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INTRODUCAO

O péssego € um fruto climatérico com uma taxa de respiracao
elevada no po6s-colheita (Kader, 2002), sendo necessario prolongar
a sua vida util de modo a assegurar melhores precos de mercado,
sendo o meio mais utilizado para esse efeito o frio, a utilizacao de
camaras de refrigeracao. Contudo, o péssego revela-se
particularmente sensivel a determinada gama de temperaturas,
surgindo alteracdes na qualidade dos frutos, sendo considerado o
dano por frio o principal problema deste fruto na industria de
refrigeracao (Shan et al., 2016). Assim, existe a necessidade de
encontrar métodos, técnicas e tratamentos eficazes para tentar
combater ou aliviar estas alteracoes preservando as suas
caracteristicas organoléticas.

O presente estudo visa avaliar a incidéncia do dano por frio em
péssego nas condicoes de refrigeracao de trés produtores locais da
regiao da Beira Interior, utilizando a cultivar de Estacao Royal Time.

METODOLOGIA

O estudo compreende 3 modalidades de conservacao,
correspondentes a conservacao em camaras de frio de 3
produtores da regiao, designadas G, L e V, e 6 tempos de
conservacao, t7, t14, t21, t28, t35 e t42. Foi considerada uma
analise para TO.

ApoOs constituicao dos lotes foi colocado um Data Logger (EL-
USB-2-LCD), no lote correspondente ao tempo de conservacao
mais longo de cada modalidade, de modo a permitir registar a
temperatura e humidade relativa do ar de armazenamento.

AN

A saida da camara de refrigeracao, as amostras foram
subdivididas em 2 grupos de 12 frutos, sendo 12 frutos
analisados no dia de saida da refrigeracao e os restantes 12
frutos foi deixado a temperatura ambiente, considerada a
temperatura de prateleira, sendo analisada apods 48 horas.

A analise dos frutos compreendeu a determinacao do peso, o
teor de solidos soluveis (TSS), a acidez e a cor.

A avaliacao do dano por frio (chilling injury - Cl), foi realizada
por observacao visual da polpa apdés o corte dos frutos em
duas metades no sentido pedunculo apice, atribuindo um
valor/pontuacao a cada péssego, segundo a seguinte escala:

Cl =0 - Nenhum dano;

Cl =1 - Ligeiro;

Cl =2 — Moderado;

Cl = 3 — Moderado Grave;

Cl =4 — Grave;

Cl =5 — Extremamente Grave.

3 4°

4 ) Simposio
. ) Nacional

% de Fruticultura

Universidade do Algarve
29—30 de Novembro de 2018

PRINCIPAIS RESULTADOS

—As condicoes de temperatura e humidade nas modalidades L, V e G foram muito
distintas.

—Na modalidade L, a temperatura de conservacao recomendada (02C a 2,22C) foi
registada no periodo de dia 3 a dia 8, com uma amplitude térmica proxima dos 4eC. A
partir do dia 22 a temperatura meédia esteve sempre acima dos 52C. No dia 24, 30 e
31 observou-se uma amplitude térmica proxima dos 202C e no dia 35 foi de 232C,
com uma temperatura meédia de 13,82C.

—Na modalidade V observou-se uma temperatura bastante estavel entre os 02C e 0s
32C, com uma amplitude térmica proxima dos 2°C.

— Nas condicoes de armazenamento G a temperatura média apresenta valores entre os
99C-119C ao longo dos 42 dias de conservacao, com pequenas amplitudes térmicas.

—Em todas as modalidades de conservacao
ocorreram e foram observados danos por frio

o (Quadro 1), sendo os primeiros frutos a
manifestar os sintomas o0s provenientes da
modalidade G, para t=21, com 17% de frutos
com sintomas.

Quadro 1 - Evolucao do dano por frio na cultivar Royal Time

Dano por frio Dano por frio

Dias de
conserva-
¢ao + Dias

a Temp.

Dias de
conserva-

¢ao Mod.L Mod.V Mod.G

(Intensidade do dano (”) (Intensidade do dano

Mod. L Mod. V Mod.G

7
7+2

14 —=A percentagem de frutos com sintomas de

- 179 (1) w2 dano por frio foi sempre superior apds 2 dias a
2142 5% (1) 8% (1) temperatura ambiente, o que esta de acordo

28 8% (1) com o facto de os sintomas se manifestarem
28+2  16% (1) 67% (1) : :

5 36% (1) 17% (1) habitualmente no consumidor, sem serem

visiveis na plataforma comercial no momento da
aquisicao, tal como referido por Lurie e Crisosto
(2002) e Bruhn et al. (1991).

35+2 18% (2) 88%(2) 46% (2)

42 42%(1) 8% 20% (1)

42+2 50% (2) 100% (1) 91% (3)

—Todos os frutos vao perdendo peso ao longo de todo o periodo de conservacao .
Considerando todos os lotes, a saida da camara, a perda média de peso € de
aproximadamente 0,25%.dia™

—0Ocorre uma diminuicao do valor da dureza ao longo de todo o periodo de
conservacao, sendo notodria uma brusca diminuicao deste valor apds os 2 dias a

temperatura ambiente.
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Grafico 2 - Variacao da Dureza durante a
conservacao na modalidade V.
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Grafico 1 - Variacao da Dureza durante a
conservacao na modalidade L.

Grafico 3 - Variacao da Dureza durante a
conservacao na modalidade G.

—0s TSS mantém-se constante ao longo de todo o periodo de conservagao, para
todas as modalidades, verificando-se que os valores se encontram entre os 10,9292Brix
e 0s 9,529Brix, valores considerados baixos para a regiao para frutos de cultivares de
Estacao.

CONCLUSOES

A primeira observacao do dano por frio ocorre aos 21 dias nao tendo sido registado
qgualqguer sintomatologia para um tempo de conservacao até 14 dias.
A dureza foi o parametro que mais refletiu as diferentes condicoes de armazenamento.
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