b 6,70+ 1,31 A,a 450+1,85 B,b
14 + 2 8,10 £ 0,84 A 3,30+ 1,50 C,a 6,10+£1,46 B,a 6,90 £ 1,56 AB, a 5,80+ 1,61 B,ab
14 + 4 8,70 + 0,43 A 3,70+ 1,98 D,a 5,70+2,48 C,ab 8,00+ 0,70 AB, a 6,80+ 1,15 BC,a
14 + 6 8,50 + 0,54 A 240+ 1,70 C,a 4,20+ 1,84 B, ab 690+ 125 A, a 4,70+2,08 B,b
21 8,10+ 0,73 A 220+1,08 C,a 290+1,16 C,b 490+1,36 B,c 340+£1,58 C,b
21 + 2 8,10 + 0,84 A 1,50+0,81 D,a 290+1,09 C,b 5,70+1,26 B, bc 3,80+ 1,61 C,ab
21 + 4 8,70 £ 0,43 A 220+1,16 D,a 560+1,74 C,a 7,10+ 1,34 B,a 550+£1,77 C,a
21 + 6 8,50 + 0,54 A 2,10+ 1,19 D,a 5,40+ 1,80 BC,a 6,90+ 1,42 B, ab 530+1,83 C,a
28 8,10+ 0,73 A 240+£1,23 D,a 380+1,26 C,a 5,50+£0,58 B,b 390+1,59 C,a
28 + 2 8,10 + 0,84 A 2,10+1,16 C,a 2,80+1,33 C,ab 6,00 +£0,90 B, ab 520+1,49 B,a
28 + 4 8,70 £ 0,43 A 290+ 1,54 C,a 3,10+ 1,35 C,ab 6,40+£0,58 B,a 530+£2,09 B,a
28 + 6 8,50 + 0,54 A nd” 240+1,59 C,b 5,90+ 1,00 B,ab 510+2,19 B,a
Farinosidade”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 0,40+£0,30 a
2 0,40+0,30 a
4 0,10£0,20 a
6 0,30+040 a
14 0,40+0,30 C 480+1,73 A, a 220+ 1,59 B,a 0,60+0,50 C,a 1,10 £0,87 BC,a
14 + 2 0,40+0,30 C 480+186 A, a 1,60 £ 1,60 BC, a 0,50 +£0,50 C,ab 1,90+092 B,a
14 + 4 0,10+£0,20 C 580+1,81 A, a 2,50+1,97 B,a 0,10+0,10 C,b 1,10£1,02 C,a
14 + 6 0,30+0,40 C 450+1,92 A a 240+ 1,82 B,a 0,60+0,50 C,a 1,40+045 BC,a
21 0,40+0,30 D 520+1,65 A,b 3,50+2,07 B,a 1,10+ 1,00 CD,a 2,00+ 1,14 BC,b
21 + 2 0,40+0,30 C 8,00+ 1,21 A,a 450+2,37 B,a 1,40£090 C, a 520+1,90 B,a
21 + 4 0,10+£0,20 C 6,70+ 1,44 A, ab 2,60+2,11 B,a 0,20+0,20 C,b 290+1,70 B,b
21 + 6 0,30+£0,40 C 6,80+1,48 A, a 2,70+2,12 B,a 0,20+0,20 C,b 2,70+ 1,80 B,b
28 0,40+0,30 D 540+1,32 A, a 400+1,40 B,b 1,30+ 0,43 CD,b 240+1,06 C,b
28 + 2 0,40+0,30 C 6,50+ 1,52 A, a 420+190 B,b 1,40+£0,60 C,b 290+ 145 B,ab
28 + 4 0,10£0,20 C 530+ 1,54 A, a 4770+ 1,74 A, ab 2,10+0,90 B,ab 290+ 1,50 B,ab
28 + 6 0,30+0,40 D nd” 6,10+125 A, a 240+1,10 C,a 4,10+1,20 B,a
Qualidade global*
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 8,50 + 0,52 a
2 8,50 + 0,65 a
4 8,70 + 0,46 a
6 8,10 + 0,74 a
14 8,50 £ 0,52 A 3,30+ 1,80 C,a 5,10+£1,62 B,a 7,10+ 1,02 A, a 550+£1,65 B,a
14 + 2 8,50 + 0,65 A 400+1,21 C,a 580+0,93 B,a 740+1,12 A a 560+1,78 B,a
14 + 4 8,70 £ 0,46 A 3,80+ 1,96 D,a 540+£2,00 C,a 7,90 £0,62 AB,a 6,70+ 1,17 BC,a
14 + 6 8,10 + 0,74 A 330+1,84 C,a 510+1,61 B,a 720+097 A, a 5,60+1,65 B,a
21 8,50 £ 0,52 A 3,00+ 1,84 D,a 4,00+2,12 CD,a 6,30+1,02 B, bc 5,10+ 1,58 BC,a
21 + 2 8,50 + 0,65 A 2,00+£0,52 D,a 420+1,11 C,a 6,20+0,74 B,c 500+093 C,a
21 + 4 8,70 £ 0,46 A 2,70+142 D,a 540+1,54 C,a 730+£0,82 B,a 510£1,63 C,a
21 + 6 8,10 + 0,74 A 2,50+1,19 C,a 520+1,61 B,a 7,10+0,94 A, ab 5,10+1,55 B,a
28 8,50 + 0,52 A 3,80+0,76 D, a 520+1,59 C,a 7,40+048 B,a 550+1,37 C,a
28 + 2 8,50 + 0,65 A 2,60+1,02 D,b 4,60+1,42 C,ab 6,80+ 1,27 B,a 570+ 1,31 BC,a
28 + 4 8,70 + 0,46 A 3,10+0,98 D,ab 3,70+ 1,29 D, bc 7,30+0,22 B,a 570+191 C,a
28 + 6 8,10 + 0,74 A nd” 3,00+ 1,60 D,c 6,90+0,75 B,a 520+1,54 C,a

"Medida em escala ndo estruturada de nove centimetros, extremidade esquerda = pouco intenso e extremidade direita = muito intenso.
*Média (n=14). "Desvio Padrdo. AR=0,03% CO, +21% Oz; AC1=3% CO, + 1,5% O,; AC2=5% CO; + 1,5% O2; AC3=10% CO, + 1,5% O,
Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 7. Andlise de variancia da taxa respiratoria e producdo de etileno de pé€ssegos 'Douradao’
(safra 2006), apds armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada.
Taxa respiratdria

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 775,39 258,46 36,03 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 2898,42 1449,21 2002,01 <0,0001 (ns)
Dias 4 20149,72 5037,43 702,20 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 268,38 44,73 6,24 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 12 228,27 19,02 2,65 0,0035 (ns)
PA x Dia 8 1095,54 136,94 19,09 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 24 217,41 9,06 1,26 0,205 (%
Tratamento 59 25633,15 434,46 60,56 <0,0001 (ns)
Residuo 120 860,86 7,17
Desvio Padréao 2,68
CV (%) 4,93

Producio de etileno

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 169,46 56,48 71,16 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 67,59 33,79 42,58 <0,0001 (ns)
Dias 4 10755,49 2688,87 3387,43 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 21,63 3,61 4,54 0,0003  (ns)
Tratamento x Dia 12 239,79 19,98 25,17 <0,0001 (ns)
PA x Dia 8 63,58 7,95 10,01 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 24 49,26 2,05 2,59 0,0004 (ns)
Tratamento 59 11366,81 192,65 242,71 <0,0001 (ns)
Residuo 120 95,25 0,79
Desvio Padrao 0,89
CV (%) 5,56

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, Fy.. = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 8. Andlise de varidncia das atividades das enzimas pectinoliticas de péssegos 'Douradao’
(safra 2006), apds armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada.
Endo-poligalacturonase

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 0,010 0,003 153,13 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,022 0,011 510,90 <0,0001 (ns)
Dias 3 0,037 0,012 587,36 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 0,005 0,0009 40,11 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 0,001 0,0001 6,56 <0,0001 (ns)
PA x Dia 6 0,002 0,0004 16,89 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 18 0,004 0,0002 10,16 <0,0001 (ns)
Tratamento 47 0,081 0,0017 81,43 <0,0001 (ns)
Residuo 96 0,002 0,00002
Desvio Padréao 0,0046
CV (%) 7,35

Exo-poligalacturonase

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 2829,56 943,19 30,52 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 8937,36 4468,68 144,62 <0,0001 (ns)
Dias 3 31720,42 10573,47 342,19 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 725,87 120,98 3,92 0,0015 (ns)
Tratamento x Dia 9 1137,79 126,42 4,09 0,0002 (ns)
PA x Dia 6 3429,72 571,62 18,50 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 18 410,68 22,82 0,74 0,764 (%)
Tratamento 47 49191,39 1046,63 33,87 <0,0001 (ns)
Residuo 96 2966,34 30,89
Desvio Padrao 2,56
CV (%) 14,15
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Tabela 8. Continuagdo.

Pectinametilesterase

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 10665,32 3555,11 560,36 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 15157,92 7578,96 1194,60 <0,0001 (ns)
Dias 3 27546,85 9182,28 144731 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 1610,46 268,41 42,31 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 3248,89 360,99 56,90 <0,0001 (ns)
PA x Dia 6 4088,74 681,46 107,41 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 18 701,56 38,97 6,14 <0,0001 (ns)
Tratamento 47 63019,75 1340,85 211,34 <0,0001 (ns)
Residuo 96 609,06 6,34
Desvio Padrao 2,51
CV (%) 3,58

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F.. = valor do teste F.

P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 9. Anélise de variincia da perda de massa, indice de podriddo, dngulo de tom, luminosidade,
cromaticidade, firmeza da polpa, teor de suco, indice de lanosidade, sélidos soliveis, acidez titulavel

e pH de péssegos 'Douraddo’ (safra 2006), apds armazenamento refrigerado sob atmosfera

controlada.
Perda de massa

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 22,64 7,55 73,86 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 5,54 2,77 27,16 <0,0001 (ns)
Dias 3 505,76 168,59 1650,37 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 1,67 0,28 2,73 0,017 (*%)
Tratamento x Dia 9 16,67 1,85 18,13 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 18,47 3,08 30,14 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 2,25 0,12 1,22 0,259 (%)
Tratamento 47 573,01 12,19 119,35 <0,0001 (ns)
Residuo 96 9,81 0,10
Desvio Padrao 0,32
CV (%) 8,97

Indice de podriddo

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 42,01 14,05 65,44 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 30,46 15,23 71,15 <0,0001 (ns)
Dias 3 320,72 106,91 499,53 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 2,81 0,47 2,19 0,047 (%
Tratamento x Dia 9 36,78 4,09 19,09 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 21,96 3,66 17,10 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 3,51 0,19 0,91 0,565 (%)
Tratamento 47 458,26 9,75 45,56 <0,0001 (ns)
Residuo 144 30,82 0,21
Desvio Padrao 0,46
CV (%) 7,79

Angulo de tom

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 422,48 140,82 28,97 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 117591 587,95 120,95 <0,0001 (ns)
Dias 3 560,77 186,92 38,45 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 194,85 32,47 6,68 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 145,11 16,12 3,32 0,0006 (ns)
Epoca x Dia 6 1285,06 214,18 44,06 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 393,59 21,87 4,50 <0,0001 (ns)
Tratamento 47 4177,78 88,88 18,29 <0,0001 (ns)
Residuo 432 2099,96 4,86
Desvio Padrao 2,20
CV (%) 2,73
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Tabela 9. Continuagao.

Luminosidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 142,97 47,65 5,09 0,0018 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 498,00 249,00 26,57 <0,0001 (ns)
Dias 3 536,57 178,85 19,09 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 125,96 20,99 2,24 0,0385 (**)
Tratamento x Dia 9 285,29 31,69 3,38 0,0005 (ns)
Epoca x Dia | 6 824,38 137,39 14,66 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 549,39 30,52 3,26 <0,0001 (ns)
Tratamento 47 2962,57 63,03 6,73 <0,0001 (ns)
Residuo 432 4048,13 9,37
Desvio Padréao 3,06
CV (%) 4,41

Cromaticidade

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 84,44 28,15 3,93 0,0087 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 240,49 120,24 16,81 <0,0001 (ns)
Dias 3 571,51 190,50 26,63 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 260,86 43,48 6,08 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 156,27 17,36 2,43 0,0107 (ns)
Epoca x Dia | 6 603,00 100,50 14,05 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 271,18 15,07 2,11 0,0052 (ns)
Tratamento 47 2187,75 46,55 6,51 <0,0001 (ns)
Residuo 432 3090,49 7,15
Desvio Padréao 2,67
CV (%) 6,40

Firmeza da polpa

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 807,71 269,24 59,33 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 65,34 32,67 7,20 0,0008  (ns)
Dias 3 48432,53 16144,18 3557,49 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 48,17 8,03 1,77 0,104 (¥
Tratamento x Dia 9 976,19 108,47 23,90 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 627,88 104,65 23,06 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 186,40 10,36 2,28 0,0021 (ns)
Tratamento 47 51144,24 1088,17 239,79 <0,0001 (ns)
Residuo 432 1960,45 4,54
Desvio Padréao 2,13
CV (%) 17,88

Teor de suco

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 3148,26 1049,42 271,69 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 919,31 459,65 119,00 <0,0001 (ns)
Dias 3 22852,21 7617,40 1972,09 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 213,78 35,63 9,22 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 2240,29 248,92 64,44 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 428,69 71,45 18,50 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 194,95 10,83 2,80 0,0001 (ns)
Tratamento 47 29997,51 638,24 165,24 <0,0001 (ns)
Residuo 432 1668,64 3,86
Desvio Padrao 1,96
CV (%) 3,13
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Tabela 9. Continuagao.

Indice de lanosidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 784,30 261,43 2166,68 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 255,81 127,91 1060,05 <0,0001 (ns)
Dias 3 29,79 9,93 82,31 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 48,73 8,12 67,31 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 1,72 0,191 1,58 0,131 (%
Epoca x Dia 6 591 0,985 8,16 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 9,17 0,509 4,22 <0,0001 (ns)
Tratamento 47 1135,43 24,16 200,21 <0,0001 (ns)
Residuo 96 11,58 0,12
Desvio Padréao 0,35
CV (%) 7,12

Solidos soliveis

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 11,09 3,69 1,23 0,296 (*)
Periodo de Armazenamento 2 17,57 8,79 2,93 0,054 (*)
Dias 3 16,43 5,48 1,83 0,141 (%)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 23,63 3,94 1,31 0,249 (*)
Tratamento x Dia 9 34,50 3,83 1,28 0,246 (*)
Epoca x Dia | 6 66,04 11,00 3,67 0,001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 143,61 7,98 2,66 0,0003 (ns)
Tratamento 47 312,87 6,65 2,22 <0,0001 (ns)
Residuo 432 1295,13 2,99
Desvio Padréao 1,73
CV (%) 13,27

Acidez titulavel

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 0,0003 0,0001 0,08 0,9687 (*)
Periodo de Armazenamento 2 0,0020 0,0010 0,78 0,4609 (*)
Dias 3 0,0277 0,0092 7,10 0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 0,0075 0,0013 0,97 0,4476 (*)
Tratamento x Dia 9 0,0135 0,0015 1,15 0,3229 (*)
Epoca x Dia | 6 0,0539 0,0089 6,91 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 0,0518 0,0029 2,22 0,0030 (ns)
Tratamento 47 0,157 0,0033 2,57 <0,0001 (ns)
Residuo 432 0,569 0,0013
Desvio Padréao 0,036
CV (%) 14,75

pH

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 0,48 0,16 4,93 0,0022 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,15 0,08 2,34 0,0975 (¥)
Dias 3 0,30 0,10 3,08 0,0272  (**)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 0,59 0,10 3,08 0,0058 (ns)
Tratamento x Dia 9 1,12 0,12 3,89 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 1,20 0,20 6,21 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 1,42 0,08 2,46 0,0008 (ns)
Tratamento 47 5,26 0,11 3,48 <0,0001 (ns)
Residuo 432 13,87 0,03
Desvio Padrao 0,18
CV (%) 4,27

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F.. = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = nao significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01
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Tabela 10. Andlise de varidncia da avaliacdo sensorial de pé€ssegos 'Douraddo’ (safra 2006), apds

armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada .

Cor da polpa

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 498,24 166,08 74,47 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 103,86 51,93 23,29 <0,0001 (ns)
Dias 3 124,46 41,48 18,60 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 140,22 23,37 10,48 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 87,68 9,74 4,37 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia 6 81,53 13,59 6,09 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 99,46 5,563 2,48 0,0007 (ns)
Tratamento 47 1.135,45 24,16 10,83 <0,0001 (ns)
Residuo 624 1391,62 2,23
Desvio Padrao 1,49
CV (%) 25,62

Aroma

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 633,12 211,04 65,74 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 4,71 2,35 0,73 0,48 *)
Dias 3 256,41 85,47 26,62 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 32,43 5,40 1,68 0,123 (%)
Tratamento x Dia 9 115,81 12,87 4,01 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 186,88 31,15 9,70 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 96,77 5,38 1,67 0,039  (*%)
Tratamento 47 1326,13 28,22 8,79 <0,0001 (ns)
Residuo 624 2003,32 3,21
Desvio Padréao 1,79
CV (%) 25,12

Sabor

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1335,52 445,17 175,03 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 45,89 22,95 9,02 0,0001 (ns)
Dias 3 89,12 29,71 11,68 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 45,52 7,59 2,98 0,0070  (ns)
Tratamento x Dia 9 38,53 4,28 1,68 0,0896 (*)
Epoca x Dia | 6 130,19 21,69 8,53 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 99,91 5,55 2,18 0,0032  (ns)
Tratamento 47 1784,69 37,97 14,93 <0,0001 (ns)
Residuo 624 1587,13 2,54
Desvio Padrao 1,59
CV (%) 22,12

Firmeza

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 670,34 223,45 128,14 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 15,75 7,38 4,52 0,0113 (%)
Dias 3 625,63 208,54 119,60 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 39,89 6,65 3,81 0,0010 (ns)
Tratamento x Dia 9 60,94 6,77 3,88 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 37,57 6,26 3,59 0,0017 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 81,99 4,56 2,61 0,0003 (ns)
Tratamento 47 1532,11 32,59 18,69 <0,0001 (ns)
Residuo 624 1088,08 1,74
Desvio Padréao 1,32
CV (%) 20,63

152



Tabela 10. Continuacio .

Suculéncia

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1506,40 502,13 226,22 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 177,04 88,52 39,88 <0,0001 (ns)
Dias 3 150,70 50,23 22,63 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 43,84 7,30 3,29 0,0034 (ns)
Tratamento x Dia 9 50,37 5,59 2,52 0,0077 (ns)
Epoca x Dia | 6 129,07 21,51 9,69 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 93,09 517 2,33 0,0015 (ns)
Tratamento 47 2150,54 45,75 20,61 <0,0001 (ns)
Residuo 624 1385,08 2,21
Desvio Padréao 1,49
CV (%) 23,69

Farinosidade

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1644,20 548,07 253,38 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 233,42 116,71 53,96 <0,0001 (ns)
Dias 3 66,37 22,12 10,23 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 298,87 49,81 23,03 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 9 164,51 18,28 8,45 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 6 80,68 13,45 6,22 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 329,78 18,32 8,47 <0,0001 (ns)
Tratamento 47 2817,83 59,95 27,72 <0,0001 (ns)
Residuo 624 1349,70 2,16
Desvio Padréao 1,47
CV (%) 18,02

Qualidade global

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1548,62 516,21 280,07 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 91,93 45,96 24,94 <0,0001 (ns)
Dias 3 36,93 12,31 6,68 0,0002 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 30,36 5,06 2,75 0,012 (*%)
Tratamento x Dia 9 36,86 4,09 2,22 0,019 (%)
Epoca x Dia | 6 89,49 14,91 8,09 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 18 66,22 3,68 2,00 0,0085 (ns)
Tratamento 47 1900,41 40,43 21,94 <0,0001 (ns)
Residuo 624 1150,09 1,84
Desvio Padréao 1,36
CV (%) 20,01

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F... = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01
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2. Dados experimentais e analise de variancia da atividade respiratoria, atividades das
enzimas pectinoliticas, avaliacoes fisico-quimicas, fisicas, quimicas e sensoriais de péssegos
'Douradao’ (safra 2007), apos a colheita e armazenamento refrigerado sob atmosfera

controlada.

Tabela 11. Taxa respiratéria e consumo de oxigénio de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007)
armazenados a 1 °C sob atmosfera controlada durante 28 dias.
Taxa respiratéria (mg CO, kg™ h'™")
Armazenamento (dias) AR (testemunha) ACl1 AC2 AC3

1 13!27" + 4!09)' A, a 1220+ 1,11 A, ab 10,10£3,33 A, a 8.84+4,64 A, a

4 10032237 A,a 508299 A,b 5942251 Aa 751£1,88 A,a

8 1139+558 Aa 8,03+ 1,05 A, ab 8,16£203 Aa 682+442 Aa

12 12,08+2,00 A,a 12,77£2,52 A, ab 12984351 Aa 10,17+282 A,a
16 1437+140 A,a 13,59 +3,86 A,a 10,51+4,00 A, a 9314229 Aa

20 10440383 A,a 11,76 £2,18 A, ab 1033+383 Aa 940£2384 A a

24 1347107 Aa 10,53 +3,78 A, ab 861209 Aa 7874230 Aa

28 13,02+230 Aa 1339+332 Aa 768+127 Aa 827+344 Aa

Consumo de oxigénio (mL O, kg’1 hh
Armazenamento (dias) AR (testemunha) AC1 AC2 AC3

1 20,11£3,60 A a 6,20+250 B,a 6112031 B,a 579+ 141 B,a
4 16,14+590 A, a 5,15+ 1,65 B, ab 464+0383 B,ab 392+264 B,ab
8 2,01£531 Aa 443 £ 147 B, ab 382+132 B,ab 389+120 B,ab
12 23,10£5,58 A, a 4,77+0,78 B, ab 354+129 B,be 328+1,82 B,ab
16 231479 A a 1,31£0,72 B, b 126£059 B,c 1,50£0,70 B,b
20 21,38+277 A,a 348+ 1,10 B, ab 326+083 B,bc 371+1,59 B,ab
24 23,18£242 A,a 529+ 144 B, ab 458+0,17 B,ab 4,18+1,09 B,ab
28 22294469 A, 477+1,12 B, ab 3874062 B,ab 3,65+041 B,ab

*Média (n=3).’Desvio Padrio. AR=0,03% CO; +21% Oz; AC1=3% CO; + 1,5% Oy; AC2=5% CO; + 1,5% O,; AC3=10% CO; + 1,5% O».
Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05).

Tabela 12. Taxa respiratéria e producdo de etileno de pé€ssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante
exposicao a 25 °C por seis dias, apds a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob

atmosfera controlada.

Taxa respiratéria (mg CO, kg™ h'™")

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3

1 81.31%+4.18% d

2 110,69 + 3,49 be

3 127,24 +597 a

4 106,73 £ 6,96 ¢

5 122,28 + 4,75 ab

6 13221 +1,21 a
14+ 1 81,31 +4.18 B 93,17 £3,20 A, d 90,08 + 1,72 AB, d 85,80 +4,14 AB, e 83,35+3,53B, ¢
14+ 2 110,69 +3,49 A 99,38 +7,91 AB,cd 97,84 + 4,97 AB, cd 89,95 + 0,55 BC, de 84,56 +4,44C, c
14+ 3 127,24 £597 A 108,08 + 4,30 B, bc 101,30 + 4,65 BC,bc 95,53 £4,43 BC, cd 92,37 £5,00 C, be
14+ 4 106,73 + 6,96 ABC 116,43 +£4,05 A, ab 108,96 + 0,63 AB, ab 103,93 + 0,60 BC,bc 97,57 +£4,03 C, ab
14+ 5 122,28 +4,75 A 120,17 + 5,62A,ab 11833 +241 A, a 111,30 + 3,77 AB,ab 102,48 +3,97 B, ab
14+ 6 13221 +£1,21 A 124,53 + 0,83 AB,a 119,28 +4,76 B, a 114,70 + 3,58 BC, a 106,25 +5,96C, a
21+ 1 81,31 £4.18 C 100,23 +595 A, ¢ 95,17 + 1,40 AB, d 88,96 + 6,49 ABC, ¢ 85,23 £4,16 BC, ¢
21+ 2 110,69 +3,49 A 104,66 + 6,30 AB,c 100,59 + 0,88 BC,cd 94,78 + 1,91 CD, bc 89,00 £ 1,54 D, ¢
21+ 3 127,24 £597 A 111,46 +3,84 B, bc 107,26 + 6,19 BC,bc 101,10 + 5,61 BC,abc 94,72 +3,68 C, be
21+ 4 106,73 £ 6,96 AB 118,30 £ 3,10 A, ab 113,55 + 6,86 AB,ab 106,80 + 2,40 AB,ab 101,36 +2,69 B, ab
21+ 5 122,28 +4,75 A 120,50 + 0,56 A,ab 116,29 + 2,50 AB,ab 109,53 + 5,20 BC,ab 103,40 £ 5,44 C, ab
21+ 6 13221 +£1,21 A 125,87 + 1,52 AB,a 119,54 +2 31 BC, a 114,75+ 7,43 CD, a 106,30 +2,83 D, a
28+ 1 81,31 +4.18 B 96,02 +423 A, d 94,45 +3,60 A, d 90,52 +3,65 AB, d 86,99 + 2,89 AB, d
28+ 2 110,69 £3,49 A 99,04 + 1,97 B, cd 98,06 + 1,95 B, cd 94,69 +2,73 B, cd 92,77 £ 1,90 B, cd
28+ 3 127,24 +597 A 108,28 + 0,97 B, bc 104,86 + 4,71 BC,bc 99,41 + 3,97 BC, bc 96,25 + 3,29 C, be
28+ 4 106,73 £ 6,96 AB 115,86 7,13 A, ab 108,22 +2,15 AB,ab 104,05 + 3,26 AB,ab 100,35 + 0,88 B, ab
28+ 5 122,28 +475 A 118,88 +3,74 A, a 115,53 +4,36 AB,a 107,73 + 3,10 BC,ab 102,17 £ 0,98 C, ab
28+ 6 13221 £1,21 A 122,83 + 1,47 B,a 117,05+291C, a 111,17+2,28 D, a 106,05+ 191D, a

1
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Tabela 12. Continuacio .

Producio de etileno (uL C,Hy kg1 hh

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3

1 7,59 +2,44 d

2 11,06 +2,86 d

3 13,20+ 1,11 d

4 24,04 +£0,75 ¢

5 51,93+2,14 b

6 65,04 £4,59 a
14+ 1 759+244 B 12,10+ 043 A, d 8,90 £0,84 AB, d 7,75+047 B, e 6,93+0,58 B, e
14+ 2 11,06 £2,86 B 1535+ 1,04 A, d 12,18 0,35 AB, d 10,93 +£0,55B, e 8,90+0,54B, e
14+ 3 13,20+ 1,11 D 32,13+097 A, ¢ 21,88 +0,74C, c 28,80 +0,15B, d 20,16 £ 1,10C, d
14+ 4 24,04 +0,75 C 37,57+ 1,61 AB, b 33,24 +2,11 B,b 39,30+ 1,29 A, ¢ 34,35+2,08B, ¢
14+ 5 51,93+2,14 A 42,07 £2,18 CD,ab 39,81 £1,04 D, a 47,65 +2,64 AB, b 46,30 + 1,74 BC, b
14+ 6 65,04 £4,59 A 43,87 +3,47CD, a 42,23 +1,44D, a 58,94 +3,39 AB, a 51,71 £2,98 BC, a
21+ 1 759+244 B 13,12+0,81 A, d 10,74 £ 1,26 AB, f 9,63 +0,89 AB, f 8,22+0,37B, f
21+ 2 11,06 £2,86 B 16,23 £2,06 AB, d 14,03 £ 0,58 AB, e 18,90 +2,42 A, e 17,88 £0,84 A, e
21+ 3 13,20+ 1,11 C 32,49+ 1,00 A, ¢ 26,24 +0,63 B, d 30,50+ 1,46 A, d 24,70 £ 1,59 B, d
21+ 4 24,04 +0,75 C 36,90 + 1,81 B, b 34,15+097B, ¢ 40,92 +0,85A, ¢ 3592+ 1,63B,¢c
21+ 5 51,93 +2,14 A 41,89+0,83C, a 40,29+ 1,11 C, b 48,75 + 1,26 AB, b 47,78 + 1,18 B, b
21+ 6 65,04 £4,59 A 42,72 +0,56C, a 4475 +194C, a 59,55+145A,a 51,60+ 1,40B, a
28+ 1 759+244 B 1391 +0,85 A, ¢ 10,92 £ 0,24 AB, d 10,06 £ 0,77 B, f 8,81 0,86 B, f
28+ 2 11,06 £2,86 C 16,10 + 1,84 AB, ¢ 14,41 £0,20BC, d 18,72 £ 0,61 A, e 17,95 £ 0,61AB, e
28+ 3 13,20+ 1,11 C 35,61 +1,70 A, b 27,61 £0,42 B, c 36,59+ 1,50 A, d 24,53 +1,00B,d
28+ 4 24,04 +0,75 C 36,11 £1,86 B, b 35,59+290B,b 42,84+ 1,46 A, ¢ 3531+1,74B,c
28+ 5 51,93+2,14 A 40,64 + 1,60 B, a 43,58 +1,32 B, a 52,36 £ 1,61 A, b 48,64 +£0,89 A, b
28+ 6 65,04 £459 A 41,56 +1,79C, a 44,78 +2,09C, a 59,20 £ 0,55 A, a 51,71+ 0,458, a

*Média (n=3). Desvio Padrdo. AR=0,03% CO, +21% O,; AC1=3% CO; + 1,5% Oy; AC2=5% CO, + 1,5% O; AC3=10% CO, + 1,5% O,.
Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05).

Tabela 13.

Atividades das

enzimas

endo-poligalacturonase,

exo-poligalacturonase e

pectinametilesterase de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante exposicdo a 25 °C por quatro dias,

apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada.

Endo-poligalacturonase (mudanca na viscosidade(s) g "amostra h™")

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 0.14* £0,016° b
4 0,30 £ 0,004 a
14 0,14 £0,016 A 0,12 £0,096 A, a 0,12+0,017 A,b 0,12 +£0,007 A, b 0,12+ 0,029 A, b
14+ 4 0,30 + 0,004 A 0,16 +£0,012C, a 0,23 +0,009 B,a 0,23 + 0,050 B, a 0,22 + 0,017 BC,a
21 0,14 £0,016 A 0,12 £ 0,006 A, b 0,12+£0,012 A, 0,12 £0,002 A, b 0,12 £0,007 A, b
21+ 4 0,30 + 0,004 A 0,15+ 0,002 C, a 0,20 + 0,021 B,a 0,30 + 0,008 A, a 0,28 + 0,010 A, a
28 0,14 £0,016 A 0,11 £0,024 A, a 0,12 £0,007 A,a 0,13+£0,015A,b 0,13+£0,013A,b
28+ 4 0,30 + 0,004 AB 0,14 +0,016 C, a 0,14 + 0,020 C, 0,32+ 0,013 A, a 0,28 + 0,007 B, a

Exo-poligalacturonase (ug dcido galacturdnico g amostra h™")

Periodo (dias)

Colheita

AR(testemunha)

ACl1

AC2

AC3

0
4

42,90 +5,76 b
88,39+4,48 a

14
14+ 4

42,90 +£5,76 A
88,39+4,48 A

40,04 £3,69 A, b
58,46 +2,46 B, a

39,06 1,90 A, b
56,98 +4,44 B, a

33,54 +429 A, b
66,04 +5,13B, a

3797 +2,52 A, b
62,79 +3,58 B, a

21
21+ 4

42,90 +£5,76 A
88,39+4,48 A

37,09 +3,69 A, b
53,43+3,74 C,a

38,96 +4,58 A, b
64,46+ 1,88 B, a

36,10+4,73 A, b
69,68 +3,16B, a

35,61 +435 A, b
68,80 +2,10B, a

28
28+ 4

42,90 +£5,76 A
88,39 £4,48 A

35,61+397 A,b
55,50+ 1,04 C,a

39,75+1,94 A, b
60,92 + 1,68 BC,a

38,57+1,80 A, b
67,51 +5,05B, a

37,88 +4,01 A, b
63,08 +4,75 BC,a

Pectinametilesterase (uM NaOH g amostra h™")

Periodo (dias)

Colheita

AR(testemunha)

ACl1

AC2

AC3

76,37 £3,00 a
56,49 +2,69 b

76,37 +3,00 AB
56,49 £2,69 D

81,69 +£1,16 A, b
92,79 +3,28 A,a

72,30+ 1,94 B, a
70,56 +2,23 B, a

70,54 + 1,08 BC, a

63,36 +3,13 C, b

64,82+4,04 C,a

60,15 +2,73 CD,a

76,37 +£3,00 C
56,49 +2,69 D

100,78 +£3,17 A, b
108,31 +1,43 A, a

89,96 £ 1,87 B, a
89,18 +3,44 B,a

72,83 +£2,64 C,a
67,95+2,14 C,a

7426 +2.35 C,a
73,66 +4,11 C,a

76,37 +£3,00 C
56,49 +2,69 E

108,56 + 1,16 A, a
110,75 +4,38 A, a

90,45+ 1,99 B,b
100,65 + 1,88 B, a

72,50 +2,12 C,a
71,38+1,04 D,a

77,66 £2,33 C,b
86,604 £2,24 C,a

*Média (n=3). YDesvio Padrio. AR=0,03% CO, + 21% O,; AC1=3% CO, + 1,5% Oy; AC2=5% CO, + 1,5% Op; AC3=10% COs + 1,5% O,.
Meédias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e pela mesma letra mintiscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 14. Perda de massa, indice de podridao, angulo de tom, luminosidade, cromaticidade, firmeza
da polpa, teor de suco, indice de lanosidade, sélidos soldveis, acidez tituldvel e pH de pé€ssegos
‘Douradio’ (safra 2007) durante exposi¢do a 25 °C por quatro dias, apds a colheita e 14, 21 e 28 dias

de armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada.

Perda de massa (%)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,00 £ 0,00 b
4 546" £023" a
14 0,00 = 0,00 0,43+0,10A,b 0,32+0,10A,b 0,51 +0,10A, b 0,43+0,10A,b
14+ 4 546 +£0,23 AB 6,45+0,55A,a 5,17+ 0,27B, a 4,97 +0,53 B, a 5,86+ 0,83 AB, a
21 0,00 £ 0,00 0,58 +0,10 A, b 0,47+0,10 A, b 0,50 +0,10 A, b 0,38 +0,10A, b
21+ 4 5,46 +£0,23 B 6,71 £0,70 A, a 6,15 +0,67 AB, a 5,51 +0,59 AB, a 5,90+0,51 AB, a
28 0,00 + 0,00 1,05+0,10 A, b 0,54 £0,10B, b 0,62+0,10B,b 0,50 +0,10B, b
28+ 4 5,46 +£0,23 B 732+047 A, a 6,34+0,44B,a 5,63+0,40B, a 6,02+0,46B, a
Indice de podriddo (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,0 £00 b
4 521+0,36a
14 0,0 £ 0,0 A 0,0+£0,0A,b 0,0+£0,0A,b 0,0+£0,0A,a 0,0+0,0A,a
14+ 4 5,21 £0,36 A 6,25+0,24 A, a 4,17+ 0,28 A, a 0,0+0,0B,a 0,0+ 0,0B, a
21 0,0 £ 0,0 B 3,13£0,0A,b 0,0+0,0B,b 0,0+0,0B,a 0,0+0,0B,b
21+ 4 5,21 +0,36 B 18,75 +3,98 A, a 9,38+ 1,08 A, a 2,08+0,0B, a 2,08+ 0,0B,a
28 0,0 £ 0,0 B 6,25+0,0A,b 1,04 £0,0B,b 0,0+0,0B,b 0,0+0,0B,b
28+ 4 5,21 +0,36 B 25,00 +£3,61 A, a 15,63 £2,99 A, a 521+0,36B,a 521+0,36B, a
Angulo de tom (° h)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 84,64 £247 a
4 80,88+ 1,19 b
14 84,64 +247 B 87,83+ 1,39A, a 87,51 2,02 A, a 87,48 £ 1,67 A, a 8798+ 1,45A,a
14+ 4 80,88+ 1,19 B 85,29+2,12A,b 86,51 £2,34 A, a 85,80+ 1,81 A a 86,72+ 1,03 A, b
21 84,64 +£247 B 86,66 + 2,19 AB, a 8748 +1,36 A, a 87,58 £ 1,88 A,a 88,82+0,93 A, a
21+ 4 80,88+ 1,19 B 84,33+2,01 A, b 85,16 £ 1,51 A,b 86,00+ 1,87 A, a 85,86 £ 1,72 A, b
28 84,64 +247 B 87,61 £1,93 A, a 88,22+ 1,70 A, a 87,13 +£0,76 A, a 86,79 £2,32 AB, a
28+ 4 80,88+ 1,19 B 83,93+225A,b 8497+ 132A,b 84,60 £226 A, b 8531 £233A,a
Luminosidade
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 71,03+ 1,64 a
4 69,47 +2,17 a
14 71,03 £ 1,64 A 72,61 2,78 A, a 71,26 £2,05 A, a 72,04 £2,70 A, a 71,19+ 1,83 A, a
14+ 4 69,47 £2,17 A 69,08 +0,81 A, b 69,43+ 1,32 A,b 69,99 £0,33 A, b 69,53 +0,59 A, b
21 71,03 £ 1,64 A 70,62 +0,71 A, a 71,08 £ 191 A, a 71,04 £2,16 A, a 7095+ 1,11 A, a
21+ 4 69,47 £2,17 A 68,92+ 1,67A,b 69,48+ 1,30 A, b 69,68 £ 0,86 A, b 69,41+ 1,05A,b
28 71,03 + 1,64 A 70,54 +0,71 A, a 71,06 £ 1,95 A, a 71,00 £ 0,67 A, a 70,81 £1,99 A, a
28+ 4 69,47 £2,17 A 68,85+ 1,47 A, b 69,42 £2,07 A, a 69,45 +0,86 A, b 69,29+ 1,28 A, a
Cromaticidade
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 39,86 +1,59 b
4 45,53 +£2,57 a
14 39,86 £ 1,59 A 38,80+ 1,31 A, b 40,59 +2,14 A, b 39,62 +295A,b 40,95 + 1,58 A, b
14+ 4 45,53 +£2,57 A 43,89 +247 A, a 4387+2,10A,a 4341 +183A,a 43,53 +1,38A,a
21 39,86 £ 1,59 A 39,33 +£2,04 A, b 38,97 £2,16 A, b 39,07+ 1,45A, a 39,19+ 147 A, b
21+ 4 45,53 +2,57 A 44,31 + 1,22 AB, a 43,24 + 1,33 ABC, a 40,67 +2,62C, a 42,34 +2,58 BC, a
28 39,86 £ 1,59 A 36,13 +0,97 B, b 38,39+ 1,62 A, b 38,34 +£2,25A,b 38,95+ 1,96 A, b
28+ 4 45,53 +2,57 A 42,64 +2,47 AB, a 43,89 + 1,87 AB,a 43,36 +2,47 AB, a 41,05+2,15B, a
Firmeza da polpa (N)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 54,27+2,94 a
4 539+0,77 b
14 54,27 £2,94 AB 46,50 +5,85 B, a 55,75+7,52 A, a 56,57 +£8,93 A, a 53,43 +4,79 AB,a
14+ 4 5,39+0,77 A 4,84+092 A, b 5,09+1,07 A, b 546+0,85 A, b 541+0,62 A, b
21 54,27 +£2,94 A 42,38+9,71 B,a 48,93 +8,80 AB, a 53,45+5,85 A, a 55,14+7,54 A, a
21+ 4 5,39+0,77 A 3,95+0,46 B,b 4,81 +1,57 AB, b 5,41 +0,76 AB,b 5,11+0,94 AB, b
28 54,27 +£2,94 A 34,25+9,46 B,a 46,26 +7,90 A, a 50,96 £5,72 A, a 49,22 +894 A a
28+ 4 539+0,77 A 3,67+045 C,b 4,28 +0,41 BC,b 5,14+097 Ab 4,62 +0,55 AB, b
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Tabela 14. Continuacio .

Teor de suco (%)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 65,36 £3,34 b
4 73,98 +£2,79 a
14 65,36 £3,34 A 63,61 £3,42 A, a 65,72 +3,02 A, b 66,12+ 1,51 A, b 65,59 £2,60 A, b
14+ 4 73,98 £2,79 A 66,50 +4,41 B, a 69,59 £4,45 AB, a 72,28 £451 A, a 70,37 £2,62 AB, a
21 65,36 £3,34 A 59,40 +£4,66 B, a 62,26 +3,74 AB, a 66,23 +3,48 A, b 66,39 £2,66 A, a
21+ 4 73,98 £2,79 A 61,79 +3,07C, a 63,48 +2,69C, a 71,29 £2,60 AB, a 68,65 +4,63B, a
28 65,36 £3,34 A 53,52+2,93 B,b 57,59 £3,30 B,a 65,26 £2,29 A, b 64,95+4,84 A, a
28+ 4 73,98 £2,79 A 56,66 +2,32D,a 58,67 +£2,52D,a 69,67 +2,27B, a 66,22 +2,60C, a
Indice de lanosidade (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,0+0,0 a
4 0,0+0,0 a
14 0,0+0,0 C 37,50 £ 0,53 A, a 16,67 £0,15B, b 0,0+0,0C, a 4,17+0,52C, a
14+ 4 0,0+£0,0 C 37,50 £ 0,69 A, a 33,33+0,86B,a 0,0+£0,0C,a 0,0£0,0C,b
21 0,0£0,0 C 45,83 +3,61 A, b 33,33+£7,22B,b 0,0£0,0C,a 6,25+0,52C, b
21+ 4 0,0+0,0 C 60,67 +9,55 A, a 39,58+722B,a 0,0+£0,0C,a 833+£361C,a
28 0,0£0,0 C 68,75+ 10,83 A, b 54,17+722B,b 6,25+0,0C, a 6,25+0,52C, b
28+ 4 0,0+0,0 C 93,75+6,25A,a 68,75 +6,25B, a 6,25+0,0C, a 12,50 +0,0C, a
Solidos soliveis (° Brix)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 1225+225 b
4 1511 +£1,25 a
14 1225+£2.25 A 10,78 £2,10 AB, a 9,99 £2,37 AB, a 9,96 + 1,46 AB, b 9,25+ 1,05B,b
14+ 4 15,11 +£1,25 A 11,29 +2,22B,a 10,86 + 1,52 B, a 12,12+ 1,35B, a 11,69 +2,02B, a
21 1225+£2.25 A 11,83+ 1,41 A a 10,65+ 1,79 AB, a 10,03 £ 1,79 AB, b 925+ 1,54 B, a
21+ 4 1511 +1,25 A 12,40 + 1,23 B, a 11,70 + 1,88 B, a 12,23+ 1,56 B, a 10,57+ 1,64 B, a
28 1225+£2.25 A 10,29 £ 1,45 AB, a 10,17 £ 0,93 AB, b 10,00 +£ 1,81 AB, b 9,95+222B,a
28+ 4 15,11 +£1,25 A 11,61 +1,49B, a 11,32+ 0,99 B, a 12,83 £+ 1,93 AB, a 11,63 +2,23 B, a
Acidez tituldvel (mg dcido mlico g amostra)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3
0 0,40 £0,09 a
4 0,32+0,09 a
14 0,40 £0,09 A 0,35+0,04 A, a 0,36 £0,05 A, a 0,34 £0,05 A, a 0,34 £0,04 A, a
14+ 4 0,32+0,09 A 0,29 +£0,03 A, b 0,33+0,07A,a 0,31 £0,07A,a 0,32 +0,06 A, a
21 0,40 £0,09 A 0,28 £0,05B, a 0,31 £0,03B, a 0,34 £0,05 AB, a 0,33 +£0,08 AB, a
21+ 4 0,32+0,09 A 0,27 £0,04 A, a 0,28 £0,04 A, b 0,30 £0,07 A, a 0,31 £0,03 A, a
28 0,40 £0,09 A 0,34 £0,05 AB, a 0,31 £0,05B, a 0,30 £ 0,06 B, a 0,32+0,05B,a
28 +4 0,32+0,09 A 0,25 +0,03 B, b 0,26 £ 0,05 AB, b 0,23 £0,03 B, b 0,25 +0,05 AB, b
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 4,43 +£0,21 a
4 4,49 £0,09 a
14 443 +0,21 A 441 +0,18 A, b 441+0,20 A, a 437+0,14 A, b 433+0,19A,b
14+ 4 4,49 +£0,09 A 4,61 £0,11 A a 448 +0,17 A, a 4,59+0,17A,a 4,61 £0,23 A, a
21 4,43 +0,21 AB 461 +0,15A,a 4,48 £0,12 AB, a 433+0,13B,a 4,39+0,15B,a
21+ 4 4,49 +£0,09 A 4,65+0,16 A, a 4,60+0,18 A, a 4,52+0,25A,a 441 £0,25A,a
28 4,43 +0,21 AB 4,38 +0,13 AB, b 442+0,11 AB,b 446 +0,16 A, b 4,25+0,09B,b
28 + 4 4,49 +£0,09 A 480+0,11 A, a 470 +0,13 A, a 471 £0,14 A, a 4,69+0,25 A, a

*Média (n=10). *Desvio Padrdo. AR=0,03% CO; + 21% O,; AC1=3% CO; + 1,5% O,; AC2=5% CO; + 1,5% O; AC3=10% CO, + 1,5% O».
Meédias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).

Tabela 15. Notas atribuidas a cor da polpa, aroma, sabor, firmeza, suculéncia, farinosidade e
qualidade global de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante exposi¢do a 25 °C por quatro dias,

apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob atmosfera controlada.

Cor da polpa
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AC1 AC2 AC3

0 640"+ 1,117 b

4 7,40 + 0,88 a

14 6,40 £ 1,11 A 560+1,10 A/b 580+098 A,b 540+0,74 A/b 530+1,10 Ab
14 + 4 7,40 + 0,88 A 710+£096 A, a 700+£085 A a 6,80+£082 A, a 6,70+£0,73 A, a

21 6,40 £ 1,11 A 510+1,31 AB,b 510+1,26 AB,b 460+1,42 B,b 480+1,51 B,b
21 + 4 7,40 £ 0,88 A 6,70+0,82 AB,a 6,40+0,71 B, a 6,30 +0,53 B, a 6,20+0,78 B,a

28 6,40 £ 1,11 A 410+1,87 B,a 4,00+1,65 B,b 430+121 B,b 410+£0,90 B,b
28 + 4 7,40 + 0,88 A 480+0,72 C,a 580+1,56 BC,a 6,00+1,09 B,a 590+094 BC,a
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Tabela 15. Continuacio .

Aroma’
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 6,80+198 a
4 7,50+0,63 a
14 6,80 + 1,98 A 3,90+1,19 B,b 3,90+0,92 B,b 3,70£0,92 B,b 3,60+1,68 B,b
14 + 4 7,50 0,63 A 6,00+1,65 B, a 6,30+1,04 B,a 6,90 +0,73 AB, a 6,80 +0,51 AB,a
21 6,80 + 1,98 A 3,70+1,24 B,a 3,70+0,82 B,b 3,70£094 B,b 3,60+1,68 B,b
21 + 4 7,50 £ 0,63 A 500+150 B,a 510+044 B, a 550+026 B,a 580+059 B,a
28 6,80 + 1,98 A 3,60+1,00 B,b 3,80+1,10 B,b 430+0,84 B,b 450+1,29 B,b
28 + 4 7,50 0,63 A 490+080 C,a 5,00+0,69 C,a 6,00+0,50 B, a 590+043 B,a
Sabor”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 6,60+1,00 b
4 7,70+0,75 a
14 6,60 1,00 A 3,80+1,51 C,b 410+1,71 BC,b 5,30+ 0,73 AB, b 550+134 Ab
14 + 4 7,70+0,75 A 510+0,73 B, a 580+0,79 B,a 7,20+0,67 A /a 7,10+0,74 A, a
21 6,60 1,00 A 3,80+1,51 C,b 410+1,71 C,a 5,20+0,83 BC, b 550+ 1,34 AB,b
21 + 4 7,70+0,75 A 490+049 C,a 510+125 C,a 6,90 £ 0,49 AB, a 6,80+£0,73 B,a
28 6,60 +1,00 A 3,80+1,50 C,a 3,90+08 C,a 510+080 B, b 530+1,08 B,b
28 + 4 7,70+0,75 A 4,00+0,67 C, 410+1,71 GC,a 6,40+062 B, a 6,10+083 B, a
Firmeza'
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 7,10+1,06 a
4 530+1,04 b
14 7,10+ 1,06 A 760+1,18 A a 720+152 A a 7,70+ 1,39 A a 760+132 A a
14 + 4 530+1,04 A 520+057 A/b 540+057 Ab 560+0,77 Ab 550+085 Ab
21 7,10+ 1,06 A 6,50+0,67 A, a 6,90+1,02 A a 7,10+1,12 A a 7,30+1,20 A a
21 + 4 530+1,04 A 4,10+0,79 B,b 4,40+0,89 AB,b 540+0,77 A/b 530+124 Ab
28 7,10+ 1,06 A 550+089 C,a 5,70+0,67 BC,a 6,70+0,90 AB,a 6,70+ 1,21 AB,a
28 + 4 530+1,04 A 3,80+038 C,b 4,30+093 BC,b 540+0,78 A'b 510+0,77 AB,b
Suculéncia”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 6,40+093 b
4 7,60+0,55 a
14 6,40+093 A 490+1,09 B,a 540+ 1,68 AB,a 5,40+0,74 AB,b 5,40+094 AB,b
14 + 4 7,60+0,55 A 520+087 B,a 590+1,17 B,a 740+0,69 A a 7,30+0,78 A a
21 6,40+093 A 4,00+1,64 B,a 430+1,61 B,a 490+0,62 B,b 4,80+0,51 B,b
21 + 4 7,60+0,55 A 430+148 B,a 4,70+1,06 B,a 710+047 A a 7,00+£0,76 A a
28 6,40+093 A 3,10£120 C,a 3,90+145 BC,a 490+0,54 B,b 4,40+045 BC,b
28 + 4 7,60 +0,55 A 3,40+1,10 D,a 420+1,06 D, 6,60+046 B, a 540+094 C,a
Farinosidade”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 0,80+0,78 a
4 0,30+0,30 a
14 0,80+0,78 B 250+125 A,b 1,50+0,48 AB,a 0,60+020 B,a 0,70+030 B,a
14 + 4 0,30+0,30 C 420+051 Aa 1,10+0,50 B,a 0,30+030 C,a 0,30+030 C,a
21 0,80+0,78 C 4,40 £0,64 A,b 3,60+£090 A a 1,80+0,90 BC,c 2,40+1,20 B,a
21 + 4 0,30+0,30 C 590+067 A a 430+1,20 B,a 0,60+040 C,b 0,60+030 C,b
28 0,80+0,78 D 570+046 A,b 4,70+0,50 B,b 1,80+0,80 C,a 2,40+052 C,b
28 + 4 0,30+0,30 D 7,10+041 A, 580+048 B,a 1,00+0,25 D, b 3,40+0,70 C,a
Qualidade global™
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) ACl1 AC2 AC3
0 6,50+098 b
4 7,60+0,99 a
14 6,50+0,98 A 430+1,35 B,a 500+059 B, a 6,60+1,03 A a 6,40+0,78 A, b
14 + 4 7,60+0,99 A 510+1,05 B,a 540+0,77 B,a 7,30+090 A a 7,30+1,04 Aa
21 6,50+098 A 3,80+1,90 B,a 490+082 B,a 6,70+0,69 A, a 6,50+095 A a
21 + 4 7,60+0,99 A 440+135 B,a 500+073 B,a 710+ 1,19 Aa 6,90+1,03 Aa
28 6,50+0,98 AB 350+1,80 C,a 420+090 C,a 6,70+0,80 A, a 550+0,66 B,a
28 + 4 7,60+0,99 A 3,60+1,50 C, 410+1,00 GC, 6,90+041 A a 570+062 B,a

"Medida em escala ndo estruturada de nove centimetros, extremidade esquerda = pouco intenso e extremidade direita = muito intenso.
*Média (n=14). "Desvio Padrio. AR=0,03% CO, +21% Oy; AC1=3% CO, + 1,5% Op; AC2=5% CO, + 1,5% O,; AC3=10% CO, + 1,5% O,
Meédias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 16. Andlise de variancia da taxa respiratéria e produgdo de etileno dos péssegos 'Douradao’
(safra 2007), apds armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada.
Taxa respiratdria

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 7068,58 2356,19 151,35 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 255,08 127,54 8,19 0,0004 (ns)
Dias 5 16940,78 3388,15 217,63 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 93,21 15,54 1,00 0,429 (%)
Tratamento x Dia 15 241,12 16,08 1,03 0,425 (%)
PA x Dia 10 255,74 25,57 1,64 0,1002 (*)
Tratamento x PA x Dia 30 128,56 4,29 0,28 0,9999 (*)
Tratamento 71 24983,06 351,87 22,60 <0,0001 (ns)
Residuo 144 2241,83 15,57
Desvio Padréao 3,95
CV (%) 3,79

Producio de etileno

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyaor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1180,18 393,39 182,62 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 272,90 136,45 63,34 <0,0001 (ns)
Dias 5 45470,44 9094,09 4221,61 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 101,59 16,93 7,86 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 15 1976,76 131,78 61,18 <0,0001 (ns)
PA x Dia 10 166,41 16,64 7,73 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 30 127,71 4,26 1,98 0,0043 (ns)
Tratamento 71 49295,99 694,31 322,31 <0,0001 (ns)
Residuo 144 310,20 2,15
Desvio Padrao 1,47
CV (%) 4,76

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, Fy.. = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 17. Andlise de varifincia das atividades das enzimas pectinoliticas de péssegos 'Douradao’
(safra 2007), apés armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada.
Endo-poligalacturonase

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 0,059 0,0197 29,42 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,0014 0,0007 1,03 0,3644 (%)
Dias 1 0,186 0,1855 276,88 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 0,0189 0,00315 4,70 0,0008 (ns)
Tratamento x Dia 3 0,0459 0,0153 22,83 <0,0001 (ns)
PA x Dia 2 0,0010 0,0005 0,77 0,4680 (¥)
Tratamento x PA x Dia 6 0,0144 0,0024 3,58 0,0052 (ns)
Tratamento 23 0,326 0,014 21,17 <0,0001 (ns)
Residuo 48 0,032 0,0007
Desvio Padréao 0,026
CV (%) 15,24

Exo-poligalacturonase

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 281,06 93,69 7,36 0,0004 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 16,16 8,08 0,63 0,5344 (*)
Dias 1 11062,54 11062,54 868,95 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 137,90 22,98 1,81 0,118 (%)
Tratamento x Dia 3 494,42 164,81 12,95 <0,0001 (ns)
PA x Dia 2 50,63 25,316 1,99 0,148 (%)
Tratamento x PA x Dia 6 86,66 14,44 1,13 0,357 (%)
Tratamento 23 12.129,37 527,36 41,42 <0,0001 (ns)
Residuo 48 611,09 12,73
Desvio Padrao 3,57
CV (%) 7,15
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Tabela 17. Continuacao.

Pectinametilesterase

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 10566,31 2522,10 555,00 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 4018,72 2009,36 316,63 <0,0001 (ns)
Dias 1 45,14 45,14 7,11 0,0104 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 778,71 129,78 20,45 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 3 295,01 98,34 15,50 <0,0001 (ns)
PA x Dia 2 111,32 55,66 8,77 0,0006 (ns)
Tratamento x PA x Dia 6 256,35 42,73 6,73 <0,0001 (ns)
Tratamento 23 16071,56 698,76 110,11 <0,0001 (ns)
Residuo 48 304,61 6,35
Desvio Padréao 2,52
CV (%) 3,07

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F.. = valor do teste F.

P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 18. Andlise de varidncia da perda de massa, indice de podriddo, dngulo de tom,
luminosidade, cromaticidade, firmeza da polpa, teor de suco, indice de lanosidade, sdlidos soldveis,
acidez tituldvel e pH de pé€ssegos 'Douradido’ (safra 2007), apds armazenamento refrigerado sob

atmosfera controlada.

Perda de massa

Fonte de variacdo GL SQ QM Falor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 6,61 2,20 14,38 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 2,09 1,04 6,82 0,0019 (ns)
Dias 1 861,90 861,90 5625,85 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 0,79 0,13 0,86 0,5278 (%)
Tratamento x Dia 3 6,61 2,20 14,38 <0,0001 (ns)
PA x Dia 2 2,09 1,04 6,82 0,0019  (ns)
Tratamento x PA x Dia 6 0,79 0,13 0,86 0,5278 (%)
Tratamento 23 880,88 38,30 249,99 <0,0001 (ns)
Residuo 72 11,03 0,15
Desvio Padréao 0,39
CV (%) 13,02

Indice de podriddo

Fonte de varia¢do GL SQ QM Falor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 50,39 16,80 54,10 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 22,17 11,09 35,71 <0,0001 (ns)
Dias 1 54,30 54,30 174,90 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 5,80 0,97 3,11 0,0091 (ns)
Tratamento x Dia 3 14,31 4,77 15,36 <0,0001 (ns)
PA x Dia 2 6,47 3,23 10,42 0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 6 0,67 0,11 0,36 0,9031 (%)
Tratamento 23 154,11 6,70 21,58 <0,0001 (ns)
Residuo 72 22,35 0,31
Desvio Padréao 0,58
CV (%) 32,13

Angulo de tom

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 30,57 10,19 3,10 0,0278 (**)
Periodo de Armazenamento 2 27,73 13,87 4,22 0,016 (**)
Dias 1 292,38 292,38 88,89 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 22,07 3,68 1,12 0,3526 (*)
Tratamento x Dia 3 8,95 2,98 0,91 0,4386 (*)
PA x Dia 2 13,06 6,53 1,99 0,1398 (*)
Tratamento x PA x Dia 6 16,35 2,73 0,83 0,5489 (*)
Tratamento 23 411,12 17,87 5,43 <0,0001 (ns)
Residuo 216 710,51 3,29
Desvio Padréao 1,81
CV (%) 2,10

160



Tabela 18. Continuacio.

Luminosidade

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 6,18 2,06 0,83 0,476 (*)
Periodo de Armazenamento 2 15,97 7,99 3,23 0,0414 (**)
Dias 1 195,57 195,57 79,17 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 6 8,74 1,46 0,59 0,7383 (*)
Tratamento x Dia 3 5,13 1,72 0,70 0,5559 (*)
PA x Dia 2 6,44 3,22 1,30 0,2736 (*)
Tratamento x PA x Dia 6 6,23 1,04 0,42 0,865 (*)
Tratamento 23 244,29 10,62 4,30 <0,0001 (ns)
Residuo 216 533,61 2,47
Desvio Padréao 1,57
CV (%) 2,24

Cromaticidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 19,66 6,55 1,66 0,1758 (*)
Periodo de Armazenamento 2 90,44 45,22 11,48 <0,0001 (ns)
Dias 1 955,49 955,49 242,52 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 71,86 11,98 3,04 0,0071 (ns)
Tratamento x Dia 3 70,13 23,38 5,93 0,0007 (ns)
Epoca x Dia | 2 19,21 9,60 2,44 0,0898 (*)
Tratamento x Epoca x Dia 6 33,37 5,56 1,41 0,2113 (%)
Tratamento 23 1260,16 54,79 13,91 <0,0001 (ns)
Residuo 216 850,99 3,94
Desvio Padrao 1,98
CV (%) 4,84

Firmeza da polpa

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1750,06 538,36 19,18 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 759,74 379,87 12,48 <0,0001 (ns)
Dias 1 119290,73 119290,73 3922,68 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 179,17 29,86 0,98 0,4383 (%)
Tratamento x Dia 3 1244,256 414,75 13,64 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia 2 516,708 258,35 8,50 0,0003  (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 6 159,019 26,50 0,87 0,5166 (%)
Tratamento 23 123899,69
Residuo 216 6568,67
Desvio Padrao 5,51
CV (%) 20,34

Teor de suco

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 2567,40 855,80 76,64 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 1405,20 702,60 62,92 <0,0001 (ns)
Dias 1 617,82 617,83 55,33 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 597,24 99,54 8,91 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 3 85,48 28,49 2,55 0,0565 (%)
Epoca x Dia 2 44,96 22,48 2,01 0,1361 (¥)
Tratamento x Epoca x Dia 6 21,71 3,62 0,32 0,9239 (%)
Tratamento 23 5339,83 232,17 20,79 <0,0001 (ns)
Residuo 216 2411,99 11,17
Desvio Padréao 3,34
CV (%) 5,17

Indice de lanosidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 482,74 160,91 823,82 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 67,13 33,57 171,85 <0,0001 (ns)
Dias 1 4,52 4,52 23,12 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 7,92 1,32 6,76 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 3 4,30 1,43 7,33 0,0004 (ns)
Epoca x Dia | 2 1,60 0,80 4,10 0,0226 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 6 5,47 0,91 4,67 0,0008 (ns)
Tratamento 23 573,68 24,94 127,70 <0,0001 (ns)
Residuo 48 9,38 0,20
Desvio Padrao 0,44
CV (%) 10,06
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Tabela 18. Continuacio.

Sélidos soluveis

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 34,47 11,49 3,92 0,0094 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 4,83 2,42 0,82 0,4402 (%)
Dias 1 136,50 136,50 46,54 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 27,17 4,53 1,54 0,165 (%)
Tratamento x Dia 3 24,29 8,09 2,76 0,043 (**)
Epoca x Dia 2 2,12 1,06 0,36 0,697 (%)
Tratamento x Epoca x Dia 6 4,80 0,80 0,27 0,949 (%)
Tratamento 23 234,19 10,18 3,47 <0,0001 (ns)
Residuo 216 633,55 2,93
Desvio Padréao 1,71
CV (%) 15,66

Acidez tituldvel

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 0,010 0,003 1,31 0,2729 (%)
Periodo de Armazenamento 2 0,089 0,045 17,23 <0,0001 (ns)
Dias 1 0,124 0,124 47,97 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 0,033 0,006 2,16 0,048 (*%)
Tratamento x Dia 3 0,004 0,001 0,55 0,648 (*)
Epoca x Dia | 2 0,021 0,011 4,06 0,019 (**)
Tratamento x Epoca x Dia 6 0,007 0,001 0,46 0,839 (%
Tratamento 23 0,289 0,013 4,86 <0,0001 (ns)
Residuo 216 0,557 0,003
Desvio Padréao 0,05
CV (%) 16,65

pH

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 0,52 0,173 6,04 0,0006 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,24 0,120 4,19 0,0164  (*¥)
Dias 1 2,70 2,695 93,80 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 0,42 0,069 2,40 0,0286  (**)
Tratamento x Dia 3 0,07 0,022 0,76 0,5201 (*)
Epoca x Dia 2 0,68 0,342 11,89 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 6 0,27 0,045 1,57 0,1558 (%)
Tratamento 23 4,89 0,213 7,40 <0,0001 (ns)
Residuo 216 6,21 0,029
Desvio Padréao 0,17
CV (%) 3,76

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F... = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 19. Andlise de varidncia da avaliacdo sensorial de pé€ssegos 'Douraddo’ (safra 2007), apds

armazenamento refrigerado sob atmosfera controlada .

Cor da polpa

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 1,45 0,48 0,38 0,76 (*)
Periodo de Armazenamento 2 96,79 48,39 37,89 <0,0001 (ns)
Dias 1 179,96 179,96 140,90 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 13,05 2,17 1,70 0,119 (¥
Tratamento x Dia 3 1,19 0,39 0,31 082 (¥
Epoca x Dia | 2 0,32 0,16 0,13 0,88 (%)
Tratamento x Epoca x Dia 6 5,89 0,98 0,77 0,59 (%
Tratamento 23 298,65 12,98 10,17 <0,0001 (ns)
Residuo 312 398,49 1,28
Desvio Padréao 1,13
CV (%) 10,26
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Tabela 19. Continuacio.

Aroma

Fonte de variagdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 18,03 6,01 4,18 0,0064 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 23,14 11,57 8,05 0,0004 (ns)
Dias 1 309,35 309,35 215,18 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 7,27 1,21 0,84 0,537 (%
Tratamento x Dia 3 8,17 2,72 1,90 0,13 (*)
Epoca x Dia | 2 28,33 14,16 9,85 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 6 2,64 0,44 0,31 093 (%
Tratamento 23 396,94 17,26 12,00 <0,0001 (ns)
Residuo 312 448,55 1,44
Desvio Padrao 1,19
CV (%) 14,94

Sabor

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 237,85 79,28 65,10 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 25,20 12,60 10,35 <0,0001 (ns)
Dias 1 113,75 113,75 93,39 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 1,76 0,294 0,24 0,962 (%)
Tratamento x Dia 3 7,57 2,52 2,07 0,104 (%)
Epoca x Dia | 2 14,61 7,31 6,00 0,003  (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 6 2,08 0,35 0,28 0,944 (%)
Tratamento 23 402,82 17,51 14,38 <0,0001 (ns)
Residuo 312 380,00 1,22
Desvio Padréao 1,10
CV (%) 11,21

Firmeza

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 45,22 15,07 15,84 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 66,42 33,21 34,91 <0,0001 (ns)
Dias 1 310,31 310,31 326,15 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 14,24 2,37 2,50 0,023 (*¥)
Tratamento x Dia 3 1,66 0,55 0,58 0,63 (%
Epoca x Dia 2 7,32 3,66 3,85 0,022 (**)
Tratamento x Epoca x Dia 6 2,57 0,43 0,45 0,84 (%
Tratamento 23 447,76 19,47 20,46 <0,0001 (ns)
Residuo 312 296,85 0,95
Desvio Padréao 0,98
CV (%) 16,50

Suculéncia

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 198,50 66,17 49,69 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 108,47 54,24 40,73 <0,0001 (ns)
Dias 1 102,63 102,63 77,08 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 14,24 2,37 1,78 0,102 (%)
Tratamento x Dia 3 47,42 15,81 11,87 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 2 2,41 1,20 0,90 0,406 (%)
Tratamento x Epoca x Dia 6 3,26 0,54 0,41 0,874 (%
Tratamento 23 476,93 20,74 15,57 <0,0001 (ns)
Residuo 312 415,43 1,33
Desvio Padrao 1,15
CV (%) 12,38

Farinosidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 814,11 271,37 370,16 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 379,59 189,79 258,89 <0,0001 (ns)
Dias 1 3,22 3,22 4,39 0,0369  (**)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 78,07 13,01 17,75 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 3 63,82 21,27 29,02 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 2 11,88 5,94 8,10 0,0004 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 6 29,95 4,99 6,81 <0,0001 (ns)
Tratamento 23 1380,65 60,03 81,88 <0,0001 (ns)
Residuo 312 228,73 0,73
Desvio Padréao 0,86
CV (%) 20,85
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Tabela 19. Continuacio.

Qualidade global

Fonte de variagdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 3 432,05 144,02 125,02 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 47,35 23,67 20,55 <0,0001 (ns)
Dias 1 13,24 13,24 11,49 0,0008 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 6 14,94 2,49 2,16 0,047 (¥)
Tratamento x Dia 3 1,89 0,66 0,58 0,63 (%)
Epoca x Dia | 2 4,07 2,03 1,77 0,17 (%
Tratamento x Epoca x Dia 6 0,43 0,07 0,06 093 (%
Tratamento 23 514,07 22,35 19,40 <0,0001 (ns)
Residuo 312 359,42 1,15
Desvio Padrao 1,07
CV (%) 19,36

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F.. = valor do teste F.

P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

3. Dados experimentais e analise de variancia da atividade respiratoria, atividades das
enzimas pectinoliticas, avaliacGes fisico-quimicas, fisicas, quimicas e sensoriais de péssegos

'Douradao’ (safra 2007), apés a colheita e armazenamento sob atmosfera modificada.

Tabela 20. Concentragao de O, e CO, nas embalagens de atmosfera modificada dos péssegos

'Douradéo’ (safra 2007), durante 28 dias de armazenamento refrigerado.

Concentra¢io O, (%)

Armazenamento (dias) AR (testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75
0 21,00+£0,0A,a 1!49x + 0'03)' B,d 1,50+ 0,0 B,a 1,50+ 0,0 B,a 1,48 + 0,05 B, a
1 21,00+0,0 A a 3,73+ 1,56 B,cd 197+ 142 C,a 0,99 £0,13 C,b 0,63+0,01 C,b
2 21,00+0,0 A, a 6,04+ 2,75 B,cd 2,15+ 2,07 C,a 1,01 £ 0,11 C,b 0,72+0,16 C,b
4 21,00£0,0 A, a 8,49+ 296 B,bc 235+ 1,88 C,a 1,04 +0,17 C,b 098+ 0,11C,b
6 21,00+0,0 A, a 11,78 £3,47 B, ab 231+ 1,71 C,a 1,03 £0,12 C,b 1,00+ 0,18C, b
8 21,00+0,0 A, a 13,92 £3,70 B, ab 1,89 £1,27 C,a 0,99+ 0,14 C,b 0,82+ 0,31C,b
10 21,00 £0,0 A, a 13,54 + 2,89 B, ab 1,92+ 148 C,a 1,00 £0,09 C,b 0,74 £0,37 C,b
12 21,00+0,0 A, a 14,70 £ 3,34 B,a 1,87+ 0,69 C,a 1,01 £ 0,09 C,b 0,72 £0,21 C,b
14 21,00+0,0 A, a 15,57 +3,76 B, a 1,83+ 1,33 C,a 1,09 + 0,36 C, ab 0,88+ 0,32C, b
16 21,00 £0,0 A, a 15,47 +£3,34 B,a 1,78+ 0,52 C, a 0,99+0,12 C,b 0,73+£0,45C, b
18 21,00+0,0 A, a 15,74 £3,17 B,a 1,78+ 0,16 C, a 1,09+ 0,41 C,ab 0,86 £0,21 C,b
20 21,00£0,0 A, a 16,08 £3,08 B, a 1,78+ 045 C, a 1,12+ 0,45 C, ab 0,85+0,23 C,b
22 21,00 £0,0 A, a 16,64 + 3,13 B,a 1,81 £1,01 C,a 1,16 £ 0,48 C, ab 0,89+ 0,09 C,b
24 21,00 £0,0 A, a 16,65+2,88 B,a 1,91+1,31 C,a 1,19+ 0,46 C, ab 0,86+ 0,15C, b
26 21,00£0,0 A a 16,79+ 2,99 B,a 2,00+ 1,60 C,a 0,96+ 0,05 C,b 0,88+0,13 C,b
28 21,00 £0,0 A, a 16,80 +2,92 B,a 1,95+ 0,73 C,a 1,08 + 0,17 C, ab 0,78+ 0,15 C,b

Concentra¢do CO, (%)

Armazenamento (dias) AR (testemunha) AM30 AMS50 AMO60 AM75
0 0,03+0,0 B,a 8,76 +1,08 A, a 9,54+ 0,65 A, a 9,45+ 0,77 A, a 9,36 £0,97 A, a
1 0,03+£0,0 D,a 2,89+£0,76 D,b 4,69+1,24 C,b 7,40 £ 1,05 B, ab 9,19+ 1,54 A,a
2 0,03+0,0 D,a 0,71+ 048 D, c 4,25+1,66 C,bc 6,29+ 1,18 B,b 9,29+1,27 A, a
4 0,03+£0,0 D,a 0,19+ 0,18 D, cd 3,80+ 1,67 C,bc 6,09+ 142 B,b 9,56+ 1,73 A,a
6 0,03+ 0,0 D,a 0,10+ 0,0 D,cd 3,53+1,38 C,c 6,00+ 1,70 B,b 10,03 +£2,23 A, a
8 0,03+ 0,0 D,a 0,03+ 0,0 D,d 336+1,25 C,c 6,36+ 1,71 B,b 10,54 £2,89 A, a
10 0,03+ 0,0 D,a 0,03+ 0,0 D,d 3,11+1,40 C,c 6,36+ 1,64 B,b 11,08 £3,20 A, a
12 0,03+ 0,0 C,a 0,03+ 0,0 C,d 341+ 142 B,c 6,03+ 2,06 B,b 11,95+3,59 A, a
14 0,03+ 0,0 D,a 0,03+ 0,0 D,d 3,15+0,74 C,c 5093+ 1,71 B,b 1,11 +£1,90 A, a
16 0,03+ 0,0 C,a 0,13+ 0,07 C,cd 3,76+ 091 B,bc 6,18+ 2,02 B,b 10,89 £3,51 A, a
18 0,03+ 0,0 D,a 0,13+ 0,07 D, cd 3,48 £0,96 C,c 5770+ 1,97 B,b 11,21 £2,48 A, a
20 0,03+ 0,0 D,a 0,13+ 0,11 D,cd 326+£1,09 C,c 599+ 1,86 B,b 11,86 £3,16 A, a
22 0,03+ 0,0 D,a 0,14+ 0,11 D,cd 296+1,05 C,c 5,84+ 2,00 B,b 11,54 £2,89 A, a
24 0,03+ 0,0 D,a 0,14+ 0,07 D, cd 3,12+ 0,85 C,c 6,20+ 2,05 B,b 11,59 +£2,23 A, a
26 0,03+ 0,0 D,a 0,13+£0,07 D,cd 291+1,02 C,c 6,60 £ 1,83 B, ab 10,98 £2,36 A, a
28 0,03+ 0,0 D,a 0,13+ 0,07 D, cd 3,18+0,86 C,c 6,32+ 1,58 B,b 11,60+ 1,63 A, a

*Média (n=4). YDesvio Padrdo. AR=sem filme; AM30=PEBD 30um; AM50= PEBD 50um; AM60= PEBD 60um; AM75= PEBD 75um
Meédias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintiscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 21. Taxa respiratéria e producdo de etileno de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante

exposicdo a 25 °C por seis dias, apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob

atmosfera modificada.

Taxa respiratéria (mg CO, kg’ h'™")

Periodo (dias) Colheita

AR (testemunha)

AM30

AMS0

AM60

AM75

1 92,25*+2,07 ¢
106,0249,82bc
97,37+6,90 ¢

103,16+1,96 ¢
120,52+10,0 b
136,43£1,72 a

2

3

4

5

6
14 + 1 92,25+2,07 AB 95,78+ 5,40 A,c 94,91+6,07 AB,c 91,28+3,38 AB,d 91,32+3,85AB,c 84,73+6,30 B,c
14+ 2 106,02+9,82 A 98,40+ 3,55AB,c 96,41+8,58 AB,c 92,48+6,52 AB,d 90,67+1,66AB,c 85,3348,26 B,c
14 + 3 97,37+6,90 A 104,27+ 2,63 A, ¢ 103,58+ 6,17 A,c 101,25+3,97 A,cd 99,79+5,96A,bc 91,4249,25 A,bc
14 + 4 103,16+1,96 B 119,19+ 4,05A, b 118,94+ 2,57 A,b 115,26+5,67AB,bc 105,53+8,72B,b 105,51+7,56 B,ab
14 + 5 120,52+10,0AB 128,11+ 6,63A, b 128,03+ 4,99 A,b 123,34+7,20 AB,b 111,73+7,64AB,ab 110,23+£7,92 B,a
14 + 6 136,43+1,72CD 163,30+ 9,55A,a 157,53+ 9,17 AB,a 141,84+9,74 BC,a 121,65+6,42 DE,a 115,80+8,36 E,a
21 + 1 92,25+2,07 B 111,37+ 8,60 A,b 95,78+2,07 B,c 93,41+1,35B,b 77,27+4,03 C,d 76,21+5,94 C,c
21 + 2 106,02+9,82 A 112,03+ 8,61 A,b 101,9448,33 A,c 97,10+5,55 A,b 78,41+6,66 B,d 77,77+£2,93 B,c
21 + 3 97,37+6,90 AB 114,22+ 10,45A,b 108,58+7,47 A,bc 105,07+9,45 A,ab 85,01+5,65 B,cd 85,03+3,42 B,bc
21 + 4 103,16+1,96BCD 120,77+ 9,14A,ab  110,10+6,88AB,bc 106,86+9,36 ABC,ab 91,51+4,31CD,bc 91,08+5,59 D,b
21 + 5 120,52+10,0 A 125,37+ 9,15A,ab 118,25+7,80 A,b 114,95+7,83 A,a 97,34+3,40 B,ab 95,74+6,46 B,ab
21 + 6 136,43+1,72 A 139,28+ 5,46 A,a 133,49+4,20 AB,a 120,73+8,30 B,a 104,16+6,54 C,a 104,29+6,47 C,a
28 + 1 92,25+2,07 CD 110,34+ 5,86 A,b  105,90+6,22 AB,b 96,96+7,68 BC,c 82,734£3,66 D,b 83,17+4,91 D,c
28 + 2 106,02+9,82 A 112,76+ 8,78 A,b 107,05+9,83 A,b 99,40+2,78 AB,bc 86,92+5,98 B,b 83,0245,61 B,c
28 + 3 97,37+6,90 AB 112,63+ 9,00 A,b 108,1249,54 A,b 101,02+8,18 AB,bc 87,6949,70 B,b 84,04+2,90 B,c
28 + 4 103,16+1,96AB 114,20+ 9,35 A,b 111,42+8,65 A,b 108,48+2,38 A,abc 91,60+6,69 B,b 91,23+5,27 B,bc
28+ 5 120,52+10,0 A 122,07+ 9,93A,ab 115,43+5,84 A,ab 109,80+4,54 A,ab 109,33£7,23 A,a 104,58+9,57 A,ab
28 + 6 136,43+1,72 A 136,73+ 9,13 A,a 130,03+8,16 AB,a 119,78+4,56 AB,a 119,43+9.91 AB,a 114,54+9,37 B,a

Producio de etileno (uL. C,H, kg'1 hh
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AMO60 AM75

1 6,06+1,48 ¢

2 6,57+0,84 ¢

3 11,95+2,53 d

4 23,63+0,78 ¢

5 51,98+0,68 b

6 61,03+2,20 a
14 + 1 6,06+1,48 B 26,59+4,21 A, d 22,69+4,14 A, ¢ 11,64+1,40 B, c 9,16£1,96 B, d 7,10+1,21 B, d
14+ 2 6,57+0,84 B 28,90+3,02 A, d 22,83+6,63 A, ¢ 11,82+2,33 B, ¢ 9,53+0,26 B, d 9,42+4,54 B, d
14 + 3 11,95+2,53 C 43,23+3,18 A, bc 35,57+3,00 A, b 24,24+7,54 B, bc 15,73+4,10BC, cd 15,4444 36BC, cd
14 + 4 23,63+0,78 B 50,12+3,63 A, ab 43.83+5,06 A, ab  31,32+7,24 B, ab 20,56+6,07 B, bc 20,27+4,42 B, bc
14 + 5 51,98+0,68 A 51,01+2,98 AB, a 52,83+6,96 A, a 37,28+8,45BC,ab 27,98+6,66 C, ab 27,25+7,34 C, ab
14 + 6 61,03+2,20 A 39,94+1,73C, ¢ 52,96+5,27 AB,a  42,26+9,84 BC, a 36,68+2,93 C, a 36,88+4,44 C, a
21 + 1 6,06+1,48 B 22,5749,77 A, b 22,85+297 A, ¢ 16,74+3,63 AB, ¢ 16,15+3,88 AB, ¢ 14,37+3,80 AB, b
21 + 2 6,57+0,84 D 65,67+1,65 A, a 31,47+5,41 B, c 18,02+3,46 C, ¢ 17,46+4,52 C, ¢ 17,02+4,58 C, ab
21 + 3 11,95+2,53 C 70,60+3,56 A, a 36,80+10,06 B, bc 21,98+4.23 C, ¢ 21,78+2,17 C, be 22,3244,26 C, ab
21 + 4 23,63+0,78 C 74,44+9,62 A, a 39,90+9,64 B, bc 26,59+4,86 BC,bc 24,02+2.91 C,bc 23,99+4,30 C, ab
21 + 5 51,98+0,68 A 65,97+9,36 A, a 51,39+8,66 A, ab 35,23+6,11 B, ab 28,76+4,24 B, ab 27,26+6,85 B, a
21 + 6 61,03+2,20 A 62,09+£7,97 A, a 59,51+10,46 AB,a  43,47+6,99 BC, a 35,21+6,82 CD, a 25,4616,17 D, ab
28 + 1 6,06+1,48 B 16,08+2,58 A, b 12,96+0,69 A, ¢ 12,9242, 74 A, ¢ 11,79+2,89 A, ¢ 10,99+2,50 AB, b
28 + 2 6,57+0,84 D 49,9748,27 A, a 32,13+2,02 B, b 23,78+6,05 BC,bc 16,68+3,71CD,bc 15,88+4,12CD,ab
28 + 3 11,95+2,53 D 53,31+2,89 A, a 36,73+4,28 B, b 25,90+8,75BC,bc 18,78+3,04 CD,bc 20,38+4,81 CD, a
28 + 4 23,63+0,78 D 51,42+3.80 A, a 45,39+4,07 AB,a  38,17+8,02BC,ab 28,95+5,04 CD, b 21,86+5,61 D, a
28+ 5 51,98+0,68 A 53,07+7,10 A, a 50,31+1,79 A, a 42,84+941 A, a 43,4449.69 A, a 22,02+2,35B, a
28 + 6 61,03+2,20 A 44.97+6,75 B, a 48,5242 94 B, a 46,72+4,85 B, a 46,88+8,70 B, a 14,59+3,34 C, ab

*Média (n=3). YDesvio Padrdo. AR=sem filme; AM30=PEBD 30um; AM50= PEBD 50um; AM60= PEBD 60um; AM75= PEBD 75um
Meédias seguidas pela mesma letra maitscula na linha e pela mesma letra mintiscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).

165



Tabela 22. Atividades das enzimas endo-poligalacturonase, exo-poligalacturonase e

pectinametilesterase de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante exposicdo a 25 °C por quatro dias,

apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada.

Endo-poligalacturonase (mudanca na viscosidade(s) g "amostra h™")

Periodo (dias) Tratamentos
Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75

0 0,12"+ 0,017 ¢

2 0,23+ 0,018b

4 0,29+ 0,031a

14 0,12+ 0,017A 0,14+ 0,019 A, a 0,11+ 0,011A,b 0,13+ 0,015A,¢ 0,13+ 0,013A,c 0,12+ 0,021A,a
14+ 2 0,23+ 0,018B 0,22+ 0,014 B, a 0,22+ 0,002B,a 0,28+ 0,007A,b 0,28+ 0,010A,b 0,20+ 0,017B,a
14 + 4 0,29+ 0,031A 0,23+ 0,008 B, a 0,24+ 0,019B,a 0,33+ 0,016A,a 0,33+ 0,019A,a 0,21+ 0,011B,a

21 0,12+ 0,017A 0,11+ 0,009 A, b 0,12+0,015A,ab 0,14+ 0,010A,¢ 0,12+ 0,021A,¢ 0,12+ 0,008A,a
21 + 2 0,23+ 0,018B 0,25+ 0,002 B,a 0,23+ 0,028B,b 0,33+ 0,021A,b 0,31+ 0,014A,b 0,25+ 0,007B,a
21 + 4 0,29+ 0,031B 0,26+ 0,011 B, a 0,28+ 0,003B,a 0,39+ 0,006A,a 0,38+ 0,014A,a 0,26+ 0,012B,a

28 0,12+ 0,017A 0,11+ 0,009 A, a 0,12+ 0,021A,a 0,14+ 0,014A,c 0,15+ 0,019A,¢ 0,11+ 0,004A,a
28 + 2 0,23+ 0,018B 0,24+ 0,024 B,a 0,22+ 0,021B,a 0,40+ 0,007A,b 0,39+ 0,014A,b 0,25+ 0,024B,a
28 + 4 0,29+ 0,031B 0,26+ 0,003BC,a 0,24+ 0,011C,a 0,46+ 0,009A,a 0,44+ 0,016A,a 0,25+0,011BC,a

Exo-poligalacturonase (ug dcido galacturénico g amostra h™')

Periodo (dias) Tratamentos
Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75

0 45,75+4,64 b

2 54,22+443 b

4 81,20+1,33 a

14 45,75+4,64 A 38,27+4,41AB.b 37,68+5,15AB,b 33,94+4,35 B,c 30,79+3,42 B,c 32,76+1,19 B,b
14 + 2 54,22+44,43 A 44,18+2,42BC,b 46,64+3,57AB,b 51,37+1,46AB,b 49,59+1,33AB,b 35,61+4,06 C,ab
14 + 4 81,20+1,33 A 61,31+2,91B, a 59,24+ 3,11B,a 62,79+ 0,51B,a 58,16+ 3,61B,a 42,70+ 3,63C,a

21 45,75+4,64 A 35,22+5,29AB,b 35,51+0,95AB,c 34,43+3,20 B,c 31,87+3,29 B,c 32,85+5,22 B,b
21 + 2 54,22+44,43 A 50,48+ 3,67 A,a 53,24+4,87A,b 52,84+4,14 A,)b 51,27+3,77 A,b 49,79+0,59 Aa
21 + 4 81,20+1,33 A 58,85+ 4,81 B,a 64,66+ 5,32B,a 62,69+3,19 B,a 61,31+4,17B,a 54,71£2,07 B,a

28 45,75+4,64 A 32,36+ 1,07 B,c 33,74+3,13 B,c 34,53+2,46 B,c 32,07+3,97 B,c 30,88+4,97 B,b
28 + 2 54,22+443 A 52,15+ 0,51 A,b 51,66+3,61 A,b 53,93+2,63 A,b 55,40+3,20 A,b 50,58+4,03 Aa
28 + 4 81,20+1,33 A 58,16+ 3,42 B,a 59,24+1,77 B,a 66,23+3,36 B,a 65,84+3,24 B,a 58,55+4,44 B,a

Pectinametilesterase (uM NaOH g amostra h™")
Periodo (dias) Tratamentos
Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75

0 76,96x1,59 a

2 56,67+0,61 b

4 56,40+0,27 b

14 76,96x1,59AB 78,32+4,83 AB,b 74,52+3,52 AB,c 70,84+2,32B,a 71,52+3,53 B, a 81,13+x1,25 A, a
14 + 2 56,67+0,61 D 81,68+1,10 A, b 82,08+1,80 A, b 66,11x1,12C,b 67,67x1,68 C, a 79,01x1,05 B, a
14 + 4 56,40+0,27 D 104,06+1,86 A,a 90,87+£2,13 B, a 55,56x1,07D,¢c 56,68+1,41 D, b 73,59+£3,55C, b

21 76,96x1,59 C 100,78+3,17 Ac 101,51£3,31 A,b 72,83%x1,91C,a 74,26+2,35C, a 86,40+1,87 B, ¢
21 + 2 56,67+£0,61 D 107,44+1,48 Ab 102,20£1,30 B,b 69,41+1,74C,a 68,18+2,34 C, b 102,43+2,26B, b
21 + 4 56,40+0,27 E 116,89+1,28 A,a 111,76£1,97 B,a 61,02+3,64DEb 61,92+2.24 D, ¢ 105,87£1,13C, a

28 76,96x1,59CD 109,78+1,87 A,b 101,38+3,09 B,a 73,51%1,13D,a 73,38+1,61 D, a 83,29+3,87C, a
28 + 2 56,67+£0,61 D 113,07£1,73 A,b 104,89+4,43 B,a 63,11x1,36D,b 61,38+2,60 D, b 87,11+£3,28C, a
28 + 4 56,40+0,27 D 117,47£1,96 A,a 103,78+2,70 B,a 60,44+3,28D,b 59,11+1,89D, b 87,69+3,64 C, a

*Média (n=3). ¥Desvio Padrio. AR=sem filme; AM30=PEBD 30um; AMS50=PEBD 50um; AM60=PEBD 60um; AM75= PEBD 75um
Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 23. Perda de massa, indice de podriddo, angulo de tom, luminosidade, cromaticidade, firmeza

da polpa, teor de suco, indice de lanosidade, sélidos soliveis, acidez titulavel e pH de péssegos

‘Douradio’ (safra 2007) durante exposi¢do a 25 °C por quatro dias, apds a colheita e 14, 21 e 28 dias

de armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada.

Perda de massa (%)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
2 2,92°+0,26° b
4 441+£0,35 a
14 - 4,02 +£0,68 A 0,10 £0,08 B 0,17 £0,08 B 0,05+0,02B 0,22+0,18 B
14 + 2 2,92+ 0,26 A 2,88 +£0,51 A,b 2,62 +0,28 A,b 2,42+0,31 A)b 2,51+0,26 A,b 2,72 +0,14 A)b
14 + 4 4,41+ 0,35 AB 4,85+0,10 A,a 4,18 + 0,66 B,a 3,83 +0,38 B,a 3,96 £ 0,44 B,a 4,37 £ 0,27 AB,a
21 - 551043 A 0,19+0,10B 0,10+0,07B 0,05+0,02B 0,26 £0,16 B
21 + 2 2,92+ 0,26 A 3,52+0,10 Ab 331+£022A0b 2,70 £ 0,69 A,b 2,87 £0,56 A,b 3,02+0,18 A)b
21 + 4 4,41£0,35 D 5,40 £0,09 Aja 5,13+0,32 AB,a 4,65 + 0,20 CD,a 4,94 + 0,27 BC,a 5,01 £0,30 ABC,a
28 - 820+ 1,24 A 0,09 £0,06 B 0,27 +0,10B 0,14 +£0,09B 0,22 £0,08 B
28 + 2 2,92+0,26 A 3,57+0,04 Ab 341+£0,15Ab 3,08+0,50 A,b 3,09+£0,95Ab 3,19+0,25 Ab
28 + 4 4,41£0,35 C 6,97 £0,39 Aa 6,77 £0,50 A,a 5,51+ 0,33 B,a 5,45+0,58 B,a 6,33+0,77 Aa
Indice de podriddo (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AMO60 AM75
0 0,0+ 00 b
2 0,0£0,0 b
4 2,80+ 1,08 a
14 0,0+ 0,0 A 0,0+0,0 Aja 0,0+0,0 A,a 0,0£0,0A,a 0,0£0,0A,a 0,0+0,0 A,a
14 + 2 0,0+ 0,0 B 2,08 +2,41 Aa 2,08+2,41 A,a 0,0+0,0B,a 0,0+0,0B,a 4,17+ 3,40 Aja
14 + 4 2,80 £ 1,08 AB 2,08 £2,41 AB,a 2,08+241 AB,a 0,0 £0,0B,a 0,0 £0,0B,a 6,25 +798 Aja
21 0,0+ 0,0 A 1,04 £2,08 A,a 0,0+0,0 Aa 0,0£0,0A,a 0,0£0,0A,a 0,0+0,0 Aa
21 + 2 0,0+ 0,0 B 2,08 £2,41 A 2,08+2,41 A,a 0,0 £0,0B,a 0,0 £0,0 B,a 3,13 £3,99 A,a
21 + 4 2,80 £ 1,08 AB 3,13 +2,08 AB,a 3,13+2,08 AB,a 0,0 £0,0B,a 0,0 £0,0B,a 5214399 Aa
28 0,0+ 0,0 A 1,04 £2,08 Aa 0,0+0,0 Aa 0,0£0,0A,a 0,0£0,0A,a 0,0+0,0 Aa
28 + 2 0,0+ 0,0 B 4,17+0,0 Aa 3,13+2,08 AB,a 0,0 £0,0B,a 0,0 £0,0 B,a 3,13 £3,99 AB,a
28 + 4 2,80 + 1,08 B 16,67 6,80 A,a 13,54+10,96A,a 2,08+2,41 B,a 2,08+2,41 B,a 5,21 £3,99 AB,a
Angulo de tom (° h)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75
0 88,33+0,87 a
2 88,04+0,33 a
4 85,91+1,61b
14 88,33+0,87 A 87,74 £1,49 Aa 87,35+1,86 A,a 88,70+0,80 A,a 88,00+1,66 A,a 88,92+0,81 Aa
14 + 2 88,04+0,33 A 84,50+2,15 BC,b 83,84+2,89 C,b 85,70+1,36 AB,b 86,77+2,15 AB,a 84,62+1,12BC,b
14 + 4 85,91+1,61 A 82,28 #1,45 B,c 82,11+1,66 B,b 84,88+1,25 A,b 84,70+1,49 A,b 84,30+0,49 A,b
21 88,33+0,87 A 86,65 £2,36 Aa 87,10£2,29 A,a 88,39+1,31 A,a 87,11+2,34 Aa 87,11x1,28 Aja
21 + 2 88,04+0,33 A 84,17 £2,25 B,b 86,18+1,11 AB,a 86,09+1,30 AB,b 86,60+1,83 A,a 86,29+1,61A,ab
21 + 4 85,91+1,61 A 82,25 +1,48C,b 82,91+0,51 BC,b 84,28+1,71 AB,c 85,13+1,95 Aa 85,12+1,00 A,b
28 88,33+0,87 A 86,07 £2,20 B,a 87,36+1,32 AB,a 87,39+1,06 AB,a 88,29+1,27 A,a 88,06+1,54 A,a
28 + 2 88,04+0,33 A 83,02 £2,05C,b 84,27+2,43 BC,b 86,81+1,53 A,a 86,01+1,62 AB,b 86,11+1,07AB,b
28 + 4 85,91+1,61 A 78,90 £1,32 D,c 82,15+1,50 C,c 84,12+0,70 B,b 84,05+0,42 B,c 84,09+0,88 B,c
Luminosidade
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 72,05+1,52 a
2 70,05+1,60 b
4 69,72+1,69 b
14 72,05+1,52 A 71,99+2.34 Aa 71,48+1,37 Aa 71,89+1,10 A,a 72,66+1,15 A,a 71,39+1,02 Aja
14 + 2 70,05£1,60 A 70,91+1,83A,ab 71,64+2,10 Aja 72,02+1,15 Aja 72,13+2,63 Aja 71,60£2,59 Aa
14 + 4 69,72+1,69 AB 69,64+1,04 B,b 70,29+1,41 AB,a 71,76+0,97 Aja 71,34+2,34 AB,a 71,09+1,54 AB,a
21 72,05£1,52 A 70,28+3,19 Aja 71,29+¢2,37 Aja 71,71£2,11 Aja 72,07+2,26 Aa 71,62+2,42 Aja
21 + 2 70,05+1,60 B 69,98+2,02 B,a 71,81+0,74 AB,a 73,03+1,88 Aa 71,12+1,29 AB,a 70,56+1,65 B,a
21 + 4 69,72+1,69 CD 68,59+1,52 D,a 71,84+1,19 AB,a 73,07+0,37 Aja 71,68+1,65 AB,a 70,64+1,37 BC,a
28 72,05£1,52 A 70,09+0,54 A,a 71,67x1,48 Aja 72,05+£2,58 Aa 71,16+0,58 Aa 72,00+1,89 Aa
28 + 2 70,05+1,60 BC 69,69+2,24 C,a 71,38+0,84ABC,ab  71,73%1,11ABC,a 72,22+1,53 AB,a 72,71£2,59 Aa
28 + 4 69,72+1,69 BCD 67,69+3,25 D,a 68,95+3,58 CD,b 72,88+1,28 Aja 71,97+1,71ABC,a 72,53+1,56 AB,a
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Tabela 23. Continuacio.

Cromaticidade
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75
0 42,99+0,73 b
2 4320+1,22 ab
4 44,54+1,59 a
14 42,99+0,73 A 40,55 +1,23 B,b 40,63+1,66 B,b 40,79+1,31 B,b 40,97+£2,01 B,b 40,83+1,45 B,b
14 + 2 43,20+1,22 A 4399 +224 Aja 44.31+£2,07 A,a 42.93+1,86 A,a 42,2742 .36 A,ab 43,56+1,87 Aa
14 + 4 44,54+1,59 A 4395 +2,70 A,a 45,17£1,32 A,a 43,30+1,84 A,a 43,70+£2,07 A,a 44,66+2,20 A,a
21 42,99+0,73 A 38,87 £1,26 B,b 38,79+2,04 B,b 38,75+1,99 B,c 38,39+1,91 B,b 39,12+1,60 B,b
21 + 2 43,20+1,22 A 40,16 +2,87 B,b 42,22+1,38 AB,a 41,56+1,55 AB,b 42,78+2,54 A,a 42,81+0,86 A,a
21 + 4 44,54+1,59 A 4311 +1,30 A,a 43.55+1,67 Aa 4370+1,12 A,a 43224238 A,a 42294214 Aa
28 42,99+0,73 A 39,01 £0,72 C,b 40,73+1,62 BC,a 40,05+2,60 BC,b 41,69+2,12 AB,b 40,61+1,42BC,b
28 + 2 43,20+1,22 A 41,38 £3,25AB,ab  42,08+2,30 AB,a 40,50+1,24 AB,b 40,76+1,85 AB,b 40,40+1,71 B,b
28 + 4 44,54+1,59 A 4375 +2.51 Aa 43,62+4,16 A,a 43.56+2,02 A,a 43.96+1,46 A,a 4292+1,61 Aa
Firmeza da polpa (N)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 52,56+2,54 a
2 6,18+1,22 b
4 5,39+2,12 b
14 52,56+2,54 A 47,32 +6,10 Aa 50,47+4,86 A,a 52,56+6,50 A,a 52,47+2.30 A,a 48,29+5,72 Aja
14 + 2 6,18+1,22 A 5,80 £0,90 A,b 6,39+1,12 A,b 7,72+4,51 A,b 8,23+3,38 A,b 6,44+1,64 Ab
14 + 4 5,39+2,12 AB 4,74 +1,17 B,b 5,26+0,65 AB,b 6,16+0,54 A,b 6,26+0,38 A,b 4,68+0,54 B,b
21 52,56+2,54 A 45,63 +8,48 A,a 49,45+7,78 A,a 51,05+5,50 A,a 50,92+6,54 A,a 46,56+8,43 Aa
21 + 2 6,18+1,22 BC 5,71 £0,45C,b 6,48+0,64 ABC,b 7,14+0,95 AB,b 7,63+1,43 A,b 6,59+0,93 ABC,b
21 + 4 5,39+2,12 AB 3,98 £0,67 B,b 5,08+0,75 AB,b 6,05+0,42 A,b 6,22+0,92 A,b 4,42+1,18 B,b
28 52,56+2,54 A 32,88 49,05 C,a 45,21+9,84 AB,a 49,68+7,79 AB,a 49,93+3,96 AB,a 40,44+8,69 BC,a
28 + 2 6,18+1,22 A 4,01 £1,05 B,b 6,43+1,31 A,b 7,24+2,07 A,b 7,71£2,14 A,b 6,24+1,20 A,b
28 + 4 5,39+2,12 A 3,63 £0,92 B,b 3,99+0,81 AB,b 5,11+0,32 A,b 5,16+0,43 A,b 4,54+1,09 AB,b
Teor de suco (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 69,03+3,16 a
2 68,90+1,84 a
4 70,54+2,40 a
14 69,03+£3,16 A 65,63 3,87 B,a 67,61+1,24 AB,ab 69,70+1,57 A,a 69,08+1,46 A,ab 68,31+1,48 AB,a
14 + 2 68,90+1,84 A 64,88 £3,90 C,a  66,25+3,08ABC,b 68,56+3,29 AB,a 67,96+0,87ABC,b 65,21+2,50 BC,b
14 + 4 70,54+2,40 A 66,78 £3,48 B,a 69,66+2,98 AB,a 70,83+2,54 A,a 70,33+1,54 A,a 68,41+1,63 AB,a
21 69,03+£3,16 A 57,72 £2,63 B,a 58,29+3,04 B,a 68,30+1,54 A,ab 67,92+0,91 A,a 60,66+2,86 B,a
21 + 2 68,90+1,84 A 56,66 £1,50 C,a 57,58+1,96 C,a 66,32+2,74 AB,b 65,60+2,12 B,b 59,23+2,49 C,a
21 + 4 70,54+2,40 A 58,12 1,51 C,a 59,70+1,61 BC,a 69,18+1,14 Aa 68,70+1,09 A,a 61,15+1,22 Ba
28 69,03+£3,16 A 49,86 +2,27C,ab 50,14+2,58 C,ab 66,88+2,0 AB,ab 65,42+1,66 B,b 52,92+2.84 C,ab
28 + 2 68,90+1,84 A 47,54 +1,89 D,b 49,28+1,97 CD,b 65,15+1,99 B,b 64,47+1,71 B,b 51,09+2,28 C,b
28 + 4 70,54+2,40 A 50,92 £3,82 C,a 52,45+1,59 BC,a 68,60+1,71 A,a 67,89+1,27 A,a 54,70+1,60 B,a
Indice de lanosidade (%)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 0,0+£0,0 a
2 0,0+£0,0 a
4 0,0+0,0 a
14 0,0£0,0 C 41,67+ 4,43 Aa 25,00+ 5,22 B,a 0,0+0,0 C,a 0,0+0,0 C,a 29,17+ 7,22 B,a
14 + 2 0,0+£0,0 C 54,17+ 5,73 Aa 29,17+ 7,22 B,a 0,0+0,0 C,a 0,0+0,0 C,a 25,00+ 0,0 B,a
14 + 4 0,0+£0,0 C 43,75+ 6,54 Aa 20,83+ 7,22 B,a 0,0+0,0 C,a 0,0+£0,0 C,a 20,83+7,22 B,a
21 0,0£0,0 D 52,08+ 3,01 A,a 45,83+ 6,55 B,a 0,0+0,0 D,a 0,0+0,0 D,a 33,33+ 6,22 C,a
21 + 2 0,0£0,0 E 70,83+ 3,61 Aa 56,25+ 6,25 B,a 6,25+ 0,0 D,a 6,25+ 0,0 D,a 43,75+ 6,25 C,a
21 + 4 0,0+£0,0 C 58,33+ 7,22 Aa 52,08+ 9,55 A,a 0,0+ 0,0 Cb 0,0+0,0 Cb 31,25+ 6,25 B,a
28 0,0+0,0 D 64,58+ 3,61 Aa 54,17+ 5,55 AB,a 6,25+ 0,0 C,a 6,25+ 0,0 C,a 37,50+ 4,83B,a
28 + 2 0,0£0,0 D 93,75+ 6,25 A 79,17+ 4,43 AB,a 6,25+ 0,0 C,a 6,25+ 0,0 C,a 58,33+ 5,73B,a
28 + 4 0,0+0,0 D 91,67+ 3,61 Aa 64,58+ 3,61 B,a 6,25+ 0,0 Ca 6,25+ 0,0 Ca 54,17+ 9,55 B,a
Solidos soldveis (° Brix)
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 9,87+1,29 b
2 10,48+0,73 b
4 12,22+1,27 a
14 9,87+1,29 AB 10,78 £1,49 A,a 9,90 +1,24 AB,a 9,24+1,30 B,b 9,40+0,52 AB,c 8,60+ 0,73 B,a
14 + 2 10,48+0,73 A 10,66 £1,91 A,a 10,04+0,97 A,a 10,40+2,01A,ab 10,50+0,86A,b 8,96 £1,03 Aa
14 + 4 12,22+1,27 A 11,72 +2,03 A,a 11,22 +1,68AB,a 11,10+1,49 AB,a 11,52+1,21Aa 9,54 +0,83 B,a
21 9,87+1,29 B 11,62 £1,91 Ab 9,90 £0,76 B,b 9,56 £1,60 B,b 9,49 +0,46 B,c 8,67 £0,95 B,b
21 + 2 10,48+0,73 B 12,77 £1,35A,ab 10,11+1,38 B,b 10,82+1,30 B,ab 10,68+0,63 B,b 9,57 £0,64 B,a
21 + 4 12,22+1,27 B 14,12 +1,38 A,a 11,56 +0,66B,a 11,25 +1,30BC,a 11,82 +0,51B,a 10,12 +0,70C,a
28 9,87+1,29 B 11,61 £0,71 A,b 10,56+0,72 AB,b 9,95 £0,93 B,b 9,89 £0,78 B,b 9,52 0,43 B,a
28 + 2 10,48+0,73 B 12,93 £1,14 A,a 11,06+1,64 B,b 11,51+1,87 AB,a 11,44+1,09 AB,a 10,04+0,97 B,a
28 + 4 12,22+1,27 AB 13,36 £0,83 A,a 13,14 +£1,04AB,a 11,93 +0,89B,a 12,13 +0,92AB,a 10,33 +0,93C,a
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Tabela 23. Continuacio.

Acidez tituldvel (mg dcido mdlico g amostra)

Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75

0 0,27+0,04 a

2 0,26+0,03 a

4 0,26+0,02 a

14 0,27+0,04AB 0,26+0,02 B,a 0,25 +0,03 B,a 0,26+0,02 B,a 0,29+0,02 A,a 0,30+ 0,02 A,a
14 + 2 0,26+0,03 A 0,26 £0,04 A,a 0,23+0,04 A,a 0,25+0,03 A,a 0,24+0,05 A,a 0,27 £0,04 A,a
14 + 4 0,26+0,02 A 0,25 0,05 Aa 0,24 0,02 A,a 0,25+0,03 A,a 0,24+0,04 Aja 0,27 0,02 A,a

21 0,27+0,04 A 0,27 £0,03 A,a 0,27 £0,02 A,a 0,28 0,03 A,a 0,29 £0,03 A,a 0,31 £0,04 A,a
21 + 2 0,26+0,03 A 0,26 0,04 A,a 0,25+0,03 A,a 0,26+0,02 A,a 0,27+0,03 A,a 0,29 0,04 A,a
21 + 4 0,26+0,02AB 0,26+0,03AB,a 0,25 0,04 B,a 0,26 £0,04 AB,a 0,26 0,01 AB,a 0,29 0,03 A,a

28 0,27+0,04 A 0,27 £0,04 A,a 0,29+0,07 A,a 0,27 0,06 A,a 0,27 £0,05 A,a 0,31 £0,04 A,a
28 + 2 0,26+0,03 A 0,26 £0,04 A,a 0,28+0,05 A,a 0,27+0,05 A,a 0,27+0,04 A,a 0,29+0,05 A,a
28 + 4 0,26+0,02 AB 0,26+0,02AB,a 0,26 £0,04 AB,a 0,22 0,03 C,a 0,23 0,03 BC,a 0,29 £0,04 A,a

pH
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75

0 4,46+0,10 b

2 4,60+0,13 a

4 4,62+0,07 a

14 4,46+0,10 A 4,54 £0,10 A,b 4,63 +0,16 A,a 4,60+0,08 A,a 4,54+0,21 Aja 4,55+ 0,05 A,a
14 + 2 4,60+0,13 A 4,57 +0,07 A,b 4,68+0,14 A,a 4,63+0,13 Aa 4,61+0,12 Aja 4,55 0,12 Aja
14 + 4 4,62+0,07 A 4,71 £0,13 Aja 4,68 £0,07 Aa 4,69+0,22 A,a 4,67+£0,07 A,a 4,58 £0,05 Aa

21 4,46+0,10 AB 4,55 0,12 A,a 4,55 0,17 Aja 4,51 £0,06 AB,b 4,49+0,11AB,a 4,36 +0,19 B,a
21 + 2 4,60+0,13 A 4,56 +0,12 Aa 4,59+0,12 Aja 4,56+0,05 A,ab 4,56+0,15 A,a 4,46 £0,16 Aa
21 + 4 4,62+0,07 A 4,60 +0,1AB,a 4,60 +0,12AB,a 4,60 0,06 AB,a 4,61 0,16 AB,a 4,47 0,12 B,a

28 4,46+0,10 A 4,57 £0,15 Aja 4,45+0,09 A,b 4,42 +0,09 A,b 4,47 £0,15 A,b 4,43 £0,05 A,a
28 + 2 4,60+0,13 A 4,59 0,13 Aja 4,48+0,12 AB,b 4,45+0,07 B,b 4,61£0,06 A,a 4,44+0,08 B,a
28 + 4 4,62+0,07 B 4,61 0,14 B,a 4,68 +0,17AB,a 4,79 +0,16A,a 4,61 +0,03B,a 4,41 +0,07 C,a

*Média(n=10). ¥Desvio Padrio. AR=sem filme; AM30=PEBD 30um; AMS0=PEBD 50um; AM60=PEBD 60um; AM75= PEBD 75um
Médias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintdscula na coluna ndo diferem entre si (Tukey, p<0,05).

Tabela 24. Notas atribuidas a cor da polpa, aroma, sabor, firmeza, suculéncia, farinosidade e
qualidade global de péssegos 'Douraddo’ (safra 2007) durante exposi¢cdo a 25 °C por quatro dias,

apos a colheita e 14, 21 e 28 dias de armazenamento a 1 °C sob atmosfera modificada.

Cor da polpa*
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AMG60 AM75

0 630"+ 147" a

2 6,40+1,33 a

4 720+1,13 a

14 6,30+1,47 A 430+1,95 B,b 4,60+ 1,16 AB,b 430+1,54 B,b 490+ 1,42 AB,b 4,10+£1,06 B,b
14+ 2 6,40+1,33 A 6,60+1,29 A a 6,70+ 1,25 A, a 6,40+1,62 A a 6,80+ 1,85 A, a 6,30+ 1,87 A, a
14 + 4 720+1,13 A 7,50+ 1,01 Aa 720+1,86 A, a 740+ 1,12 A a 750+ 1,22 Aa 6,60+1,76 A, a

21 6,30+1,47 A 3,80+ 1,83 B,b 3,70+ 1,17 B,b 420+1,82 B,b 450+1,02 B,c 410+1,27 B,b
21 + 2 6,40+1,33 A 6,00+1,32 A a 6,10+ 1,20 A, a 6,40+1,70 A, a 6,40+0,54 A,b 440+1,95 B,b
21 + 4 720+1,13 A 7,00+ 1,07 A a 6,70+ 1,03 A, a 730+£0,85 A, a 740+£1,03 A, a 6,40+1,40 A, a

28 6,30+1,47 A 3,70+ 1,79 B,b 3,50+1,75 B,c 4,10+1,33 B,b 3,90+ 1,80 B, 280+1,45 B,b
28 + 2 6,40+1,33 A 6,00+1,53 A, a 480+1,46 A,b 530+ 1,36 A, ab 490 +1,62 A, ab 510£1,65 A a
28 + 4 720+1,13 A 7,00+0,83 A, a 6,30+0,83 A, a 6,60+1,13 A a 6,10+1,74 A, a 580+1,13 A a

Aroma”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AMG60 AM75

0 6,80+1,98 b

2 720+ 1,29 ab

4 8,10+0,71 a

14 6,80 1,98 A 3,70+ 1,24 B,b 2,70+1,28 B,b 2,80+0,97 B,c 3,40+1,62 B,b 3,10+ 1,69 B,b
14 + 2 720+ 1,29 AB 7,60+1,23 A,a 530+£1,85 C,a 5,80+ 1,68 BC, b 5,60+1,09 BC,a 530+£191 C,a
14 + 4 8,10+0,71 A 720+1,72 A a 5,50+ 1,32 BC, a 6,90+ 1,01 ABa 6,80 + 1,25 AB, a 520+1,33 C,a

21 6,80 +1,98 A 3,60+ 1,08 B,a 3,00+ 1,66 B,b 320£1,29 B,b 4,50+0,67 B,c 320+ 1,46 B,b
21 + 2 720+1,29 A 480+1,90 CD, a 5,10+ 1,50 BC, a 6,50 £ 1,54 AB, a 6,10 + 1,18ABC,b 3,30+1,61 D,b
21 + 4 8,10+0,71 A 5,00+ 1,17 B,a 550+ 1,21 B,a 6,90+0,75 A a 6,90+0,80 A, a 480+0,95 B,a

28 6,80 +1,98 A 240+1,64 B,b 2,10+ 1,38 B,c 3,30+ 1,64 B,b 3,30+1,45 B,b 2,00+ 1,69 B,b
28 + 2 720+1,29 A 320+1,25 B,b 3,10+1,02 B,b 4,60 +1,54 B, ab 4,60 +1,03 B, ab 3,40 £ 1,08 B, ab
28 + 4 8,10+0,71 A 530+0,82 B,a 530+£091 B,a 570+1,85 B,a 5,60+1,77 B,a 4,60+ 1,51 B,a
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Tabela 24. Continuacio.

Sabor”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 5,60+1,04 b
2 6,50+1,53 b
4 7,90+0,98 a
14 5,60+1,04 A 3,70+ 145 B,c 420+1,74 AB, b 4,10+ 1,31 AB, ¢ 550+1,33 A, b 450+ 1,32 AB, a
14 + 2 6,50 £ 1,53 AB 7,40+1,03 A a 5,70+ 1,57 BC,a 6,10+ 1,74ABC,b 4,770+ 1,70 C, b 5,70 £ 1,21 ABC,a
14 + 4 7,90 +0,98 A 580+1,21 B,b 5,80+0,80 B,a 7,70+0,71 A, a 7,60+ 1,03 A a 420+194 C,a
21 5,60+ 1,04 A 4,00+ 1,35 AB, a 3,70+ 1,56 B,a 420+1,98 AB,b 5,00 £0,54 AB,c 3,50+0,99 B,a
21 + 2 6,50+ 1,53 A 420+1,66 C,a 490+ 1,87 BC,a 6,30+ 1,80 AB, a 6,50+1,01 A,b 3,70+ 1,09 C,a
21 + 4 790+0,98 A 450+1,12 B,a 520+1,81 B,a 7,60+0,73 A, a 720+0,61 A, a 390+ 1,36 B,a
28 5,60+ 1,04 A 3,00 £ 1,08 BC, a 2,60 £ 1,65 BC, a 420+ 1,08 AB, b 4,30 £ 1,05 AB, b 220+1,52 C,b
28 + 2 6,50+1,53 A 3,70+ 1,95 BC, a 3,60 £ 1,15 BC, a 580+1,11 A ,a 5,30 £ 0,55 AB,ab 3,30+ 1,51 C,b
28 + 4 7,90+0,98 A 4,00+1,69 C,a 390+1,94 C,a 590+ 1,15 B,a 580+1,27 B,a 5,00+ 1,40 BC, a
Firmeza
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75
0 7,00+ 1,24 a
2 510£1,31 b
4 500+1,44 b
14 7,00+ 1,24 A 780+1,21 A, a 7,10+ 1,75 A a 780141 A a 760+ 1,25 A a 690+198 A, a
14+ 2 510+1,31 A 440+1,67 A,b 490+1,43 A,b 490+1,68 A,b 420+1,62 A, b 490+1,86 A, b
14 + 4 500+1,44 A 3,60+ 1,64 Ab 3,80+ 1,96 A, b 4,70+ 1,27 A,b 5,00+ 1,10 A b 4,60+1,73 A,b
21 7,00+1,24 A 7,00+1,67 A, a 720+ 1,04 A a 730+ 1,17 A, a 7,70+£0,98 A, a 6,80+1,13 A, a
21 + 2 510+ 1,31 A 340+ 1,38 B,b 4,00+£0,99 AB, b 450+0,96 AB,b 520+1,18 A,b 520+1,83 A,b
21 + 4 500+1,44 A 3,10+0,95 B,b 3,50+ 1,15 B,b 4,10+0,81 AB,b 4,40+1,07 AB,b 3,90+ 1,54 AB,c
28 7,00+1,24 A 7,00+1,29 A, a 6,80+1,79 A, a 7,10+ 1,62 A, a 7,00+1,48 A, a 6,80+1,19 A a
28 + 2 510+ 1,31 A 460+1,11 A'b 480+1,99 A,b 510+£1,13 A,b 510£1,73 A,b 460+1,69 A,b
28 + 4 500+1,44 A 3,10+ 1,13 B,c 3,00+1,52 B,c 430+1,81 AB,b 440+146 ABb 3,70+ 1,94 AB,b
Suculéncia’
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75
0 570+1,16 b
2 6,60 £ 1,56 ab
4 7,60+ 1,11 a
14 570+1,16 A 3,10+ 1,03 B,b 480+1,17 AB, a 470 +£0,74 AB,b  540+0,88 A,b 480+1,18 A, a
14 + 2 6,60 £ 1,56 A 6,20+1,32 Aa 570+1,57 A, a 560+1,02 A,b 5,60+ 1,46 A, b 580+1,23 A, a
14 + 4 7,60+ 1,11 A 6,20+ 1,41 BC, a 590+1,37 C,a 7,70+ 1,04 A a 7,40+ 1,33 AB,a 6,10+1,26 C,a
21 570+ 1,16 A 2,80+ 1,02 CD, b 240+£1,40 D,b 4,30 £ 1,28ABC,c 4,70+ 0,79 AB,c 3,10 + 1,41BCD,b
21 + 2 6,60 1,56 A 420+1,65 B, ab 480+1,44 B,a 6,600+1,13 A, b 6,50+1,01 A,b 4,10+0,87 B,a
21 + 4 7,60+ 1,11 A 4,40+ 1,42 B,a 4,80+0,81 B,a 7,70+£0,61 A, a 730+£0,62 A, a 480+1,10 B,a
28 570+ 1,16 A 230+198 B,a 240+£1,05 B,a 3,70+ 1,15 AB, b 3,90 £ 1,20 AB, b 3,00+ 1,27 B,a
28 + 2 6,60 1,56 A 2,60+1,29 C,a 2,50+ 1,00 C,a 5,20 + 1,94AB, ab 5,50 + 1,14 AB,ab 4,00+1,01 BC,a
28 + 4 7,60+ 1,11 A 260+149 C,a 240+ 1,54 C,a 590+1,38 AB,a 6,10+ 1,56 AB,a 4,60+1,37 B,a
Farinosidade”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS50 AM60 AM75
0 0,70+0,25 a
2 0,70 £0,50 a
4 0,40 +£0,20 a
14 0,70+0,25 A 1,50+£0,65 A,b 1,40+£0,40 A, b 0,90+040 A, a 0,70+ 0,60 A, b 0,80+0,40 A, c
14+ 2 0,70 £0,50 A 1,90+ 1,26 A, b 2,10+ 0,80 A, ab 0,90 +0,50 A, a 1,80+ 0,40 A, a 2,20+0,24 A, b
14 + 4 0,40+0,20 B 380+ 1,25 A a 3,30+0,50 A a 0,80 +0,30 B, a 0,90 +0,35B,ab 3,90+044 A a
21 0,70£0,25 B 3,00£0,76 A,b 3,10+0,87 A, c 0,90 +0,62B, a 0,70+0,40 B, a 2,50+045 A, b
21 + 2 0,70+0,50 B 4,70+ 1,50 A, a 450+046 A,b 0,80+042B, a 0,70+0,30 B, a 4,00+0,63 A, a
21 + 4 0,40 £0,20 C 590+1,17 A a 580+081 A a 0,70+0,51 C, a 0,70+040 C,a 430+0.25 B, a
28 0,70£0,25 C 3,20+ 1,29 AB, b 3,30+ 0,86 A, b 1,50 +0,66ABC,a 1,40+0,50BC,a 3,10+0,50 AB, a
28 + 2 0,70 £0,50 B 430+1,55 A/b 450+042A,b 0,90+045 B,a 1,00+025 B,a 420+045 A, a
28 + 4 0,40 +£0,20 C 6,30+145 A a 6,10+0,53 A, a 0,70£050 C,a 0,70+040 C,a 4,30+0,28 B, a
Qualidade global”
Periodo (dias) Colheita AR(testemunha) AM30 AMS0 AM60 AM75
0 640=133 b
2 7,00+ 1,28 b
4 7,60 1,46 a
14 6,40+1,33 A 360+1,97 C, ¢ 4,40+1,16BC,b 5,00+1,12 B, c 5,50+0,65AB,c 5,00+0,82 B,b
14 + 2 7,00 £1,28 A 7,10£0,98 A, a 5,70+1,30 B,a 6,40 + 1,36 AB, b 6,70 + 1,04 AB, b 6,10 + 1,53 AB, a
14 + 4 7,60+ 1,46 A 530+0,61 B, b 5,00 + 1,25 B,ab 7,60+085 A a 7,70+081 A,a 490+1,28 B,b
21 6,40+1,33 A 350+£1,14 C, a 3,20+1,61 C,b 4,40+1,62BC,c 5,30+ 0,85 AB, ¢ 3,40+1,09 C,b
21 + 2 7,00 £1,28 A 4,00+£0,71 B, a 430+0,54 B,a 6,60+1,46 A, b 6,70+1,02 A/ b 3,90 + 0,65 B, ab
21 + 4 7,60 1,46 A 420+0,94 B, a 4,30+0,63 B, a 7,80+0,65 A a 7,60+087 A a 430+1,03 B,a
28 6,40+1,33 A 330+145BC,a 3,10+182BC,a 4,60+1,88 B,a 440+1,01 B,a 250+1,25 C,b
28 + 2 7,00 £1,28 A 3,20+1,57 C,a 3,00+1,03 C,a 570+1,73AB,a 5,40+1,14 B,a 2,70+123 C,b
28 + 4 7,60 £1,46 A 3,20+147 C,a 3,10+1,64 C,a 580+1,90 B,a 570+1,14 B, a 3,90+1,34 C,a

"Medida em escala ndo estruturada de nove centimetros, extremidade esquerda = pouco intenso e extremidade direita = muito intenso.
*Média(n=14). YDesvio Padrio. AR=sem filme; AM30=PEBD 30um; AMS0=PEBD 50um; AM60=PEBD 60um; AM75=PEBD 75um
Meédias seguidas pela mesma letra maitiscula na linha e pela mesma letra mintscula na coluna néo diferem entre si (Tukey, p<0,05).
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Tabela 25. Andlise de varidncia da taxa respiratéria e produgdo de etileno de péssegos 'Douradao’

(safra 2007), ap6s armazenamento refrigerado sob atmosfera modificada.

Taxa respiratdria

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 34515,78 8628,94 176,99 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 2602,18 1301,09 26,69 <0,0001 (ns)
Dias 5 54508,75 10901,75 223,60 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 2038,69 254,84 5,23 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 20 1400,74 70,04 1,44 0,1048 (%)
PA x Dia 10 4610,03 461,00 9,46 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 40 3535,32 88,38 1,81 0,0032  (ns)
Tratamento 89 103211,51 1159,67 23,79 <0,0001 (ns)
Residuo 270 13163,75 48,75
Desvio Padréao 6,98
CV (%) 6,59

Producio de etileno

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyalor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 39451,09 9862,77 314,75 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 1973,91 986,95 31,50 <0,0001 (ns)
Dias 5 31852,72 6370,54 203,30 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 4825,04 603,13 19,25 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 20 7713,43 385,67 12,31 <0,0001 (ns)
PA x Dia 10 1578,54 157,85 5,04 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 40 3669,87 91,74 2,93 <0,0001 (ns)
Tratamento 89 91064,62 1023,19 32,65 <0,0001 (ns)
Residuo 270 8460,52 31,33
Desvio Padrao 5,60
CV (%) 17,59

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, Fy.. = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 26. Andlise de varifincia das atividades das enzimas pectinoliticas de péssegos 'Douradao’

(safra 2007), apds armazenamento refrigerado sob atmosfera modificada.

Endo-poligalacturonase

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 0,243 0,061 279,82 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,038 0,019 87,87 <0,0001 (ns)
Dias 2 0,830 0,415 1912,50 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 0,036 0,005 20,62 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 0,088 0,011 50,76 <0,0001 (ns)
PA x Dia 4 0,021 0,005 23,68 <0,0011 (ns)
Tratamento x PA x Dia 16 0,012 0,001 3,37 0,0001  (ns)
Tratamento 44 1,26 0,028 132,72 <0,0001 (ns)
Residuo 90 0,02 0,0002
Desvio Padréao 0,02
CV (%) 6,31

Exo-poligalacturonase

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 806,49 201,62 16,45 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 304,15 152,07 12,41 <0,0001 (ns)
Dias 2 15327,87 7663,93 625,16 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 401,75 50,21 4,10 0,0003 (ns)
Tratamento x Dia 8 378,31 47,28 3,86 0,0006 (ns)
PA x Dia 4 365,00 91,25 7,44 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 16 281,46 17,59 1,43 0,14 (*)
Tratamento 44 17865,07 406,02 33,12 <0,0001 (ns)
Residuo 90 1103,32 12,25
Desvio Padréao 3,50
CV (%) 7,32
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Tabela 26. Continuacio.

Pectinametilesterase

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 32514,92 8128,73 1595,37 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 4877,17 2438,58 478,61 <0,0001 (ns)
Dias 2 20,11 10,05 1,97 0,1449 (%)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 3240,90 405,11 79,51 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 3582,49 447,81 87,89 <0,0001 (ns)
PA x Dia 4 193,15 48,28 9,48 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 16 1064,25 66,52 13,05 <0,0001 (ns)
Tratamento 44 45493,03 1033,93 202,92 <0,0001 (ns)
Residuo 90 458,56 5,10
Desvio Padrao 2,25
CV (%) 2,69

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F.. = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 27. Andlise de varidncia da perda de massa, indice de podridao, angulo de tom,
luminosidade, cromaticidade, firmeza da polpa, teor de suco, indice de lanosidade, s6lidos soliveis,
acidez titulavel e pH de péssegos 'Douradao’ (safra 2007), apés armazenamento refrigerado sob

atmosfera modificada.

Perda de massa

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 7,21 1,80 22,98 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 22,66 11,33 144,37 <0,0001 (ns)
Dias 2 801,33 400,66 5105,00 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 0,86 0,11 1,38 0,212 (%)
Tratamento x Dia 8 4,67 0,58 7,44 <0,0001 (ns)
PA x Dia 4 20,87 5,22 66,49 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 16 1,89 0,12 1,51 0,1042 (%
Tratamento 44 859,51 19,53 248,89 <0,0001 (ns)
Residuo 135 10,59 0,08
Desvio Padréao 0,28
CV (%) 10,29

Indice de podriddo

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 9,87 2,47 4,50 0,0019 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 10,98 5,49 10,01 <0,0001 (ns)
Dias 2 18,39 9,20 16,78 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 31,29 3,91 7,13 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 26,29 3,29 5,99 <0,0001 (ns)
PA x Dia 4 17,94 4,49 8,18 <0,0001 (ns)
Tratamento x PA x Dia 16 9,28 0,58 1,06 04018 (%)
Tratamento 44 124,05 2,82 5,14 <0,0001 (ns)
Residuo 135 74,04 0,55
Desvio Padrao 0,74
CV (%) 15,70

Angulo de tom

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 396,94 99,23 38,25 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 30,08 15,04 5,80 0,0033 (ns)
Dias 2 1323,86 661,93 255,16 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 68,64 8,58 3,31 0,0011 (ns)
Tratamento x Dia 8 72,98 9,12 3,52 0,0006 (ns)
Epoca x Dia | 4 53,09 13,27 5,12 0,0005 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 16 60,04 3,75 1,45 0,11 ()
Tratamento 44 2005,66 45,58 17,57 <0,0001 (ns)
Residuo 405 1050,65 2,59
Desvio Padrao 1,61
CV (%) 1,88
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Tabela 27. Continuacio.

Luminosidade

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 294,45 73,61 21,09 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 3,73 1,86 0,53 0,586  (*)
Dias 2 35,92 17,96 5,15 0,0062 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 101,37 12,67 3,63 0,0065 (ns)
Tratamento x Dia 8 75,63 9,45 2,71 0,0065 (ns)
Epoca x Dia | 4 11,81 2,95 0,85 0,49 (%
Tratamento x Epoca x Dia 16 61,01 3,81 1,09 035 (%
Tratamento 44 583,94 13,27 3,80 <0,0001 (ns)
Residuo 405 1413,52 3,49
Desvio Padréao 1,86
CV (%) 2,62

Crormaticidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyaor P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 26,77 6,69 1,68 0,154 (%
Periodo de Armazenamento 2 175,14 87,57 21,94 <0,0001 (ns)
Dias 2 1013,84 506,92 126,97 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 30,80 3,85 0,96 0,463 (*)
Tratamento x Dia 8 24,53 3,06 0,77 0,63 (%)
Epoca x Dia | 4 102,83 25,70 6,44 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 16 96,96 6,06 1,52 0,0897 (*)
Tratamento 44 1470,89 33,42 8,37 <0,0001 (ns)
Residuo 405 1616,88 3,99
Desvio Padrao 1,99
CV (%) 4,76

Firmeza da polpa

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 1305,37 326,34 17,91 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 597,19 298,59 16,39 <0,0001 (ns)
Dias 2 173999,84 86999,92 4774,63 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 251,27 31,41 1,72 0,091 (*)
Tratamento x Dia 8 793,54 99,19 5,44 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia 4 629,75 157,43 8,64 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 16 393,47 24,59 1,35 0,1637 (%
Tratamento 44 177970,46 4044,78 221,98 <0,0001 (ns)
Residuo 405 7379,63 18,22
Desvio Padrao 4,27
CV (%) 21,63

Teor de suco

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 8905,28 2226,32 436,85 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 8742,43 4371,21 857,71 <0,0001 (ns)
Dias 2 579,21 289,60 56,83 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 3103,24 387,91 76,11 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 19,22 2,40 0,47 0,876 (%)
Epoca x Dia 4 20,84 5,21 1,02 0,395 ()
Tratamento x Epoca x Dia 16 27,94 1,75 0,34 0,992 (%
Tratamento 44 21398,17 486,32 95,43 <0,0001 (ns)
Residuo 405 2064,02 5,09
Desvio Padréao 2,26
CV (%) 3,61

Indice de lanosidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 972,94 243,23 821,92 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 114,07 57,03 192,73 <0,0001 (ns)
Dias 2 16,11 8,06 27,23 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 8,29 1,04 3,50 0,0014 (ns)
Tratamento x Dia 8 1,97 0,25 0,83 0,575 (%)
Epoca x Dia | 4 8,03 2,01 6,78 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 16 9,22 0,58 1,95 0,025 (%)
Tratamento 44 1130,64 25,69 86,83 <0,0001 (ns)
Residuo 90 26,63 0,29
Desvio Padrao 0,54
CV (%) 11,43
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Tabela 27. Continuagdo.

Sélidos soluveis

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 328,35 82,09 58,22 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 83,56 41,78 29,63 <0,0001 (ns)
Dias 2 228,32 114,16 80,97 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 32,03 4,00 2,84 0,0044 (ns)
Tratamento x Dia 8 23,03 2,87 2,04 0,0406  (**)
PA x Dia 4 5,58 1,39 0,99 0,413 (%)
Tratamento x PA x Dia 16 11,43 0,71 0,51 0,944  (*)
Tratamento 44 712,32 16,19 11,48 <0,0001 (ns)
Residuo 405 571,05 1,41
Desvio Padréao 1,18
CV (%) 11,01

Acidez titulavel

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 0,065 0,016 11,99 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,017 0,009 6,25 0,0021  (ns)
Dias 2 0,041 0,021 14,96 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x PA 8 0,021 0,003 1,93 0,054 (*)
Tratamento x Dia 8 0,014 0,002 1,30 024 (%
PA x Dia 4 0,007 0,002 1,29 027
Tratamento x PA x Dia 16 0,016 0,001 0,75 0,74 (»
Tratamento 44 0,183 0,004 3,03 <0,0001 (ns)
Residuo 405 0,56 0,0014
Desvio Padrao 0,04
CV (%) 13,95

pH

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 0,93 0,23 15,66 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 0,62 0,31 20,82 <0,0001 (ns)
Dias 2 0,91 0,45 30,41 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 0,18 0,022 1,52 0,146 (*)
Tratamento x Dia 8 0,24 0,031 2,08 0,036 (**)
Epoca x Dia 4 0,10 0,025 1,69 0,1508 (*)
Tratamento x Epoca x Dia 16 0,55 0,034 2,31 0,0029 (ns)
Tratamento 44 3,55 0,080 5,40 <0,0001 (ns)
Residuo 405 6,06 0,015
Desvio Padrao 0,12
CV (%) 2,68

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F.. = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = nio significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01

Tabela 28. Andlise de varidncia da avaliacdo sensorial de pé€ssegos 'Douraddo’ (safra 2007), apds

armazenamento refrigerado sob atmosfera modificada .

Cor da polpa

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 56,50 14,13 5,71 0,0002 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 128,94 64,47 26,06 <0,0001 (ns)
Dias 2 986,99 493,49 199,50 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 23,49 2,94 1,19 0,304 (%)
Tratamento x Dia 8 9,67 1,21 0,49 0,864 (¥)
Epoca x Dia | 4 7,84 1,96 0,79 0,530 (%)
Tratamento x Epoca x Dia 16 33,42 2,09 0,84 0,635 (%)
Tratamento 44 1246,87 28,33 11,46 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1669,72 2,47
Desvio Padrao 1,57
CV (%) 28,17
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Tabela 28. Continuacio.

Aroma

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 190,45 47,61 16,85 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 194,23 97,12 34,37 <0,0001 (ns)
Dias 2 932,34 466,17 164,99 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 99,25 12,41 4,39 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 30,20 3,77 1,34 0,22 (*)
Epoca x Dia 4 61,28 15,32 5,42 0,0003 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 16 68,72 4,29 1,52 0,0865 (%)
Tratamento 44 1576,49 35,83 12,68 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1907,20 2,82
Desvio Padréao 1,68
CV (%) 26,43

Sabor

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 393,76 98,44 36,78 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 218,37 109,18 40,79 <0,0001 (ns)
Dias 2 368,79 184,39 68,89 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 74,72 9,34 3,49 0,0006 (ns)
Tratamento x Dia 8 86,27 10,78 4,03 0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 4 6,29 1,57 0,59 0,671 (%)
Tratamento x Epoca x Dia 16 163,39 10,21 3,81 <0,0001 (ns)
Tratamento 44 1311,62 29,81 11,14 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1806,88 2,68
Desvio Padréao 1,63
CV (%) 23,51

Firmeza

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 60,06 15,01 5,77 0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 17,25 8,62 3,32 0,0369  (**)
Dias 2 1406,80 703,40 270,38 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 13,19 1,64 0,63 0,7494 (%)
Tratamento x Dia 8 37,77 4,72 1,81 0,0713 (%)
Epoca x Dia | 4 20,57 5,14 1,98 0,0963 (%)
Tratamento x Epoca x Dia 16 25,96 1,62 0,62 0,866 (*)
Tratamento 44 1581,61 35,95 13,82 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1756,02 2,60
Desvio Padréao 1,61
CV (%) 20,65

Suculéncia

Fonte de variacdo GL SQ QM Fyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 521,63 130,41 50,86 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 428,78 214,39 83,61 <0,0001 (ns)
Dias 2 438,71 219,36 85,55 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 122,89 15,36 5,99 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 52,48 6,56 2,56 0,0094 (ns)
Epoca x Dia | 4 30,57 7,64 2,98 0,0186  (**)
Tratamento x Epoca x Dia 16 70,84 4,43 1,73 0,0377  (**)
Tratamento 44 1665,91 37,86 14,77 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1730,79 2,56
Desvio Padrao 1,60
CV (%) 23,70
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Tabela 28. Continuacio.

Farinosidade

Fonte de variacdo GL SQ QM Fvaior P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 1305,81 326,45 161,42 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 207,95 103,98 51,41 <0,0001 (ns)
Dias 2 224,48 112,24 55,50 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 181,87 22,73 11,24 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 226,70 28,34 14,01 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 4 5,74 1,43 0,71 0,586  (*)
Tratamento x Epoca x Dia 16 40,13 2,51 1,24 0,231 (%)
Tratamento 44 2192,69 49,83 24,64 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1365,08 2,02
Desvio Padréao 1,42
CV (%) 25,94

Qualidade global

Fonte de varia¢do GL SQ QM Fvyator P.>F
Efeitos principais:
Tratamento 4 676,61 169,15 104,92 <0,0001 (ns)
Periodo de Armazenamento 2 369,97 184,98 114,74 <0,0001 (ns)
Dias 2 227,58 113,79 70,58 <0,0001 (ns)
Interagdes:
Tratamento x Epoca 8 58,48 7,31 4,53 <0,0001 (ns)
Tratamento x Dia 8 76,17 9,52 5,91 <0,0001 (ns)
Epoca x Dia | 4 43,37 10,84 6,72 <0,0001 (ns)
Tratamento x Epoca x Dia 16 80,44 5,03 3,12 <0,0001 (ns)
Tratamento 44 1532,61 34,83 21,61 <0,0001 (ns)
Residuo 675 1088,25 1,61
Desvio Padréao 1,27
CV (%) 26,17

GL= graus de liberdade; SQ= soma dos quadrados totais; QM= quadrado médio, F... = valor do teste F.
P, = Probabilidade; ns = ndo significativo; (*); (**) = significativo a p <0.05; 0.01
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