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1. INTRODUGAQ

Atualmente, grande atengao vem sendo dispensada a
fruticultura pds-colheita, principalmente ao fato de que as
praticas de manuseio indevidas podem causar grandes perdas de
produgao. Isto tem 1levado o0s especlialistas a enfatizarem a
conservagao pds-colheita, ao inves de um maior empenho no apoio

a produgio.

vVarios relatos tem evidenciado o reconhecimento das
perdas dos produtos apds a colheita, ECKERT(1978), McDONALD DOW
& HURLEY(1981), WILLS et alii (1982), nos quais os autores
estimam gque nos paises em desenvolvimento atingem indices entre

25 a 60%.

O Brasil destaca-se como um pais rico em frutos
tropicais, subtropicais e temperados de apreciavel sabor e
aroma, porem de utilizagado ocasional na dlieta alimentar. O
desconhecimento do valor real dos frutos como alimento, aliado

as condigdes inadequadas de armazenamento, limitam a



distribuigdo e o0 consumo no pais.

Dos frutos de clima temperado, o péssego encontra-se
entre as principais culturas na regido Sul e Sudeste do Brasil,
EMBRAPA (1984). Segundo Tabela elaborada pelo Departamento de
Nutrigaoc da Faculdade de Saude Publica da Universidade de S&o
Paulo, SBF (1988), o péssego encontra-se como um fruto de grande
valor nutricional. Sua cultura tem destacada expressio no
contexto mundial, onde a contribuigado dbrasileira, em produgao,
ocupa posigao previlegiada entre os paises produtores. Com clima
caracteristico, 1localizagdo prdxima a centros distribuidores e
consumidores, a 2Zona da Mata e a Regi&io Sul de Minas Gerais
aparecem comoc oS maiores centros de produgio de péssegos do

sudoeste brasileiro, GUIA RURAL (1988).

Dentre os frutos de clima temperado, © péssego
caracteriza-se como um dos mais pereciveis. A sua perecidbilidade
€ consequente perda d4de dqualidade, esta relacionada com seu
rapido metabolismo e respiragdo, BLEINROTH (1986). A utilizagéo
de Dbaixas temperaturas, reduz a velocidade dos processos de
maturagido e senescéncia 4o péssego e retarda o desenvolvimento

dos microrganismos eventualmente presentes.

Como um complemento da refrigerag¢ao, a modificagdo ou
0o controle da atmosfera, constitui um meio efetivo na extensao
da vida pds-colheita de frutos e hortaligas. Usada com maito

sucesso em magas, apresenta-se com grande potencial para outras



especlies vegetals.

Apesar de alguns estudos de conservagao pds-colheita
de péssegos terem sido realizados no Brasil, sao necessarias
maiores Iinformagdes sobre a conservagao e posterior qualidade
dos frutos de pessegueiros destinados ao consumo "in natura”,

prara obter-se uma eficiente comercializagio e consumo.

Assim sendo, 0 presente trabalho explorou a
possibilidade do prolongamento d4ao armazenamento pelo uso de

atmosfera modificada em péssegos das cultivares Delicia e

Talisma.

Tendo em vista o exXposto, 0 presente trabalho se

propdem a:

Verificar a capacidade de conservagido dos frutos de duas
cultivares de péssegos, armazenados a ©0O2 C sob atmosfera

modificada.

Quantificar as transformagodes dos parametros fisicos,

fisico-quimicos e quimicos, em fungido do tempo de armazenamento.



2. REVISAO DE LITERATURA

Considerados os mais importantes Processos
‘metabdlicos. a respiragao, as transformagdes quimicas, a
’transpiraqao € o0s disturbios fisioldgicos, caracterizam-se como
sendo os fatores enddgenos que estao diretamente associados a
9eter10raqao aos frutos.

” O perfelito conhecimento destes fatores reguladores
daqueles processos, levam ao entendimento para a obtengao de

produtos de comercializagao desejavel e extensao 4o periodo de

conservacgao.

Os péssegos como os demals tecidos vivo, apresentam
uma intensidade respiratoria intimamente dependente da
temperatura.

HARDENBURG (1971), constatou que a taxa respiratoria
de peéssegos embalados com polietileno, fol reduzida com a
diminuigdo da temperatura. Verificou que a taxa respiratdria foi
reduzida de 72 para 5mg CO>.Kg~1.h-1 ao abaixar-se a temperatura

de 21 para 02C, respectivamente. A taxa respiratdria, € tambem



5
reduzida pela diminuigao da concentragao dos niveis de oxigénio
€ elevagado de dioxido de carbono, presentes na camara de

armazenamento, KADER (1986).

O oxXigénio (Op) € o substrato e o digxido de carbono
(CO2) o produto da respiragao. Ambos 0s componentes, modelam
direta ou indiretamente, a atividade do sistema respiratorio e

de outros sistemas enzimaticos, WADE (1980).

ANDERSON & PENNEY (1975), estudando o comportamento de
3 cultivares de péssegos armazenados ao ar e em atmosfera
contendo 1* de O, e 5% de COp, verificaram que nesta atmosfera a

vida util fol prolongada.

Os padroes respiratorios dos frutos tambem sao
influenciados pelo curso do amadurecimento. O amadurecimento
climaterico dos frutos estd intimamente associado com a produgio
de etileno, BURG & BURG (1962), DILLEY(1969), SCOTT et alii
(1969), YANG & HOFFMANN (1984). O etileno, produzido pelos
tecidos vegetals, € considerado o hormdénio Ao amadurecimento e
da senescéncia, sendo fisiologicamente ativo em quantidades da
ordem de O,1 ppm, YANG & HOFFMANN (1984). Este hormdnio acelera
a respiragao, provavelmente por iniclar a sequéncia de reagdes
quimicas causadoras das madangas relacionadas com o}
amadurecimento dos frutos, PEACOCK (1972) e SALTVEIT et alil
(1978).

O etileno produzido pelos frutos climatericos € um
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fendmeno gque conduz @ senescéncia, YANG & HOFFMANN (1984). O
peéssego, segundo KADER (1980), estd classificado como um fruto
de alta produgdo de etileno, situando-se a 202C, na faixa de 10

a 100 yl.Kg™1.n-1,

O armazenamento sob balixXas temperaturas, constitul um

meio efetivo na exXtensdo da vida pds-colhelita de frutos e

[ hortaligas. Como um complemento da refrigeragao, a modificagao

ou o controle da atmosfera tem sido utilizado desde 1920, como

resultado de um trabalho elaborado por Kidd e West, BRECHT
1 (1980).

No armazenamento sob atmosfera controlada (AC), 0
produto € mantido em atmosfera que aifere.do ar normal com
respeito a proporgao de Np, Op e COp, DO e SALUNKE (1975). O Op
e 0 COp contidos na atmosfera, interagem modificando o
metabolismo dos produtos armazenados. De acordo com MAPSON e
ROBINSON (1966), o maior efeito do controle da atmosfera € a
regulagdao do sistema hormonal do etileno. O aumento da sintese
do etileno que estd associada com a indugado do amadurecimento em
miitos frutos, nao ocorrera se a concentragao externa de Op for
inferior a 7%. O oXigénio ¢ essencial a sintese e a agao do

etileno, YANG & HOFFMAN (1984).

WADE (1980), relata que o COp nao afeta diretamente a

sintese de etileno, polis € um inidbidor competitivo da agao deste

hormdnio, no entanto a presenga de 10% de COp anula a atividade



bioldggica de 1 ul.l'l de etileno, BURG e BURG (1967).

Hulme (1956) <citado por BRECHT (1980), verificou que
altas concentragdes de COp; acumilam acido succinico em tecidos
de magas, concluindo que o COp inibe o sistema succinato oxidase
da mitoctndria. Conclusdes semelhantes foram obtidas por WANKIER

et alii (1970), em estudos com péssegos da cultivar Elberta.

A atmosfera controlada podera trazer efelitos tanto
beneficos como prejudiciails aos frutos armazenados nesta
condigao. A resposta aos beneficios e expressa pela redugao da
taxa respiratdria, degradagao metabdlica e retardamento do
climaterico, por inibir a sintese e agao do etileno, WANKIER et
alii (1970). Os efeltos 1ndesejavels, de acordo com WADE (1980),
sao observados atraves de danos aocs tecidos do fruto por indugao
de um metabolismo anormal, acumilando metabdlitos prejudicials.
Os baixos nivels de Op influenciam no ciclo de Krebs, inibindo o
Sistema respiratdrio, produzindo alcool etilico, indicando um
processo fermentativo, KADER (1986). Nivels de &alcool etilico
acima ao normal, podem danificar o0s teclidos e causar

escureclimento da polpa em péssegos, BLEINROTH (1982).

CLAYPOOL e DAVIS (1959), armazenaram péssegos em dols
estadios de maturacgao, sob diferentes temperaturas (02, 2.8¢9,
5.6 e 102C) e atmosferas ( normal, 5%, 10% e 15% COp). Apds o©

periodo de armazenamento, os frutos foram enlatados e estocados
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por S meses, rpara posterior andlise. Pelos dados obtidos, os
autores verificaram que a modificagdo da atmosfera com COp
resultou em diminuigado dAao *flavor”®, acidez e pH, sendo que a
temperatura de O0¢C apresentou as melhores caracteristicas de

conservagao da qualidade dos frutos.

A atmosfera modificada (AM) empregada algumas vezes
como sindnimo de atmosfera controlada, refere-se ao
armazenamento dos produtos em atmosfera diferente daquela do ar,
porem, sem controle da concentragdao gasosa, DILLEY (1969), DO &

SALUNKE (1975), RYALL & LIPTON (1975), WILSON (1976), HARDENBURG

et alii (1986).

Na Figura 01, KADER et alii (1985), 1ilustram como o
ambiente pode tomar lugar em um sistema de atmosfera modificada.
No modelo, trés barreiras sao mostradas: o fruto, a embalagem e
0 local de armazenamento., Neste exemplo, Burton (1978) citado
por BRECHT (1980), relata que na atmosfera modificada ha um
equilibrio entre os gases enddgenos do fruto, os varios centros
de agao de enzimas nas celulas e 0S gases exdgenos do ambiente
onde se encontra o fruto. O balango destes compostos gasosos
influenciam a difusdo para o interior e para o exterior do

fruto, determinando sua atmosfera interna.

O processo de respiragao do produto armazenado em
embalagens de polietileno, consome Op e causa acumulo de COo> e

agua, reduzinde o metabolismo, a sintese e agao do etileno,
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evitando a perda de peso e 0 enrugamento Ao péssego, LUVISI &

SOMMER (1960).

WELLBORN et alii (1984), usando sacos de polietileno
selado para embalagem de péssegos, obtiveram a manutengao da
qualidade dos frutos por wum periodo de 3 semanas, em
temperatura de 12C e 95% de UR, LUVISI & SOMMER (1960),
observaram que a textura da polpa de peéssegos embalados com
filme de polietileno manteve-se em niveis mals elevados durante
0 armazenamento, que aqueles expostos a atmosfera convencional.
ANTUNES e BILHALVA (1982), verificaram que a atmosfera
modificada pelo uso de sacos de polietileno de balxa densidade,
alem de manter a textura da polpa em valores elevados, reduziu a
manifestagdo 4o escurecimento interno, em relagado a atmosfera
normal. A redugao do escurecimento da polpa pela modificagao da
atmosfera atraves de embalagens plasticas, tambem fol confirmada
por WANG (1982). Conforme BLEINROTH (1982), 0 péssego suporta
baixos teores de Op ate 1%, porem, o COp nao deve elevar-se

acima de 6%, o0 que pode causar o escurecimento da polpa, proximo

a0 carogo.

outros exemplos da restrigdao da passagem de gases
enddgenos do fruto ocasionando a modificagao da atmosfera, podem
ser obervados. A aplicagaoc de cera ou emlsdes de cera na
superficie de certos produtos perecivels tem sido praticada por
maitos anos, principalmente para maga, DRAKE et alii (1987) e

mais Trecentemente, rara péssegos e nectarinas, HARDENBURG et
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alii (1986). Um dos tratamentos mais modernos € a cobertura dos
frutos com "Tal-prolong” que € composto por uma mistura de
esteres de sacarose com acidos graxos, MOTLAGH (1988) e DHALLA
(1988). BHARDWAY et alii (1984), trabalhando com bananas,
relatam que o atraso no amadurecimento destes frutos e devido,
provavelmente, a restrigdo da passagem de gases respiratdrios,
originando uma atmosfera modificada, e nao pelo envolvimento de

esteres de sacarose no metabolismo do fruto revestido.

A manutengao da qualidade dos produtos, tambem
apresenta {intima relagao com a transpirac¢ao, termo aplicado a
evaporagdo da agua dos tecidos vegetais. A perda de dgua acelera
a maturagao de frutos climatericos e sua consequente
senescencia. A dgua € perdida em forma de vapor atraves das
estruturas, como estématos, lenticelas e cuticulas, MITCHELL
(1986). A perda da agua € determinada pelos fatores ambientais
que alteram a taxa de transpiragao, sendo que a temperatura e a
umidade relativa, sao oS principails fatores do meio, GRIERSON &
WARDOWSKY (1978). A transpliragao encontra-se inversamente
relacionada com a umidade relativa e diretamente com a
temperatura ambiental, BLEINROTH (1982), por definir a pressao
de vapor d’'agua da atmosfera e, portanto, o gradiente de pressao
de vapor d’agua entre o fruto e a atmosfera circundante. A
transpiragao € um fendmeno de superficie que depende diretamente
da drea superficial exposta em relagaco ao volume do fruto

(superficle especifica), bem como da estrutura da epiderme,

WILLIS et alil (1982).
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RYALL e PENTZER (1974), relatam que a perda de ggua
daos produtos fruticolas n&o ocorre somente pela transpiragao.

Uma certa parcela da perda de agua, € resultante da respiragao

observada na forma de COp e HpO.

Para a maioria dos frutos o conteudo de ggua situa-se
entre 80 e 95%, portanto, a perda de gdgua resultard em
enrugamento d4dos tecidos, amaciamento da polpa e perda de peso,
HARDENBURG, WATADA & WANG (1986). Deste modo, a perda de agua
torna-se tambem um i{mportante fator econdmico para os frutos

comercializados na base do peso.

O péssego, pela sua estrutura de epiderme, ¢ maito
sensivel a transpiragdo, necessitando de alta umidade para
evitar uma rapida e excessiva perda de peso durante a
refrigeragao. De acordo com ALLEN & PENZER (1936), a umidade
relativa ideal para armazenamento de péssegos, situa-se entre 90
a 95%, As perdas de agua podem ser reduzidas pela manutengao da
alta umidade relativa, abaixamento da temperatura e consequente
remogao do calor de respiragao dos frutos (calor vital), pela
redugao do fluxo de ar e acondicionamento em sacos de
polietileno, CHACE & PANTASTICO (1965), RYALL & LIPTON (1972),

RYALL & PENTZER (1974), PANTASTICO et aliil (1975), BLEINROTH
(1986).

A refrigeragdo tem sido ' empregada para prolongar o

periodo de armazenamento do péssego. Este fruto amadurece
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satisfatoriamente em temperaturas entre 18°% e 292 C, porem,
quando armazenado sob temperaturas inferiores, sua atividade
respiratdria € reduzida, HARDENBURG et alil (1986). Com base na
atividade respiratoria, um dia a 212 C equivale em termos de
vida do péssego, a 2, 4, 8 e 16 dias & 152, 10%, 5% e 0% C,

respectivamente, Haller & Harding (1939) citados por HARDENBURG

et alii (1986).

Nos Utlimos anos tem havido grande interesse no estudo
de um disturbio fisioldgico marcado pela exXposigao dos frutos a
temperaturas acima do ponto de congelamento e abaixo de 102 a
12® €, LEWIS (1956) e LYONS (1973). Esta disfungao fisioldgica ¢
conhecida como "chilling” ou injuria pelo frio, que nos péssegos
e visualizado como um escurecimento da polpa (”"internal
breakdown”), ou entao, pela textura seca farinacea, com reduzida
quantidade de suco, denominada lanosidade ("wooliness”), SCOTT,
WILLS & ROBERTS (1969), ANDERSON & PENNEY (1975), BRAMLAGE
(1982). MITCHELL et alii (1974), estudande a influénclia de
diferentes temperaturas (02, 52 e 102 C) em seis cultivares de
péssegos, verificaram grande incidéncia de colapso na polpa 4dos

frutos mantidos a 52 C, sendo menor a 02 C e ausente a 102 C.

BEN-ARIE et aliil (1970), MITCHEL et aliti (1974),
ANDERSON (1979), HARDENBURG et alil (1986), verificaram que o
escurecimento da polpa, fol observado apds 14 dias, quando
algumas cultivares de péssegos foram armazenadas entre 2e e 5¢2C,

Conforme GUELFAT-REICH e BEN-ARIE (1966), o estadio de maturagao
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tambem influencia a intensidade do escurecimento e lanosidade

A0S pEéssegos.

Estas desordens podem ser reduzidas e o fruto ter sua
qualidade mantida por um periodo maior, atraves de sua
conservagao a temperatura ambiente por um dia, ou mais, antes de
ser colocado sob refrigeragao a 02 C, GUELFAT-REICH & BEN-ARIE
(1966), ANDERSCON (1982). Tambem se recomenda o armazenamento em
atmosfera controlada ANDERSON & PENNEY (1975), OLSEN & SCHOMER
(1973),; SMITH & ANDERSON (1975), BRAMLAGE (1982), ou exposigao
intermitente a temperatura ambiente, e a baixXas temperaturas,

durante o armazenamento, SCOTT et alil (1969), BEN-ARIE et alii

(1970), WADE (1980).

Varias teortas sobre o mecanismo da inJuria pelo frio
foram propostas. PENTZER & HEINZE (1954), langaram a hipdtese de
que a ocorréncia d4ao "chilling” em frutos, € o resultado do
desequilibrio entre o acumulo e 0 colapso de substancias tdxicas
na celula. A elevagdao do conteudo de enzimas envolvidas na
sintese de compostos fendlicos (fenilalanina aménia liase - FAL,
tirosina amdnia 1liase - TAL e hidroxicinamoil transferase -
cQT), GRAHAM & PATTERSON (1982) e mudangas na permeabllidade da

membrana, LYONS (1973), tém sido sugeridas como possivels causas

do "chilling”.

Apesar de todas estas medidas de prevengao a

manutengao da qualidade dos frutos, 0o desenvolvimento de
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patdgenos durante a refrigeragao, causa prejuizos substanciais
ao produto e a economia. ECKERT (1978), considera gque a
incidéncia de doengas pds-colheita de frutos e hortaligas podem
Ser agdravadas por injurias mecanicas e fisioldgicas, decorrentes

de um ambiente de armazenamento desfavoravel.

De acordo com WELLS & BENNETT (1975), os principais
patdgenos responsavels pela deterioragao pds-colheita de
péssegos sdao: Momnilinia fructicola (Wint.) Honey, Monilinia
laxa (Adérh. e Ruhl.) Honey e Rhizopus stolonifer (Fr.) LIND. Os
autores tambem citam a ocorreéncia casual de Botrytis

sSp., Alternaria spp., Penicillium spp. e Geotrichum candidum.

A eficiéncia de diferentes fungicidas no controle das
doengas patogénicas pds-colheita de péssegos, tem sido
largamente estudada. BRACKMANN et alii (1984), realizaram
varios exXperimentos com fungicidas de combate a podridao parda
incitada por Monilinia fruticola. A combinagao dos fungicidas
VINCLOZCLIN SO PM, 125g (RONILAN) + DCNA 75 PM, 65, 5g (BOTRAN),
alcangou maior eficiéncia no controle desta doenga. Para o
controle tanto da podridaoc parda como da podridao por Rhizopus

em péssegos, a asssoclagao de Benomyl + DCNA € recomendada,

FELICIANO e OGAwWA (1982).

ANDERSON & PENNEY (1975), armazenando péssegos e
nectarinas tratadas com 100 ppm de Benomyl em atmosfera contendo

1% de O©Op e 5% de COp, observaram a ocorréncia de podridodes,
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principalmente por Monilinia fructicola, alem de fungos dos

géneros Botrytis, Alternaria e Penicillium,

A vida do fruto pode ser convenientemente dividida em
3 estddios fisioldgicos: crescimento, maturagao e senescéncia.
Com o desenvolvimento (crescimento + maturagao), o fruto passa
por uma serie de transformagdes em sua composigdo quimica que

levam a um equilibrio dtimo em suas caracteristicas

organolepticas.

El & WOODROOF (1968), determinaram atraves de
cromatografia gasosa, 0s 4dcldos organicos em péssegos das
cultivares Coronet, Southland e Sullivan Elberta. Verificaram a
existéncia dos dacidos succinico, tartarico e citrico, com

predominancia deste ultimo.

WANKIER et alii (1970), identificaram e quantificaram
acidos organicos em péssegos armazenados em diferentes
atmosferas, encontrando os acidos citrico, malico, quinico e
succinico. Entretanto, a presenga dao dacido succinico fol
observada somente algumas semanas apods armazenamento em
atmosfera contendo 2,5% e 5,04 de COp. LOPEZ-ROCA et alifi
(1980), estudando acidos organicos em péssegos da cultivar
Jeronimo, verificaram a presenga marcante dos acidos malico e
citrico. Resultado semelhante foi obtido em trabalho realizado

por WILLS et alii (1983) com 8 cultivares de péssego.
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Os acildos organicos sao produtos iIintermediarios 4o
metabolismo respiratdrio dos frutos e sao muito importantes do
ponto de vista do sabor e odor. Nos péssegos, o teor de acidos
organicos geralmente decresce apds a colheita, RAHMAN, TARIQ &
KAUSER (1973) e durante o armazenamento a baixas temperaturas,
BORGES et alil (1976). Este aspecto estd relacionado com a
oXidagdo dos acidos malico e citrico para produgac de energia no

ciclo de Krebs.

Entre as principails reagdes quimicas da maturagao dos
frutos, estido as modificagdes nos agucares. 0s carboidratos,
abrangem um dos malores grupos de compostos organicos que nos
frutos desempenham importante papel na estrutura, Ssabor e valor
nutriticional, SIGRIST (1988). Em péssegos, ocorre a
predominancia de mono e dissacarideos com destaque para a

glicose, frutose e sacarose, WHITING (1970), WILLS et alil

(1983).

WILLS et alil (1983), verificaram a concentragao de
carboidratos em varias cultivares de péssego durante a maturagao
comercial. Os agucares totais (glicose, frutose e sacarose)
variaram de Q,7% a 5, 5%, enquanto o amido mostrou-se ausente em
todas as cultivares. Tragos de sorbitol, mio-inositol e trealose
foram constatados em trabalho de LOPEZ-ROCA et alii (1980).
Conforme NIEMEYER (1965), durante a maturagao, a glicose da&a

origem ao sorbitol e este se transforma em frutose. A sacarose
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por sua vez, € transformada em glicose e frutose pela agao da
enzima invertase, tendo sua concentragido reduzida durante o
amadurecimento. DESHPANDE € SALUNKHE (1964), estudaram o
comportamento da cultivar Redhaven em 3 estadios de maturagao a
21°%C e 85% de umidade relativa por 13 dlas. Ao final deste

periodo, verificaram que os frutos apresentaram diminuicao do

teor de sacarose.

A modificagdo da atmosfera tem atuagao relevante no
processo respiratdrio dos frutos, entretanto, sua agao parece
nao lnfluenciaf 0 comportamento dos carbolidratos. WANKIER et
alii (1970) e DEILY e RIZVI (1981), mostraram que a modificagao

da atmosfera nao afetou o conteudo dos agucares totals em

péssegos e abricos.

Os sdlidos soluvels sao usados como um indice dos
agucares totals em frutos, indicando o grau de maturidade. Sao
contituidos por compostos soluveis em a&gua, que representam
substancias tals como: agucares, acidos, vitamina C, aminoacidos
e algumas pectinas, HARTMAN & WATKINS (1981). O teor de sdlidos
soluvels, normalmente apresenta aumento com a evolugao do
processo de maturagao do peéssego, sendo seu comportamento
influenciado pelo estadio de maturagao, DESHPANDE & SALUNKHE
(1964).

Fontes (1970), citado por BRACKMANN (1984), observou

que péssegos com altos indices de transpiragio, tiveram rapida
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elevagado no teor de sdlidos soluvels, fato este atribuido a

grande perda de &gua d4o produto com consequente aumento 4os

sglidos.

Uma das transforma¢des mais proeminentes nos frutos
durante o amadurecimento, esta relaclonada com as
caracteristicas de amolecimento da polpa. A textura da polpa 4os
péssegos esta intimamente associada com a estrutura da parede
celular e suas mudangas bioquimicas e enzimaticas, ALLEN (1932).
A parede celular € constituida de hidrocarbonetos de alto peso
molecular tats como celulose, hemicelulose e substancias
PECticas. Segundo CHEFTEL & CHEFTEL (1976), as substancias
pe€cticas sao polimeros lineares de acido galacturodnico, contendo
namero relativamente amplo de grupos carboxilicos esterificados
por radicais metil ou isento deles, constituindo
respectivamente, os dcidos pectinicos e os a&cidos pecticos. As
pectinas em tecidos vegetals que encontram-se 1ligadas a
celulose, especialmente na parede celular na forma de um

complexo insoluvel em a&gua, constituem a protopectina.

As pectinas podem ser convertidas em formas mals
simples apds hidrdlise por acidos, dlcalis ou enzimas
apropriédas. A pectinesterase (PE) e a poligalacturonase (PG),
encontram-se entre as principals enzimas responsavelis pela

degradagdo da fragao pectica em frutos, BRAVERMENN (1980).
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A atlividade da enzima PG tem sido associada com a
solubilidade de pectinas em péssegos durante a maturagao,
PRESSEY et alii (1971). Entretanto, 0 papel da PE no
amadurecimento ao fruto e solubilizagdo da pectina ainda
apresenta controversias. A atuagdo destas enzimas dAurante o
armazenamento de frutos sob balxXas temperaturas, € sensivelmente
reduzida. De acordo com BUESCHER & FURMANSKY (1978), apds 4
semanas de armazenamento A4Aos péssegos a 19C, as- - atividades da PE
e da PG foram substancialmente reduzidas. Consequentemente, as
substancias pecticas insoluveis transformam-se de modo bastante
lento para suas formas soluvels. Tal fato foi citado por
POSTMAYER et alil (1956), que relatam haver retardamento da
formagdo de pectina soluvel e do amadurecimento durante o

armazenamento de peéssegos de carogo solto sob Dbaixas

temperaturas.

Os péssegos de carogo aderente, retem sua firmeza por
um periodo maior que os de carogo solto. Esta maior firmeza esta
associada, segundo SHEWFELT (1965), ao seu elevado conteudo de
protopectina, Dbem como, a pequena variagao no conteudo pectico
com a maturagao, em relagado ao observado para oS péssegos de

carogo solto.
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3. MATERIAL E METODOS

Péssegos das cultivares Delicia e Talisma, safra 1987,
foram coletados no pomar da ESTAGAC EXPERIMENTAL DA EPAMIG,
(Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais), localizado
no municipio de Caldas, Minas Gerais. O municipio de Caldas
encontra-se situado a aproximadamente 900m de altitude,
apresentando coordenadas de 21230’ de latitude sul e 47¢ de

longitude WGr.

Os frutos foram obtidas de plantas com 6 anos de
idade, cultivadas em solo do tipo Podzdlico Vermelho Amarelo
Distrofico com textura argilosa, tendo recebido durante o ano
agricola 1986/1987, os tratos culturais convencionais de poda de

inverno, ralelio, caplinas e adubagdes com N, P e K.

3.1. METODOS

3.1.1. COLHEITA E ARMAZENAMENTO
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Os péssegos foram colhidos aleatoriamente no estadio

de maturagaoc comerclal, sendo utilizados cerca de 400 frutos

como amosStra para cada variedade,.

Apds a colheita, os frutos foram acondicionados em
calxas de papelao contendo 16 frutos cada e transportados para o
Departamento de <Ciéncia dos Alimentos da ESCOLA SUPERIOR DE
AGRICULTURA DE LAVRAS. Os frutos foram selecionados pelo
tamanho, teXtura, dgrau de maturagao, auséncia de injurias e
presenga de pedunculo. Em seguida, foram lavados com agua e
mergulhados em solugao de Benomy1l (metil-1i-butil-
carbami l-2-benzimidazolecarbamato) a 0,03% + DCNA (2, 6-dicloro-
4-nitroanilina) a O, 65% por 3 minhutos, para controle de ataque

fungico, conforme recomendagado de FELICIANO e OGAWA (1982) e

secados ao ar.

O exXperimento fol conduzido em um modelo fatorial
2xexs, com delineamento inteiramente casualizado, onde oS
fatores aprecilados foram cultivar, atmosfera e tempo de
armazZenamento, A parcela fol composta de S5 frutos, com 3

repetigdes para cada tempo de armazenamento.

As cultivares utilizadas foram Delicia e Talisma de

polpa Dbranca e maturagao precoce, destinadas ao consumo ”"in

natura”.

O fator tipo de atmosfera, consistiu na exposigaoc dos
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frutos a atmosfera ambiente e a atmosfera modificada. A
atmosfera ambiente consistiu de ar atmosferico e a atmosfera
modificada foil obtida atraves do ensacamento dos frutos em filme
de polietileno de alta densidade com 15u de espessura, com

dimensdes de 30 X 25cm, selados a quente.

O fator armazenamento, consistiu na manutencgao dos
frutos por um periodo de ate 5 semanas, em camara fria,
temperatura de O * 12C e 85-90% de Umidade Relativa, com

amostiragens semanails,

Para estudar os efeitos dos fatores e suas interacgdes,
a analise estatistica, em cada epoca de avaliagao, teve o

seguinte esquema:

CAUSAS DA VARIAGAQO G.L.
Tempo de armazenamento (A) 04
Tipo de atmosfera (B) 01
Cultivares (C) 01
Interagao A X B 04
Interagao A X C Q4
Interagdao B X C 01
Interagdao A X B X C 04
Fatorial x Adicional 01
Tratamento Adicional 01
Res{iduo 44
TOTAL 65

3.1.2. AVALIAGOES

Todas as analises foram realizadas nos laboratdrios do
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Departamento de Ciénclia dos Alimentos, utilizando-se tecnicas
testadas e padronizadas nas condigdes laboratorials existentes.
As anallises foram realizadas em intervalos semanals, tendo sido
iniclado um dia apds a colheita. As determinagdes dos indices
fisicos, fisico-quimicos e quimicos foram realizadas sobre 3

repetigdes das parcelas exXperimentais em cada data de avaliagao.

As amostras foram retiradas da camara frigorifica e
expostas a temperatura de 20°C por um periodo de aproximadamente
18 horas, antes do inicio das aetermlnaqoés. As avallagdes
fisicas (texXtura, peso, dlametros) foram realizadas no fruto
integral apds 0 dJue, os frutos de cada parcela, foram
homogeneizados e congelados para posteriores analises quimicas

de agucares e pectinas.

ENSAIOS FISI1COS

- Peso do fruto (g)

Obtido individualmente por gravimetria, atraves de

balanga semli-analitica.

- Diametros longitudinal e transversal (cm)
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Medida direta com auxilio de paquimetro, colocado em

POsSicéao perpendicular e paralela ao elxo ao fruto,

respectivamente,

- Peso do carogo (g)

Obtido individualmente com auxilio de balanga

semi-analitica.

- Relagldo polpa/carogo

Obtida dividindo-se o0 resultado da diferenca entre o

peso do fruto e o peso do carogo, pelo peso deste ultimo,

- Textura (Newton)

Medida direta (lb/POlB]. com auxilio de penetrdmetro

Magness Taylor. Os resultados obtidos foram convertidos para

Newton atraves do fator 4, 11.

- Perda de peso (X)

Fol determinado em percentagem, considerando-se o peso

inicial d4das Dbandejas contendo o0s frutos. As pesagens foram
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feitas em Dbalanga semi-analitica Mettler modelo PC2000, com

leltura ate 0O, Ol1g.

- Umidade (*)

Pesagem do residuo nao volatilizado, obtido em estufa

a 60°C ate PESO constante, segundo tecnica preconizada pelo

Instituto Adolfo Lutz (1985).

ENSAIOS QUIMICOS E FISICO-QUIMICOS

- Acldez titulavel (* acldo malico)

Obtido segundo te€cnica recomendada pelo Instituto

Adolfo Lutz (1985), sendo os resultados expressos em percentagem

de acido malico.

_pH

Determinado em potencidmetro com membrana de vidro,

segundo tecnica da AOAC (1970).
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- S011d08 Soluvels (9BRIX)

Determinado utilizando-se refratdéometro ABBE, AOAC

(1970).

- Glicides (%)

Os agucares redutores, exXpressos em glicose, e 0S8 hao
redutores (apds hidrolise) exXpressos em sacarose, foram
analisados pelo metodo d4de SOMOGYI adaptado por NELSON (1944),
sendo extraidos de 5g de amostra atraves de mistura
hildroalcodlica a B80% e, por somatdrio, o0s agucares totails. A
frutose pelo metodo colorimetrico por condensagao com a

difenilamina, RIBEREAU & REYNAUD (1964).

- Substancias Pecticas [Pectina total, soluvel e protopectina

(mg/100g)1]

Foram exXtraidas de acordo com a tecnica de McCREADY e
McCOMB (1952), utilizando-se 10g de amostra e, determinadas
segundo tecnica de BITTER e MUIR (1962). A protopectina fol
estimada pela diferenga entre as pectinas total e soluvel,

exXpressas em mg de acldo galacturdnico por 100g de polpa.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1. AVALIAGOES FISICAS

A tabela 01, mostra a evolugdo dos parametros fisicos
e o0 teor de umidade, durante o armazenamento sob refrigeragao a
0% C, com Umidade Relativa entre 85-90%, relativos aos frutos de
duas cultivares de péssegos, analisados por cinco periodos, com

intervalo semanal.

Os valores e significancia do teste F apos a andlise
de variancia de todos os parametros fisicos, encontram-se nos

Quadros Q1 a 06 em Apéndice,

- Tamanho 4o Fruto -

A analise de variancia mostrou diferengas

significativas com relagdo aoc tamanho do fruto (Adlametros

longitudinal e transversal), nos tratamentos utilizados (Quadros



TABELA 01 - Valores medios dos parzletrus fisicos e da umidade, relativos aos frutos de 2 cultivares de p@ssegos armazenados por 5 sexanas sob
refrig&ragﬁu a 0C e UR entre B5-90%,

CULTIVAR TRATAHENTO  ARMAZEHAKENTO DIAMETRO (cm) PESO [0 PESO DO RELAIRD PERDA DE TEXTURA UMIDADE

( SEHANAS) LONGIT. TRANSVER, FRUTO (g) CARDID tg) POLFA/CAROID PESD (%) (Hewton) (%)

0 3,74 3,28 87,85 4,48 18,54 0,00 13,13 85,82

1 6,12 5,42 90,98 3,43 25,40 0,16 34,11 84,94

AN, 2 §,05 5,40 86,00 3,54 23,29 0,25 63,29 B4, 41

3 3,84 3,39 84,94 3,85 21,06 0,36 50,96 85,16

4 5,14 5,31 83,44 3,69 21,61 0,43 61,23 83,64

5 5,73 5,37 82,51 4,09 19,17 0,52 99,89 B4,08

Talisma

0 5,74 5,28 87,55 4,48 18,34 0,00 13,15 89,82

1 9,64 5,09 78,36 3,86 19,30 3,19 95,07 82,13

AA, 2 5,34 4,82 95,07 3,43 15,09 10,40 60,76 82,34

3 9,39 4,84 69,65 3,94 14,67 17,04 58,77 82,10

4 5,18 4,71 67,90 3,98 16,06 21,01 51,78 82,24

3 5,08 4,469 37,13 3,80 14,19 26,81 47,67 77,10

0 5,97 4,97 76,33 3,98 20,32 0,00 79,80 83,56

1 5,97 i 72,13 2,06 22,57 0,57 41,10 89,15

f.H, 2 5,94 5,00 70,38 3,39 19,76 0,73 64,50 B4, 66

3 3,54 4,98 71,62 3,19 21,435 0,78 32,00 83,58

4 3,69 4,71 13,13 3,30 20,04 0,78 32,80 84,40

3 9,84 5,10 72,39 3,26 21,24 1,66 17,50 81,92

Delicia

0 01 4,97 74,33 3,58 20,32 0,00 15,80 83,54

1 123 4,72 62,57 3,48 14,97 6,%0 97,90 82,08

A.A, 2 9,14 4,62 39,07 2,98 14,82 12,12 50,20 80,26

3 4,48 4,22 49,90 3,25 14,35 20,02 32,40 81,41

4 i 4,16 48,07 3,19 14,06 24,32 21,30 79,99

3 4,91 4,22 44,43 3,30 15,49 29,94 11,00 76,62

C.v. (1) 4,22 4,20 9,47 10,23 10,34 12,08 16,79 2,35

A K. = Atsosfers modificada por filme
A.A. = Atmosfera asbiente da carara fria
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01 e 02, Apéndice). Os frutos submetidos a atmosfera modificada
atraves de embalagem com filme dAde polietileno, apresentaram
maior tamanho, dquando comparados aos mantidos em atmosfera
normal (sem envolvimento com filme de polietileno), evidenciando

a 1influéncia da embalagem sobre o tamanho Ao fruto para as duas

cultivares.

Os valores medios dos diametros (Filgura 02) foram
superiores nos frutos mantidos em atmosfera modificada, atraves
da utilizagdo da embalagem plastica, a qual reduziu a perda de
peso (Figura 03), propiciando a manutengao da &gua no tecido do
fruto pela redugao da transpiragao. As trocas gasosas eXistentes
entre o fruto e o ambiente, s&o reduzidas pelo uso de filmes de

polietileno, que funcionam como uma barreira para a transpiracgao

do produto, BRECHT (1980).

- Perda de Peso -

Péssegos das cultivares Convénio e Capdeboscq,
perderam ¢26% do peso total do fruto apds armazenamento por Sg
dias a 0eQC, sem embalagem de polietileno, BILHALVA & ANTUNES
(1982). Comparando-se as taxas de perda de peso das duas
cultivares estudadas, Figura 03, a Delicia parece ser apenas
ligeiramente mais sensivel a transpiragado que a Talisma, poi1s a
desidratagao final fol dae 30 e 27%, respectivamente. Esta

diferenga pode relacionar-se com a estrutura da epiderme, ou a
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relagao entre a area superficial e o volume do fruto (superficie
especifica). Quanto malor for esta relagao, malor serd a taxa
de transpiragado e malor serad a perda de peso, WILLS et alii
(1982) e SIGRIST (1988). 0Os frutos da cultivar Delicia foram de
menor tamanho e peso, Tabela 01, que os da cultivar Tallisma,
consequentemente, sS&o mais suscetivels a perdas por

transpiracgao.

0 uso ae sacos de polietileno como embalagem,
propiciou uma perda maxima inferior a 2%, Tabela 01, no final do
periodo de conservagao, enquanto gque, SsSem a presenga Ao
envolucro, a perda alcangou nivels proximos a 29%. Para
BRACKMANN (1984), o0 elevado indice de perda de peso €, eI parte,
decorrrente da umidade relativa constante na camara. Segundo
este autor, nivels em torno de 85% de umidade relativa, niao sao
considerados satisfatdrios para manutengido da gqualidade de

PEsSsegos em periodos superiores a 21 dlas.

A modificagdo da atmosfera reduziu significativamente
a perda de peso dos frutos, consequentemente, manteve os niveis
de umidade da polpa elevados em comparagac com oS nivels
apresentados pelos frutos armazenados ao ar (Figuras 04).
Segundo KADER (1986), a atmosfera modificada nao influencia
diretamente a perda de agua do produto, mas sim, o deficit de
pressao de vapor, desde que a temperatura no 1nterior do

invdlucro seja constante,
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- Relagao Polpa/Carogo -

As cultivares testadas naoc apresentaram diferengas
significativas quanto a relagao polpa/carogo para os frutos
armazenados em atmosfera modificada. Porem, em consequéncia da
desidratagao da polpa dos frutos expostos ao ar, foram
observadas diferengas significativas a nivel de 1*% de
probablilidade, para os frutos das cultivares analisadas, quanto

ao armazenamento sob condigdes ambientais, Figura O05.

A relagao pPolpa/carogo tende a diminuir com o
amadurecimento, indicando ser esta, um coeficiente para
verificagdao do tempo de armazenamento, GANGWAR e TRIPATHLI
(1972). (Com a elevada taxa de transpiragac observada atraves da
perda de peso dos frutos sem embalagem de polietileno, fica
demonstrado gque a espessura da casca nao permite estabelecer
barreiras que proplcieﬁ maior tempo de armazenamento destes

frutos. Sendo assim, o uso de filme de polietileno pode agir

como uma cobertura protetora do fruto)

- Aspecto Visual -

A atmosfera modificada foi tambem decisiva na
aparénclia dos frutos das cultivares testadas. Pela redugao da
transpiracao obtida atraves das trocas gasosas entre o fruto e o

ambiente, verificou-se que a qualidade visual dosS peéssegos com
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embalagem, fol superior quando comparada aos frutos seD
embalagem. A evaporagao da dgua dos tecidos comprometeu
seriamente a aparéncia dos frutos armazenados sem filme de
polietileno. A partir da 3@ semana de armazenamento, os frutos
tornaram-se enrugados, com coloragdo verde-amarronzada e textura

elastica.

- Textura -

A determinagao da textura dos frutos estudados, foli
caracterizada por um decrescimo gradual durante o armazenamento,
Tabela O1. Esta redugao verificada de modo mais acentuado nos
frutos da cultivar Delicia, Figura 06, apresenta resultado
concordante com o observado para 0s teores de pectina soluvel
eXpresso em mg* de aclido galacturodnico, Figura 15. Os valores
observados para o parametro textura na ”Télisma”. podem ser
decorrentes de uma metabolizagdo lenta da protopectina contida
nos frutos desta cultivar. Segundo BEN-ARIE e SONEGO (1980), o
armazenamento de péssegos em temperatura abaixo de 82C, reduz a
capacidade do fruto em converter as formas insoluveis de

substanclas pecticas em soluvels.

Quanto aoc tipo de armazenamento, pouca diferencga para
firmeza dos frutos em atmosfera ambiente e atmosfera modificada
foi observada. O amaciamento do péssego a 02C, ocorre para as
duas cultivares independentemente do tratamento, sendo mais

lento para a "Talisma”. Estes resultados podem estar
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relacionados com as poucas diferengas observadas nas substancias

pecticas nos Aols tratamentos. .

4.2. AVALIAGOES FISICO-QUIMICAS E QUIMICAS

As avaliagdes fisico-quimicas e quimicas dos frutos
das cultivares Delicia e Talisma, armazenados sob refrigeragao a

Qe C e B5-90% de U.R., encontram-se nas Tabelas 02 e 03.

Os valores e significaAncia do teste F apds a analise
de variancia de todos oS parametros fisico-quimicos e quimicos,

encontram-se nos Quadros O7 a 19, em Apéndice,

- Acidez e pH -

Como a grande maioria dos frutos, o péssego apresenta
um aumento na acidez titulavel durante o desenvolvimento,
* gbservando-se porem, uma tendéncia a diminuigao com o decorrer

da maturagao, SALUNKHE et alii (1968).

BUESCHER & GRIFFITH (1976), estudando o comportamento
dos d&cidos em péessegos conservados a 0%C, observaram uma

diminui¢io progressiva nos teores durante todo ¢ armazenamento.



TABELA 02 - Valores medios - 55 paraletrbs quinicos e fisico-quimicos relativos aos frutos de 2 cultivares de p;ssegcs areazenados
por 5 semanas sob rt-frigera,cin a0C e UR entre 85-90%,

CULTIVAR  TRATAMENTO  ARMAZENAMENTO pH ACIDEZ TITUL, SOLIDOS SOLIDOS SOL./ FRUTOSE % DE GLICIDES
( SEHANAS ) (X Ac.malico)  SOLUVEIS(Z) ACIDEZ (%) (ag¥) REDUTORES HAD REDUTORES TOTAIS

0 3,48 0,48 9,14 18,99 1,41 4,57 6,2

1 4,40 0,46 10,89 23,61 1,3 : ) 4,49

AN, 2 3,73 0,44 10,54 24,10 1,49 : 6,94 8,06
K| 4,67 0,33 12,64 38,30 1,42 1,80 4,59 8,39
4 5,03 0,28 11,97 42,61 1,40 : 4,16 3,19
5 4,04 0,22 10,97 30,38 1,72 , 3,06 7,15

Talisma

0 3,68 0,48 9,14 18,99 1,41 1,52 4,51 6,24
1 4,30 0,45 12,56 28,04 1,33 1,47 6,85 8,32

A4, 2 3,70 0,39 13,22 33,94 1,50 1,76 1,17 9,31

3 4,57 0,30 13,44 45,05 1,40 1,99 6,85 8,81

4 4,67 b 14,30 55,02 1,34 2,90 4,76 1,61

3 4,33 0,22 10,97 54,73 1,57 2,78 3,90 8,28

0 4,36 0,40 10,80 27,01 - 1,52 4,51 6,29
1 4,33 0,40 10,89 21,51 1,41 1,18 5,94 1.12

kM., 2 4,00 0,44 10,56 24,10 . 1,62 9,435 7,07

3 5,13 0,35 10,64 30,36 1,47 1,52 3,99 7,04

4 5,47 0,28 10,44 38,02 1,53 1,719 4,19 5,98

3 5,10 0,22 10,97 50,77 1,17 2,12 4,39 6,51

lelicia

0 4,34 0,40 10,80 27,01 1,42 1,52 4,51 6,29
1 4,53 0,38 10,54 23,61 1,45 1,40 6,94 6,09

ALA. 2 3,84 0,35 10,2 29,12 1,45 1,93 6,31 8,54

3 4,60 0,28 12,24 45,17 1,47 2531 6,17 8,24

4 4,90 0,26 13,64 52,46 1,58 2,33 35,48 8,48

3 4,83 0,22 11,30 52,44 1,75 2,11 4,18 8,01

C.V. (1) 4,28 10,57 4,33 12,81 2,94 6,04 3,79 3,99

AH, = Atmosfers modificada por filee
A.A. = Atmosfera ambients da camara fria
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A acidez titulavel dos peéssegos das cultivares Delicia e

Talisma, apresentou comportamento semelhante durante o]

armazenamento.

Pela andlise dos valores e significancia dos teste F
(Quadro 07, Apéndice), verificou-se que a variagao do teor de
acidez € i1influenciada pelos <fatores tempo de armazenamento e
embalagem. Constatou-se tambem, pelos valores observados na
Figura 07, que, de modo geral, os niveis de acidez mantiveram-se
pouco alterados ate a 28t semana de armazenamento, quando
experimentaram uma rapida queda ate a 53 semana de
armazenamento. Os teores de acidez expressos em acido malico
para peéssegos, encontram-se na faixa de 0,31 a 0,47, LOPEZ-ROCA

et alii (1980) e WILLS et alii (1983), entre o0& quais

encontram-se o0s observados.

Acldos organicos sao compostos intermediarios
sintetizados durante o processo respiratorio. Com a elevagao da
concentragao de COp e redugao de Op no armazenamento em
atmosfera modificada, 0S slistemas enzimaticos de degradagdo da
glicose, podem ser afetados por estes gases, provocando
alteragao da glicdlise, resultando no acumilo destes &acidos.
Alem disso, temperaturas inferiores reduzem a atividade

enzimgtica, onde o metabolismo da glicose pode ser sensivelmente

redauzido.

A acidez titulavel nao diferiu estatisticamente entre
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as cultivares testadas, porem os frutos mantidos em atmosfera
modificada, foram mals acidos do que os em atmosfera ambiente,
com diferengas significativas a nivel de 1% de probabilidade.
Estes resultados foram semelhantes aos observados por BRECHT
(1985) wutilizando armazenamento com 2% de O, e 5% de COp.
WELLBORN et alii (1984), verificaram teores de acidez na
cultivar Redskin armazenados sem embalagem, entre 0,87 e O, 73% e
entre 0,80 e OQ, 75%, para frutos embalados com polietileno.
BRACKMANN (1984), verificou que a modificagAo da atmosfera pelo
uso de filme de polietileno, nao apresentou efeito significativo
na varlagao d4do teor de acidez para as cultivares Conveénio e
Capdeboscqg quando comparada a atmosfera ambiente. Estas
variagdes entre os resultados obtidos pelos varios autores podem

ser atribuldas a dailferengas entre cultivares, clima, Ssolo,

tratos culturails, entre outros.

Observou-se que a concentragao de dcido malico
apresentou uma redugdo de aproxXimadamente 50% ao final Ao
armazenamento, considerando-se o0s resultados obtidos nos dois
tratamentos e nas cultivares testadas. Pela andlise comparativa,
a redugao deste {ndice, a estes nivels, pode interferir na

qualidade do fruto.

Para os valores de PH durante a refrigeracgao,
verificou-se tendéncia de aumento dAurante o armazenamento nos
dols tipos de atmosfera apds duas semanas, com pequena redugao

ao final do experimento, Figura 08, comportamento concordante
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com o apresentado pela aclidez dos frutos, Figura 07. A cultivar
Delicla apresentou valores de pH superiores aos da Talisma, Dbem

como nos frutos submetidos a modificagao da atmosfera.

Os resultados para pH, parecem estar relacionados com
a capacidade tamponante presente na polpa analisada. Este
Sistema tamp&o pode ter assegurado resisténcia a uma variacao de
PH, quando da alteragado da concentragao de acido malico durante
0 armazenamento dos frutos. Por suas caracteristicaquimicas, o
dcido malico e o0s outros acidos comumente encontrados em
péssegos (citrico, succinico), apresentam ligeira tendéncia em
ceder {ons para o meio aquoso Vvisto serem &cidos fracos. Quando
estes {ons sao colocados no melo celular, a presenga de uma
regiao composta por um par dcido-base conjugada, age comoc um
tampao, opondo-se a mudanga no pH, CONN e STUMF (1975) e
LEENINGER (1976). Este fato pode explicar a pequena alteragao

dos nivelis de pH dos frutos nas duas atmosferas estudadas.

- 5dl1dos Soluvelis -

O teor de sdlidos soluvels nas cultivares Delicla e
Talisma, tendeu a aumentar ao longo do periodo de refrigeracgao.
Foram observadas diferengas significativas a nivel de 1% de
probabilidade, quando se comparou epoca e condigdes atmosfericas
de armazenamento dos frutos estudados.

As condigdes na camara de re:rigeraqao (temperatura de
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0%C e U.R. entre 85-90%), provocaram uma elevagao bastante
acentuada do teor de sdlidos soluvels nos frutos sem embalagem,
Filgura 09. Estes dados encontram-se de acordo com oS obtidos por
WELLBORN et alii (1984) e BRACKMANN (1984) que trabalharam em
condigdes semelhantes com as cultivares Redskins, Convénio e
Capdeboscqg. No entanto, a variagao entre 9,4 e 13, 6% de sdlidos
soluvels para as cultivares estudadas no presente trabalho,
foram superiores aos registrados pelos autores referidos,
possivelmente devido a desigualdade de condig¢bes de trabalho,

cultivares e, principalmente, a perda 4’agua dos frutos.

As cultivares testadas se diferenciaram quanto ao
acumilo de sdlidos soluvels. No armazenamento em atmosfera
ambiente a "Delicia” apresentou um acumulo mais rigido nas duas
primeiras semanas de armazenamento. Entretanto, 0s valores
finais sao idénticos para as cultivares e condigdes de

armazenamento.

A relagao sdlidos soluveis/acidez, € usualmente
utilizada para avaliar o grau de maturagao dos frutos, bem como
seu sabor, sendo este representado principalmente, pelo balango
dogura acidez aceitavel ao paladar humano. Pela analiSe dos
valores medios obtidos, Figura 10, observou-se gue houve aumento
da relagao sdlidos soluvels/acidez, sendo oS valores superiores
nos frutos mantidos sob atmosfera ambiente, em decorréncia do

maior teor de sdlidos soluvels hos mesmos.
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- Carboidratos -

Frutos climatericos como o] péssego, mostram
consideravels transformagdes no conteudo de agucares durante o
periodo compreendido entre a colheita e a maturagao comercial,

SALUNKHE et aliil (1968).

Os agucares redutores totals, pela andlise de
variancia (Quadro 11, Apéndice), apresentaram interagdes de 1°
grau significativas para os fatores cultivar e tipo de atmosfera
nos S periodos de andlise. Os frutos de ambas cultivares
apresentaram tendéncia de aumento durante o armazenamento
refrigerado, Tabela 02, confirmado no grafico dos valores
medaios, Figura 11. Esta tendéncia deve-se a degradagao da

sacarose pela agdo da enzima invertase,

O efelto ‘da atmosfera modificada resultou em frutos
com menores teores de agucares redutores que o0os frutos
armazenados ao ambiente. Estes resultados sugerem efeitos da
balxXa concentragdo de Op e elevada de COp, <como fatores
decisivos na 1inibigdo da degradagao de agucares, durante o

armazenamento 4dos frutos com filme de polietileno.

A frutose, Juntamente com a glicose, constituem os
principails glicides redutores em frutos. Sua determinagao
objetiva a verificagao d4do poder adogante no fruto, visto a

frutose apresentar esta caracteristica com maior intensidade do



S0

ACUCARES REDUTORES

DELICIA

N
o]

mg/100g MF
mn
(30 ]

1.8 4
1.44
I t t t } } :
0 7 14 21 28 35
DIAS DE ARMAZENAKENTO
TALISHA
3.._
2.6+

mg/100g MF
o]

| 4 1 1 } 1 1

(0] 7 14 21 28 35
DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 11 - Valores medios de Agucares Redutores dos frutos
de 2 cvs dAde péssegos em 2 tipos de atmosfera:

(0 ) ATMOSFERA MODIFICADA e ( o) ATMOSFERA AMBIENTE.



51

que a glicose e sacarose,

Para as cultivares estudadas, verificou-se que a
Delicia apresentou tendéncia de elevagio dos teores de frutose
mais rapidamente que a Talisma. O teor de frutose fol semelhante
nos dois tratamentos e manteve-se pouco alterado ate a 4% semana
de frigoconservagao, com posterior elevagio, Figura 12. Pelos
dados obtidos das interagdes estudadas, pode-se afirmar que, o
parametro frutose, fol influenciado mais propriamente pelo tempo

de armazenamento que pelo tipo de atmosfera.,

WILLS et alit (1983), apds detalhado estudo da
composigao gquimica de B8 cultivares de péssego, encontraram
teores medios para frutose entre 0,7 e 1,1g *, podendo aumentar
com o© amadurecimento e condigdes de armazenamento. Resultados

semelhantes foram observados neste experimento.

Para os agucares redutores totais (glicose + frutose),
WHITING (1970), obteve em péssegos, um teor medio da ordem de
2,45g * varliando entre 1,96 e 3,179 *. As cultivares Delicla e
Talisma apresentaram leores variando de 1,32 a 2,90g *, Tabela

Og, concordando com 0s resultados obtidos pelo referido autor.

Os valores de agucares nao redutores foram
comparativamente inferiores nos frutos armazenados em atmosfera
modificada (Figura 13). Os resultados obtidos, apresentaram

variagao significativa entre as cultivares testadas, indicando
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teores mails elevados na "Talisma” ate a 3% semana de
armazenamento, com posterior decrescimo, Tabela O2. Na cultivar
Delicla, os aumentos foram acentuados durante a 1% semana de
armazenamento e a partir daf{, 0Ss nivels decairam

progressivamente,

Nos frutos mantidos em atmosfera modificada, a
degradagdo d4da sacarose e consequente elevagado dAo0S agucares
redutores, foram notadamente menos acentuados que nos frutos nao
embalados. A resposta a esta observagao, érovavelmente. €
decorrente d4da exposigao aos frutos & elevada concentragao de

COp, pols este composto parece afetar o0 mecanismo de agao da

enzima invertase, WANKIER (1970).

Em péssegos, 0 teor medioc de sacarose € de 6, 359 *
podendo variar entre 4,94 e 7,939 %, WHITING (1970). Para os
frutos d4as cultivares Deliclia e Talisma estudados, valores

semelhantes foram constatados.

Pelos dados obtidos com relagido aos agucares nao
redutores, a modificagao da atmosfera fol eficliente na
manutengao da qualidade dos frutos, prolongando a vida de
prateleira, principalmente para a cultivar Talisma. Nesta
cultivar, maiores concentragges aestes compostos foram

encontrados durante o tempo de armazenamento.

O comportamento dos agucares totais, Figura 14, foi
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maito semelhante ao A0S agucares nao redutores, Figura 13, no
decorrer do0 armazenamento. Estes resultados apresentados em
valores de significancia para teste F, esStao representados no

Quadro 14, Apéndice.

Pela andlise comparativa d4os resultados, observou-se
nas cultivares testadas, que as fragdes de agucares redutores e
nao redutores, apresentaram proporgdes normais em relagao aos
agucares totails, em ambos oS tratamentos. Este comportamento foil
verificado por TEIXEIRA et alii (1983), quando foram analisadas

as mesmas cultivares colhidas em quatro estadios de maturagao.

Os agucares totails apresentaram comportamento
semelhante nas AqQuas cultivares, com relagado a atmosfera de
armazenamento (Tabela 02). Os frutos sem embalagem contiveram
malores concentragdes de agucares que os embalados em filme de
polietlleno, poils a atmosfera modificada retarda a maturagao. Na
cultivar Delicia, em ambos oS tratamentos, oS agucares totais
aumentaram durante a 13 semana de armazenamento, com manutengao
aos nivels relativamente constantes ate a 33 semana, decrescendo
a4 partir dai,. Os frutos da cultivar Talisma contiveram malor
teor de agucares totals que os da cultivar Delicla, porem, com

aumento at€¢ a 3% semana de armazenamento, decrescendo entao.

Comparativamente, oS agucares totals foram mals
elevados nos frutos sem embalagem, A0 mesmo modo que 0S teores

de sdlidos soluvels totals. Estes dados expressam uma estreita
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relagao com a perda de umidade observada durante o}
armazenamento. A Tremogao de adgua 4dos frutos para o ambiente,
pProvocou a concentragao dos agucares existentes na polpa. Com a
exXposl1gao dos peéssegos a atmosfera modificada, ocorreu redugao
do gradiente de pressao de vapor entre o melo e, consequente
diminuigdo da perda de &agua pela transplragao. Alem disso, este
modelo de comportamento, pode ser ocasionado pelo efeito da
DalxXa temperatura e redugdo do teor de Op e elevagao Ao nivel de
COp, que parecem influenciar nos sistemas enzimaticos Aae
liberagao e dAegradagao de agucares, com consequente redugao da

atividade respiratdria.

Para as cultivares Delicla e Tallsma, um teor medio de
agucares totals de 4,59 * fol observado por TEIXEIRA et alil
(1983), podendo variar entre 3,8 e 5,3g *. Pelos dados obtidos
(Tabela 02), observou-se que, 0S percentuals de agucares totais
foram superliores ao valor maximo citado pelos autores. As
diferengas observadas s&ao, provavelmente, devido as praticas de
cultivo, clima e perda de 4dgua decorrente das condigdes de

armazenamento daos frutos.
- Substancias Pecticas -
Com relagado as substancias pecticas, Jd esta Dbem

estabeleclido o fato de que ¢ conteudo de pectina soluvel aumenta

durante o amadurecimento d4ao¢ fruto, STERLING & KALB' (1959),
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PRESSEY et alil (1970). Na Tabela 03, pode-se verificar os
resultados obtidos para os teores de pectina soluvel, pectina

total e protopectina das duas cultivares testadas.

A pectina soluvel correspondeu em media a 43-47% da
pectina total d4os frutos armazenados com e sem filme de
polietileno. Os percentuails expressos tanto em mg/100g de &cido
galacturonico como em relagao a pectina total, foram
ligeiramente inferiores nos frutos das duas cultivares mantidas
sob atmosfera modificada. Este fato reflete uﬁa malor firmeza,
mesmo gque em pequena proporgaoc daestes, em comparagao aos
armazenados sem embalagem. Estes resultados podem ser melhor
visualizados nas Figuras 15, 16 e 17. A redugdo na consisténcia
da polpa dos frutos, deve-se a hidrodlise das substancias
pe€cticas 1insoluvels (protopectina) em formas soluveils (pectina
soluvel em agua), WANKIER et alil (1970). De acordo com STERLING
& KALB (1959) e PRESSEY et alii (1970), € um fenodmeno resultante
da desesterificagdo promovida pela pectina metil esterase,

sucedida pela despolimerizagdo i1nduzida pela pPoligalacturonase.

Nos frutos nao embafaos, a fragao de pectina soluvel
aumentou gradualmente a partir da segunda semana de
armazenamento, mals propriamente na cultivar Delicla. Tal
comportamento pode ser resultante da malor suceptibilidade dos
tecidos a desorganizag¢ao celular, devido a instabilidade das
membranas. De acordo com EKSTEEN (1982), a integridade das

membranas das paredes celulares nao pode ser mantida Sob



TABELA 03 - Valores wnédios dos parinetros quinicos

relativos aos frutos de 2 cultivares de pessegos

armazenados por 5 semanas sob refrigeragao a 0 C e UR entre B5-902,

CULTIVAR  TRATAMENTO  ARMAZEHAMENTO

Talisaa

Delicia

A.
A.

H.
A,

(SEHANAS)

AN,

L I S B o B

A.A,

Ul e LW 0D - O

AN,

L T B o B

AR,

L) I % B o S =

C.V. (2)

Atmosfera modificada por filme
Atmosfera ambiente da camara fria

PECTINA TOTAL
(mgZ A.G.)

819,35
828,00
1,198,08
1.121,04
1,044,00
1.300,13

819,35
1,135,084
1,068,40
1,098,20
1,128,00
1,563,23

906,00
975,06
1,001,00
1,139,350
1,278,00
1.224,40

906,00
1,203,29
1,109,94
1,124,00
1.140,00
1,710,00

11,86

FECTINA SOLUVEL
(mgZ A.G,)

952,75
531,10
529,08
536,85
544,43
570,63

1 552,75
646,13
578,81
587,20
595,40
1676,70

526,33
638,98
421,33
355,96
612,90
608,20

526,33
609,91
501,33
646,94
783,30
1.160,30

9,86

PROTOPECTINA
(naZ A,G,)
286,60
294,90
669,00
aB4,19
499,34
729,50

266,60
492,70
489,36
910,96
932,36
688,53

319,36
334,08
313,66
983,53
663,00
616,23

379,36
393,36
599,60
77,70
353,43
946,70

16,460

PECTINA SOLUVEL
(7 total)

67,46
64,14
44,16
47,88
92,16
43,89

67,46
36,63
3,17
53,46
92,80
43,23

58,09
65,33
42,69
48,78
47,95
49,67

98,09
50,68
46,92
97,50
69,46
48,02

12,94

b9

L)
L
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condigdes de "siress”, tals como perda excessiva de umidade e
balixas temperaturas. As pectinas contribuem para a forga
mecanica das paredes e para a adesao entre as celulas, porem,
sao mals facllmente solubllizadas que outros polimeros da parede
celular e quimicamente reativos, VAN BUREN (1979). Este fato
resulta na mudanga de textura dos frutos, principalmente, quando

submetidos a condigdes desfavoraveis.

Na Filgura 1015 observa-se nos frutos de ambas
cultivares, que a pectina total manteve-se em niveis
relativamente constantes com acentuado aumento apds a 4° semana
de armazenamento. Esta variagao dAaos teores a partir da 4°
Semana, parece estar relacionada as condigdes fisioldglcas
decorrentes dqao processo de senescéncia do fruto. Nesta fase, a
desordem celular pode ser observada como decorréncia da redugao
na sintese de proteinas e comprometimento dAos sistemas

enzimgticos envolvidos nas reagdes metabdlicas.

Em decorréncia da Dbaixa solubilizagao da pectina nos
frutos mantidos em atmosfera modificada, a fragao protopectina
permanece em nivels mails elevados que nos frutos nao embalados,
Tabela ©03. De acordo com WANKIER et alii (1970), o COz; parece
estar envolvido na redugao d4ao nivel de atividade enzim&tica,
desacelerando as reagdes metabdlicas, entre estas as enzimas
pecticas, semelhantemente a enzima invertase. O mecanismo do
efelto 4o COp na textura de frutos e hortaligas nao esta

elucidadao, KADER (1986). Todavia, a atmosfera modificada retarda
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a maturagado pelo aumento 4o COa e redugdo Ao Op. Efeltos
f1s10ldgicos notavels desta alteragao da composigao da atmosfera

540 a redugao da sintese e da agao do etileno, iniciador e

acelerador da maturagao.
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S. CONCLUSOES

, Os resultados obtidos nas condigdes experimentals
7
utilizadas, permitem concluir:

Os peéssegos das cultivares Delicla e Tallisma
armazenados por 5 semanas a O0%C e U.R. entre 85-90%,
apresentaram cor verde caracteristica alem da manutengao da
superficie 1lisa, sem enrugamento da casca, quando submetidos a
modificagdo da atmosfera por embalagem em filme de polietileno

de alta densidade.

Redquzida perda de peso durante as 5 semanas de
armazenamento, com manutengao da cor e tamanho caracterisitcos

do fruto.

Redugao da atividade metabdlica Dbaseada na menor
variagao da concentragao d4dos constituintes quimicos Aao fruto

tals como: agucares totals (redutores e nao redutores) e pectina
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soluvel.

Manutengao da relagao entre os teores de agucares
soluvels (glicose + frutose + sacarose) para cada tempo de

armazenamento.

Os frutos nao embalados em filme de polietileno,
contiveram malor concentragdo de sdlidos soluvels dAdevido a

elevada transpiragao, baseado na perda de umidade do fruto.

A perda d4de peso fol elevada nos frutos nao
embalados, resultando em frutos com menor tamanho e, consequente
diminuigao da relagao polpa/carago a partir da 2% semana de

armazenamento.

O uso da atmosfera modificada propiciou conservagao
aos frutos com manutengdo da qualidade ate a 33 Semana,

verificando-se redugado de agucares totais a partir desta data.

Os frutos sem embalagem de polietileno apresentaram
boa qualidade comercial apenas durante a 12 semana de
armazenamento, em fungdo da excessiva perda de peso e,

consequente, redugdo Ao tamanho do fruto.
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6. RESUMO

Péssegos das cultivares Delicia e Talisma embalados em
sSacos ae polietileno e sem embalagem (controle), foram
armazenados em camara fria com temperatura de 0%C e Umidade
Relativa de 85-90% por um periodo de 5 sSemanas, para testar o
seu potencial dae conservagao. Determinagoes fisicas,
fisico-quimicas € quimlicas foram realizadas em intervalos
Semanails, apds a retirada dos frutos da camara e exposigao por

18 horas a 21%C.

Pelas avaliagdes quimicas e fisico-quimicas efetuadas,
verificou-se que a sensibilidade dos frutos quanto a reagdes de
degradagao metabdlicas, fol reduzida pela modificagao da
atmosfera pelo uso de filme de polietileno. Os resultados
revelaram, dque 05 péssegos armazenados sem filme de polietileno,
apresentaram malores teores de sdlidos soluvels, acidez

titulavel, agucares e pectina.

A modificagao da atmosfera propiciou a retengao da
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umidade nos frutos, 0 Jque contribuiu para manutengao de sua

apareéncia turgida e sem enrugamento da casca.

Dos varios beneficios da atmosfera modificada pelo uso
ae <filme de polietileno de alta densidade nos frutos daas
cultivares Delicia e Talismd pesquisados, 0 retardamento 4o

processo de senescéncia fol o mais importante.
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QUALITY AND POTENTIAL OF CONSERVATION OF PEACHES UNDER MODIFIED

ATMOSPHERE (Prunus persica L. Batch), c¢v. Delicia and Talism&a.

7. ABSTRACT

Peaches of "Delicia” and "Talisma" cultivars packed
and not packed 1in polyethylene Dbags, were stored under
refrigerating environment at the temperature of 02C and 85-90%
relative humidity during S5 weeks in order to verify their
conservation. The determination of their physical and chemical
parameters was accomplished weeKkly, after taking them out of the

refrigeration room and exhibiting them for 18 hours at 21%¢C.

Through the chemical and physical-chemical evaluation,
it was verified that the fruit capacity with respect to
degradation of metabolic reactions, was reduced by modified
atmosphere with the use of polyethylene film. By the results it

follows that peaches stored without modified atmosphere achieved
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higher degree of soluble solids, titratadble acidity, sugar and

pectins.

The modified atmosphere promoved the retention of the
humidity in the fruit and it kept the smooth surface.

Several benefits were accomplished through the
modified atmosphere by the use of high density polyethylene £film
in the "Delicia” and "Talisma®" cultivar fruit researched. Delay

of the senescence process was the most important one.
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QUADRD 01 -  Analise de uarldncla  do tamanko dos  frutos - transversal (om) de € cus de pgsseqos
armazenados a €€ =« UR enire E5-90%.

FATORES L SN 1]y F cv:
A. EPOC] 04 0,7736 0:1924 4,520 #¥
B. Esbalagem 01 4,9020 4,9020 114,353 ¥
C. Cultivar 01 214502 2,4502 61,931
[nterasdo A x B 04 0,3072 0.,0768 1:795 MH.S.
Interacdo A x C 04 01664 0:0414 0,972 H.S.
Interagdo B x C 01 0,0205 0,0205 0,480 M.S.
Interasdo A x Bx C 04 0,0749 0.0187 0,438 M.S.
Fatorial x Adicional 01 0,2843 02863 6:692 ¥
Tratamento Adicional 01 01441 0r1441 3,349 M.S.
Residuo 44 1,8828 0,0427 -
TOTAL 65 11,2083 - - 4:2C
QUALRD 02 -  Andlise  d= varisncia  do tamanho  dos frutos - lonaitudinal (cm) de £ cus ds

pessedos armazenados & (02C & UR entre B5-907.

FATORES 5L 50 K F CVx
A. Epoca 04 0,8245 0,2041 3,871 ¥
B. Enbalagem 01 64,1504 ¢,1304 115,491 ¥
C. Cultivar 01 1,6766 1,6766 31,484 #¥
Interacdo 4 x B 04 0,2843 0,0711 1,335 H.S.
Interacdo A x C 04 04447 0,1116 5,097 H.S.
Interacdo B x C 01 00544 0,0546 1,085 H.8.
Interacdo A x Ex C 04 0,3082 00771 1,447 NH.S.
Fatorial x Adicional 01 0,2347 0,8347 4,406 #
Tratamento Adicicnal 01 0,0400 0,0400 0,731 M.S.
Resiguo 44 2:3431 0,0333 -
TOTAL 49 12,3542 - - 4,0¢
QUADRO 03 - Andlise de varidncia do peso dos frutos (3) de © cus de pHesegos armazenados a (20 ¢

UR =ntre= B3-90%.

TATORES GL ca M ¥ cVx
A. EPOCa 04 914,20 228,55 519 4
B. Embalagen 01 5.939,33 5.939,55 134,98 #¢
C. Cultivar 01 2,769,464 2.769:64 42:94 mx
Interagdo A x E 04 407,44 101,84 2:31 M.S.
Interagdo A x C 04 178,24 44,56 1,01 M.S.
Interagdo B x C 0t 0,31 0,31 0,01 M.S.
Interagdo Ax By C 04 303,32 75.:83 12 H.5.
Fatorial « Adicional 01 938,25 938,23 21,32 #%
Tratamento Adicional 01 188,71 188,71 4,29 ¥
fesiduo LE 1.936,03 44,00 -
TOTAL &9 13.575.87 = - Sra7

H.8. - nao significativo (teste T
¥ - sianificativo ao niusl de S7 de probabilidade (teste FO
¥ - significativo ao niuvel de 17 de probabilidade (tests T
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QUALRD 04 -  Andlise de  wvaridncia da perda de peso (%) dos  frutos de 2 cus de plesegos armazenados a
C2C = UR entre B85-90%.

FATORES sl sQ 3] r eV

A. £poca 05 1,810,554 362,110 227,215 u»

B. Embalagem 01 3.940,331 3.540,331 2.220,446 ¥

C. Cultivar 01 33,343 33,565 21,071 *4
Interasdo A ¢ R 09 1,640,448 320,093 200,939 ¥
Interasdo A x C 05 8,838 1,767 1,110 M.S.
Interacdo B x C 01 14,240 14,240 8,939 ¥
Interacdo A x Bx C 05 3,814 0,762 0:479 H.S.
Residuo 48 T4:4483 1,592 -
TOTAL 71 7.088,877 - - 16,72
QUADRD 05 -  Andlicse de varidncia da umidade (%) dos frutos de 2 cus de p2sseqos armazenados a CSC ¢
UR entre 83-901.
FATORES 6L S0 0M 3 cux
A. £poca 04 103,41 25,90 6,88 ®
B, Enbalagem 01 292,40 292,60 77:68 ¥
C. Cultivar 01 23,11 231 614 %
Interagdo A 1 E (4 41,07 10,27 273 %
Interacdo 4 x C 04 21,82 5,43 1,45 H.S.
Interacdo B x C 01 5164 5,64 1,50 H.S.
Interacdo A x Ex C 04 23:25 5,81 1,54 .S,
Fatorial x Adicional 01 31,50 31,50 B:36 #%
Tratamento Adicional 01 B.24 8:26 2:19 MH.S.
Residuo 44 165,73 3,76 =
TOTAL &5 716,62 - - 2.3
QUADRD 06 - Andlise de varidncia  d3 relale polpa/caroco  dos frutes  de 2 cus de pBsseans
armazenados a CSC e UR entre 85-90%.
FATORES GL 50 [y T CVz
A. EpOCa 04 126,741 31,683 7:369 ¥4
E. Enbalagen 01 324,571 524,571 125,317 #
C. Cultivar 01 15,412 15,412 3,682 M.S.
Interagio A x B 04 3,624 0:906 214 H.S.
Interagdo A x C 04 9,929 2,482 0,393 H.S.
Interacdo E x C 01 0,027 0,029 0,007 MN.S.
Interagdo Ax Ex C 04 36,8368 7,059 2,164 H.S.
Fatorial * Adicional 01 5,615 3615 1,341 H.5.
Tratamento Adicional 01 2,974 2,574 0,615 H.S.
Residuo LE 184,182 4,185 =
TOTAL 43 208,504 - - 10,34

.5, - nao significativo (teste Fi )
L - s1anificativo ao niuel de 5% de probabilidade (teste Fi
WK - sianificativo ao nivel de 17 de probabilidads (teste T
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QUADRD 07 - Andlise de wvaridncia da acidez tituldvel dos  frutos e 2 cus de pessegos armazenados a
C2C e UR =ntre 85-90%.

FATORES AL SQ K F Cvz
A. Epoca 04 0,40133 0:10033 77:906 ¥
E. Eabalagem 01 0,01261 0,01261 9,795 ¥4
C. Cultivar 01 0.00182 0,00182 1,409 H.S.
Interacdo A x K 04 0,00853 0:00213 1,633 M.S.
Interagdo A x C 04 0,00553 0,00138 1,073 H.S.
Interagdo R x C 01 0,00037 0,00037 0,291 H.S.
Interacdo Ax Bx C 04 0,00326 0,00082 0.63§ N.S.
Fatorial 1 Adicienal 01 0,04903 0:06903 53,603 &k
Tratamento Adicional 01 0,01042 0,01042 8,088 %
Residuo 44 0,05647 0,00129 -
TOTAL 65 0,36957 e - 10,57
QUADRO 08 - Sgaééie de varidncia do pH dos frutos de 2 cus de pdsseqos armazenados a 0SC & UR entpe
FATORES 6L SQ oM F Cvx
A. Epoca 04 10,268 2:367 67:15 ¥
#., Enbalagen 01 0,683 0,483 16,39 W
C. Cultivar 01 1,803 1,803 48,546 *4
Interacdo A x E 04 0:276 0:069 1,85 M.S.
Interacdo 4 x C 04 0,302 0:074 2,04 M.S.
Interagdo B x C 01 0,096 0,096 2,39 H.S.
Interagdo Ax By C 04 0,014 0,004 0,11 M.5.
Fatorial x Adicional 01 1,475 1,475 37,73 W
Tratamento Adicional 01 0667 0,687 17:96 w¥
Residuo 44 1,633 0,037 -
TOTAL &5 17,218 - - 4,23
QUADRD 09 - Andlise de  wvaridncia dos sdlidos soldvels dos  frutos de 2 cus de peSE&gos armaienados 3

C2C & UR entre B5-90%.

FATORES GL g0 M r cvz
A, fpoca 04 27,485 6,921 27,686 ¥
E. Elltlalag?m 01 22:81? 22.817 91,267 #%
C. Cultivar 01 14,017 14,017 54,047 ¥
Interacdo A x R 04 10,767 2,692 10,767 #¢
Interacfo A x C 04 5,547 1,392 Sr547 kx
Interasdo kB x C 01 1,350 1,350 5,400 ¥
Interacdo A x Ex C 04 9,347 2,392 9,567 ¥
Fatorial 1 Adlrlunal 01 13,127 13:127 52,506 %
Tratanento Ad1c10nal 01 21667 2:667 10,667 ¥4
Re=siduo 44 11,000 0,250 =
TOTAL ] 118,357 - - 4,33

H.S. - nao cignificativo (teste T ) )
¥ - significativo ao nivel de 5L de probabilidads (teste Fi
KX - cignificativo ao nivel de 1% de probabilidads (teste T



QUADRD 10 - Andlise de wvaridncia

armazenados & C2C = UR entre B5-90%.

da relagdo zolidos solavels/acide:

92

frutos de 2 cvs de pgssedos

FATORES 5L 0 iy} ) Cvx
A. Epoca 04 284,37 971,59 69,327 ¥4
B. Esbalagenm 01 771,85 771,85 34,048 ¥
C. Cultivar 01 61,65 61:63 2,720 N.S.
Interasdo A x K 04 314,27 18,57 3,466 ¥
Interacdo A x C 04 43,96 10,99 0,485 H.S.
Interacdo B x C 01 2,03 2,03 0,090 M.S.
Interasdo A x BEx C 04 102,28 T 1,128 H.S.
Fatorial x Adicional 01 328,03 1.322,03 58,318 ¥
Tratamento Adicional 01 96,64 94,64 4,243 ¥
Residua 44 997,45 22167 =
TOTAL 43 .998,98 - - 12,81

QUADRD 11 - Andlise de varidncia
C2C & UR entre 83-90%.

de agucares reduteres dos frutos

de 2 cus de pBssegos armazenados a

TATORES GL 50 oM P cvz
A. Epoca 04 6,3498 1,5925 125,71 ¥4
B. Embalagem 01 3,4800 3:4800 274,71 w
C. Cultivar 01 0,0443 0:0445 3:67 H.S.
Interasdo A x B 04 1,1210 0:2803 22,12 i
Interasdo A x C 04 0,3549 0,0892 704 *
Interagdo B x C 01 0,0124 0,0126 1,00 H.S.
Interagdo A x B x C 04 0,9027 0,2237 17,82 ¥/
Fatorial ¥ Adicional 01 0,8954 0,8954 70,68 *x
Tratamento Adicional 01 40,0037 0,0037 0,30 H.5.
Residuo 44 0,3574 0,0127 =
TOTAL &3 13,7443 - - 6,04
QUADRD 12 - Andlise de do teor d= frutose dos  frutos de 2 cvs de pEss=q0s armazenados a
€2C e UR entre B5-90%,
FATORES GL SQ Oy F Cvx
fi. fpoca 04 0,7470 0.1917 135,087 #¢
B. Enbalagen 01 0,0003 0,0003 0:192 M.S.
C. Cultivar 01 0,0904 0:0904 83:740 ¥4
Interagdo A x B 04 0,0314 0,0079 3973 B
Interasdo A x C 04 0,1205 0,0301 21,218
Interagdo B x C 01 0,0184 0,0184 12,944 »
Interacdo A x Ex C 04 0,0044 0,0016 1,124 N.S.
Fatorial x Adicional 01 0,0284 0,0284 20,00~ %%
Tratamento Adicional 01 0,0004 0,0004 0,294 M.S.
Residuo ‘ 44 0,0625 0,0014 -
TOTAL &3 1,1259 - - 2,54
H.5. - nao sianificativo (teste Fi
¥ - s1anificativo o nivel de 5% de probabilidade (teste Fi

B - cignificativo ao nivel de 1% de probabilidade (teste Fi
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QUADRD 13 - Andlise de varidncia dos acdcares ndo redutores dos frutos de 2 cus de pccegos
armazenados & C2C e UR entre 85-90%.

FATORES L ) [1[3] F Cvx
A. fpoca 04 35,968761 8,992190 87:429 »%
B. Embalagem 01 7,434080 7:654080 74,589 ¥
C. Cultivar 01 2:444200 2,444200 23,819 ¥
Interagdo A x B 04 2,680975 0,470243 6:332 B
Interasfo A x C 04 6,491123 1,6322780 15,814 *
Interagsdo B x C 01 0000002 0,000002 0,000 H.S.
Interacdo Ax Ex C 04 1,209356 0,302339 2r946 ¥
Fatorial x Adicional 01 5,728681 5,728881 55,828
Tratamento Adicional 01 0,021606 0:021606 0.211 N.S5.
Residuo 44 4,315130 0,102616 =
TOTAL 63 46,713989 - = 3. 73

QUADRD 14 - Andlize de varidncia dos agdcares totais dos frutos de 2 cus de pESSE30s armazenados a O
e UR entre B5-90%.

FATORES 5L S0 ] F cVz
A. £poca 04 16,7492 4,1873 48,508 ¥
B. Embalagen 01 21,4721 21,4721 248,978 ¥
C. Cultivar 01 3:1786 3,1784 34,823 B
Interagdo A x B 04 4,2482 1:0650 12,203 ¥
Interacdo A x C 04 46,9409 1,7352 20,102 ¥4
Interagfo B g C 01 0,0120 0,0120 0,137 H.5.
Interagfo Ax By C 04 2,3%922 0,3981 6,982
Fatorial x Adicional 01 11,5132 11,5132 133,374 #%
Tratamento Adicional 01 0,0008 0,0008 0,010 M.5.
Residuo 44 3,7981 00843 -
TOTAL &3 70,3257 - - 3,95
QUADRD 15 - Andlise  de  wvaridncis da pecting total dos frutos de 2 cus de plsseaos armazenados s Cof

e UR entre 85-90%,

FATORES GL S0 ] T CV%
k. Epoca 04 1.356.751,375 341,487,843 18,750 ¥
. Embalagen 01 109,371,796 109.371,794 6,002 %
C. Cultivar 01 80,803,078 80.803,078 4,434 %
Interasdo A x B 04 456,433,312 164.158,328 7,008 %
Interagdo 4 x C 04 834,935,743 63.733,941 2,497 &
Interacdo By C 01 23,644,324 33.6446,324 1,847 H.S.
Interasdo A x By C (4 48,758,941 12.189,735 0,669 H.S.
Fatorial x Adicional 01 440,632,000 460.432,000 05,877 ¥
Tratamento ﬁdl:lanal 01 16.224,000 16,224,000 0,890 HM.S.
Residuo 44 801.814,062 18.223:091 -
TOTAL ] 3.829.584,000 - - 11,9%

H.5. - nao significativo (teste T3
¥ - sianificativo ao nivel de 5% de probabilidade (teste Fi
B - significativo ao nivel de 17 de probabilidade (teste T
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QUADRO 16 - Anédlise de varidncia  da pectina solivel (% total) dos frutos de 2 cus de pBssegos
armazenados a C=C & UR entre 85-90%.

CVZ

TATORES GL 50 il F
A. Epoca 04 1,543,540 390,890 8,135 *
B. Embalagem 01 160,295 160,295 3:344 H.S.
C. Cultivar 01 288,949 288,949 6,029 ¥
Interacdo A x B 04 994,794 248,698 S5:189 44
Interacdo A x C 04 569,718 142,429 2,972 ¥
Interagdo B x C 01 209,701 209,701 4,3?5 ¥
Interacdo A x BEx C 04 424,807 106,201 2,214 M.S.
Fatorial x Adicienal 01 606,593 606:593 12,656 ¥4
Tratamento Adicional 01 146,916 144,916 3,065 H.5.
Residuo 44 2,108,930 47,930 -
TOTAL &3 7.074,344 = - 12.94
QUADIRD 17 - Andlise de varidncia da pectina solive]l (ma% A.G.) dos drutos de D cus de pEssegos
armazenados a C2C & UR entpe B5-901.
FATORES GL )| M F Cv%
A. Epoca 04 380.980,812 93,845,203 26,302 #4
B. Embalagem 01 230,987,359 230.987,33¢% 63,788 *¥
C. Cultivar 01 87.203,343 87.203,343 24,081 #%
Interasdo A « E 04 167,049,593 41.818,398 11,547 #%
Interagdo & x C 04 198.554,794 49,638,699 13,708 ##
Interagfo B x C 01 37.529,960 37.529,940 10,364 w3
Interacdo Ay By C 04 141,324,500 35.332,375 7,737 ¥
Fatorial x Adicional 01 33.268,000 33.248,000 9,187 ¥%
Tratamento Adicional 01 1,047,730 1.047,750 :28% M.S.
Residuo 44 159,332,515 3.621,193 -
TOTAL 45 1.437.488,000 “ - 9,84
QUADRD 18 - Andlice de varidncis ds textura dos  frutes de 2 cvs de pfssegos armazenados @ (50 & UF
entre 85-90%.
FATORES . 6L 5 oK P oV
A. Epoca ~ 04 5.370,25¢ 1,342,564 20,548 ¥4
B. Embalagem - 01 1,021 1,021 0,016 M.5.
C. Cultivar & ! 4,824,404 4,824,404 73,833 ##
Interacio A x B 04 1,647,718 441,929 &304 W3
Interagdc 4 ¢ C 04 3.676,892 7.019,223 14,067 ¥
Interagdo B x C ~ 01 24,173 94,175 1,441 H.5.
Interasdo 4 s By C <~ 04 86,270 21,569 0,330 M.S.
Fatorial « Adicicnal 01 4,493,953 4,493,933 68: 772 %4
Tratamento Adicional 01 7:289 7,08¢ 0,112 H.S.
Residuo 44 2.875,191 63,345 ~
TOTAL d &5 23,077,330 - - 16:7%

H.5. - nao sianificative (teste Fi
¥ - significativo ao nivel de SI de probebilidsde (teste To
B - significativo ao nivel de 1% de probabilidade (teste Fi
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QUADRD 19 - Andlise de varidncia da protopectina (mg% A.G.) dos frutos de 2 cus de p8ssegos
armazenados a €20 ¢ UR entrs 85-90%.

FATORES GL 50 OM F CV
A. Epoca 04 457,005,906 114.251,474 14,615 ¥¥
B. Embalagen 01 440,917 640,917 0:082 M.S5.
C. Cultivar 01 17.829,583 17.829,585 2,291 M.S.
Interacdo & ¢ B 04 257.964,234 64,491,358 8:249 ¥x
Interagdo A x C 04 153.277.234 38.319,308 4,902 ¥
Interacdo B x C 01 16,931,037 16,931,037 2:164 M.S.
Interacdo Ax B s C 04 145,025,656 36,896,414 4,438 ¥
Fatorial ¥ Adicienal 01 283.834,000 283.834,000 36,365 %4
Tratamento Adicional 01 19,097,130 192.097,130 2:443 N.S.
Residuo 44 343.977.218 7.817. 664 -
TOTAL &5 1.497.586,000 - - 146,44

H.S. - nao significativo (teste Fi
¥ - significativo ao nfvel de S de probabilidade (teste P
¥ - significativo eo nivel de 1% do probabilidads (teste P
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°Y'=5,3255-0,03632497 X + 0,0006304656 X2 R2= 0,9435
4Y'= 5660334 — 0,009976I9 X

F?2=O.7096
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 01 - Curvas e equacgldes
transversal (e ) e longitudinal ( A) Aos frutos de 2

CVs. de pPéssegos,
O C (x 12 ©)
ATMOSFERA AMBIENTE.

e

de regressao para os dlametros

armazenados sob refrigeragao a
85-90% de Umidade Relativa em
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= 0,3354765 + 0,8124966 X R™= 0,9968
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

Equagdo de regressac para oS valores de Perda de
Peso dos frutos de 2 cvs. de péssegos, armazenados
Sob refrigeragao a 02 C (+ 12 C) e 85-90% Ade Umidade
Relativa em ATMOSFERA AMBIENTE (A ).
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©Y'=84,04401 — 0,1867619 X R2= 0,9180
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA O3 - Equagdo de regressio para 0s teores de Umidade d4os

frutos d4de 2 c¢vs. dae peéssegos, armazenados sob
refrigeragdc a 02 C (+ 12 C) e B85-90% de Umidade
Relativa em ATMOSFERA AMBIENTE ( 4).
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AY'= 22,62092 — 0.1397024 X R%: 0.9054
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FIGURA 04 -

DIAS DE ARMAZENAMENTO

Equagao de regressaoc para a relagao Polpa/Carogo Aos
frutos de 2 c¢vs. dAde PpPeEsSsSegos, armazenados SsSob
refrigeragdo a ©Oe2 C (r 1e2 C) e B85-90% de Umidade
Relativa em ATMOSFERA AMBIENTE (4 ).
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° Y= 06703125 + 9,01344 X — 0,4142629 X%+ 0.005691208 X2
5Y'214,l0435 + 8,300656 X -0,487044 X2+0,007189828 X2
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FIGURA OS5 - Equagdes e curvas de regressao para a Textura Aaos

frutos de 2 cvs. dAe péssegos, armazenados Ssob
refrigeragao a ©O02 C (+ 12 C) e 85-90% de Umidade

Relativa: (o) cv TALISMA, (A ) cv DELICIA.
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° Y= - 18,5233 + 1182326 X - 0,5724028 X2 + 0,00802731 X>  R2:05305
Y= 68,914 — 1106762 X R%-0,8979
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 06 - Equagdes e curvas de regressac entre os periodos de
armazenamento e tlpdf’ﬁe atmosfera para a Textura 4Aos
frutos Aae 2 c¢vs., de péssegos, armazenados sSo0b
refrigeragaoc a 02 C (r 12 C) e 85-90% de Umidade
Relativa: ( @) ATMOSFERA MODIFICADA, (4 ) ATMOSFERA

AMBIENTE.
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FIGURA OT -

e Y'= 0,5009167 — 0,008I78572 X R2=0,9800
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

Equagcao de regressao para a Acldez Titulavel dos
frutos d4de 2 c¢vs. de péssegos, armazenados Sob
refrigeragao a 02 C (+ 12 C) e 85-90% de Umidade
Relativa em relagao ao periodo de armazenamento (e).
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¢ V' 720334 - 0,6070013 X + 003444486 X°— 0,000548679X>  R2=0,8834
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 08 - Equagao e curva de regressao para os niveis de PH
aos frutos d4de 2 cve, de péssegos, armazenados Sob
refrigeragdo a 02 C (+ 12 C) e B85-90% AQe Umidade
Relativa em relagao ac periodo de armazenamentao (e).
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°0Y'=12,74133 - 0,4994105 X + 0,0360933 X2—- 0,0006673146 X3 R2= 0,7278

°Y'=14,94134 - 0,6082544X + 0,04605444 X2- 0,0009102692 X3 R% 0,9498
4 Y'=16,00800 - 1,306666 X + 0,0851700 X2- 0,001477162 X3 R2= 0,9913
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FIGURA 09 - Equagdes & curvas dAae Tredgressao rara o0s Sdlidos
Soluvels aos frutos ae 2 c¢vs, A& péssegos,
armazenados sob refrigeragdoc a 02 C (+ 12 C) e
85-90* de Umidade Relativa, em 2 tipos de atmosfera:
( ©) ATMOSFERA MODIFICADA + <cv TALISMA; ¢ e )
ATMOSFERA AMBIENTE + cv TALISMA; (A ) ATMOSFERA

AMBIENTE + cv DELICIA.
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*Y'=24,7667 - 0,234602X + 0,02809767 X° R%: 0,9705
s Y'=36,84090 - 2983I35X + 0,2489711 X2 — 0,004290979 X°
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FIGURA 10 - Equagodes € curvas de regressao entre os reriodos de

armazenamento e tipos de atmosfera para a relacgio
Sdlidos ©Soluvels/Acidez dos frutos armazenados sob
refrigeragaoc a ©O2 C (r 12 C) e B5-90% de Umidade
Relativa: (®) ATMOSFERA MODIFICADA, ( A) ATMOSFERA
AMEBIENTE,

40
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°Y'=0,4326668 +0,I75839 X — 0,008423224 X2+ 0,00013524495 X3 F?2= 0,8925

*Y'=2,386667 - 0,2191951 X + 0,01514335 X2 - 0,0002437643 X3 R20.9492
°Y=0,2759998 +0,186644X - 0,00858II5 X2 + 0.00014 41529 X R%0,0533
* Y=L7IB667 - 0,06240369X +0,007774542X2- 0,0001619696X° 12 0,9978
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 11 - Equagdes e curvas de regressao  para o8 Agucares

Redutores aos frutos de 2 c¢vs. de péssegos,
armazenadaos sob refrigeragdo a 02 C (+ 12 C) e
85-90% de Umidade Relativa, em 2 tipos de atmosfera:
( o) ATMOSFERA MODIFICADA =+ cV TALISMA; (o)
ATMOSFERA AMBIENTE + c¢cv TALISMA; (4 ) ATMOSFERA
MODIFICADA + cv DELICIA; (A ) ATMOSFERA AMBIENTE -+
cv DELICIA.
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*Y=1,024333 + 0,07358846 X — 0,004189748 X2 + 0,00007653062 X . R2= 0,9932
4Y'=1,073333 + 0,0706803 X — 0,004001459 X2 + 0,00007045677 )'(3 92=O,99?E
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 12 - Equagdes € curvas de regressio entre os per{odos de
armazenamento e tipos de atmosfera para 0% teores de
Frutose dos frutos armazenados sSob refrigeragao a
O2 C (+ 12 C) e B85-90% de Umidade Relativa: (e )
ATMOSFERA MODIFICADA, (A ) ATMOSFERA AMBIENTE.
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°Y'=0,6233336 + 0,ISI92(7 X — 0,008347908 X + 0,0001384839 X3 R2=O,9999

2Y'=1,523333 -0,01748639X + 0,0006924195 X2 R%0.995
2,
19 -
1,8 —
S I 7= /
(@]
£ 16
&
I 5.
L*E-J 1,4+ x_cy/
i3+
1,2-
e
0 10 ' 20 ' 30) ' 40

DIAS DE  ARMAZENAMENTO

FIGURA 13 - Equagdes e curvas de regressao entre os periodos de
armazenamento e cultivares testadas para os teores
de Frutose dos frutos armazenados Sob refrigeragio a
O2 C (+ 12 C) e B5-90*% de Umidade Relativa: (o) cv
TALISMA, (A ) cv DELICIA.
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°Y'=~1,920667 + ,476236 X — 0,07604228 X2 + 0001128118 X3 R%0,8409
°Y* 2497334 40,9494444X -0,05413265X°+ 0,0008398120%° R 0.5015
8Y'=6,412667 — 0,06238095 X R%0,8098
4Y'=6,769333 +0,02634696 X — 0,002793575 X 2 R20970I
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 14 - Equagdes & curvas de regressio para os Agucares Nao

Redutores aos frutos de 2 c¢vs.
armazenados sob refrigeragaoc a Oe

de
C

p&éssegos,
(+ 12 C) e

85-90%* de Umidade Relativa, em 2 tipos de atmosfera:

(o ) ATMOSFERA MODIFICADA + cCV

ATMOSFERA AMBIENTE + cv TALISMA;

TALISMA;
(4 ) ATMOSFERA

MODIFICADA + cv DELICIA; ( 4) ATMOSFERA AMBIENTE +

cv DELICIA.

(e)



°Y'=~1,48800 + 1,652075X - 0,08446551X2 + 0,001263363 x> R

110

FIGURA 15 - Equagdes e

>
| 07744
°V'* 4,883998 +0,7302498 X - 0,03898932 X2+ 0,000596048| X R%08653
2Y*=5,33000 + 0,3962585 X - 0,02366375 X2 0,0003790087 X°  RZ%0.8024
*Y'=I0,01867- 0,34323I5 X + 0,03/7i527 X2 + 00004275938 x>  R%0.9980
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

regressac para 05 Agucares
de peéssegos, armazenados
12 C) e B85-90% de Umidade

curvas de
Totals dos frutos de 2 cvs.
sob refrigeragao a 0g2 C (+

Relativa, em 2 T1ilpos de atmosfera: ( o) ATMOSFERA
MODIFICADA + cv TALISMA: (®) ATMOSFERA AMBIENTE -+
cv TALISMA; (A ) ATMOSFERA MODIFICADA + cv DELICIA:

(4 ) ATMOSFERA AMBIENTE + cv DELICIA.
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A Y'=1031,887 -84,57394 X + 3,9?[526)(2—0.04?99157 X RZ =0,9689
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 16 - Equagadc € curva dqde regressio entre os periodos de
armazenamento e cultivares testadas para a Pectina
Soluvel (mg/100 de A.G.) Ados frutos armazenados SOb
refrigeragao a ©Oe2 C (* 12 C) e B85-90% de Umidade
Relativa: (4A) cv DELICIA.
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2
e Y'=8978335-65,91454 X + 3,302066 X2+ 0,04‘986533)(3 R™=0,7776

A Y'=T771,9068 - 27.72406 X + 0,909139 G RC=0,9826
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 17 - Equagdes e
armazenamento e tipos
Soluvel (mg/100g A.G.) Aos
refrigeragao a 02 C

Relativa: (e ) ATMOSFERA MODIFICADA,
AMBIENTE.

curvas de regressio entre os periodos de
de atmosfera para a Pectina
frutos armazenados sob
(+ 12 C) e 85-90*% Ade Umidade

(A ) ATMOSFERA
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oY'=111,0633 - 10,56325X + 0,5348505X°- 0,008239795X> RZ=0.9665-
AY' =102,0507 -9,I7761 X+ 0,4631960 X2~ 0,006754537X>  RZ=0,9392
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 18 - Equagdes e curvas de regressao entre os periodos de
armazenamento e cultivares testadas para a Pectina
Soluvel (* Qo total) daos frutos armazenaaos sob
refrigeragdo a 02 C (r 12 C) e 85-90% Ae Umidade
Relativa: (@) cv TALISMA, (A ) cv DELICIA.
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3 2
e Y'=122,5950 - 11,61991X + 0,5438595 X2“0.007827586 X3 R2 =0,9608
A Y'=90,51901 - 8,120949%X +0,4541874 X2-O.007I6*3748 X R™=0,9607
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 19 - Equag¢des e curvas de regressio entre os periodos de
armazenamento e tipos de atmosfera para a Pectina
Soluvel (* Aao total) dos frutos armazenados sob
refrigeragcaoc a O2 C (r 12 C) e 85-90% de Umidadae

Relativa: (e ) ATMOSFERA MODIFICADA, (4 ) ATMOSFERA
AMBIENTE.
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°Y'=876,7013 + 11.13762 X RS = 0,8776
4 Y'=564,1083 +142,4774 X +9,643604X°+0,1838516X° RZ = 0.9193
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DIAS  DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 20 - Equagdes & curvas de I'egresSsSac entre os periodos Aae
armazenamento e tipos de atmosfera para a Pectina
Total dos frutos armazenados sob refrigeracac a 02 C
(r 12 C) e 85-90% de Umidade Relativa: (®) ATMOSFERA
MODIFICADA, ( A ) ATMOSFERA AMBIENTE.
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oY= IO6.9878+236.6635X—I3.40627X2+0222543'.’3X3 RS = 0,8714
AY'=1209,774 -22,91095X + 0.8559184 X R = 0,9842
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 21 - Equagdes e curvas de regressao entre os periodos de
armazenamento e cultivares testadas para a Pectlina
Total dos frutos armazenados sob refrigeracéo a O2 C
(r 12 C) e 85-90% de Umidade Relativa: (®) cv
TALISMA, (A) cv DELICIA.



117

s 3 2

e Y'=45],4833+155,7658X - 7,224866 X%+ 0,I056 001 X
A Y'=221,0302 + 75,607I8 X - 4,94605I X2+ 0,09108762 X

R™=0,980¢Z

3 R2.0,9757

€00

700 A

600 =

(mg% A.G)

S00

400 -

Protopectinag

300 -

200

0 10 20 50 40

DIAS OE ARMAZENAMENTO

FIGURA 22 - Equagdes & curvas de regressao entre os pPeriodos aAe
armazenamento = tipos ae atmosfera para a
Protopectina dos frutos armazenados sob refrigeragao
a 02 C (r 12 C) e 85-90% de Umidade Relativa: (e )
ATMOSFERA MODIFICADA, ( A) ATMOSFERA AMBIENTE.
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e Y'=308,8965 + 149,6106 X - 7,963470X"+ 0,1314342X°  R%-0,9982
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DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 23 - Equagdes e curvas de regressac entre os periodos de
armazenamento e cultivares testadas para a
Protopectina dos frutos armazenados sSob refrigeragao

a 02 C (+ 12 C) € B5-90% de Umlidade Relativa: (e )
Cv TALISMA,





