
INFLUÊNCIA DAS CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO NA QUALIDADE DOS PÊSSEGOS 

RODRIGUES, C.1, GASPAR, P. D.1,2 & SIMÕES, M. P.1,2 

 
1 Universidade da Beira Interior, Rua Marquês d’Ávila e Bolama, 6201-001, Covilhã, Portugal, cristina_rodrigues7@hotmail.com  
2 C-MAST – Centro de Ciência e Tecnologia Aeroespacial, Covilhã, Portugal, dinis@ubi.pt 
3 Instituto Politécnico de Castelo Branco/ Escola Superior Agrária, Qta Sr.ª de Mércules, 6000-909 Castelo Branco, Portugal, mpaulasimoes@ipcb.pt  
4 Centro de Recursos Naturais, Ambiente e Sociedade (CERNAS), Escola Superior. Agrária de Coimbra, Bencanta, 3045-601 Coimbra, Portugal 

INTRODUÇÃO 

O pêssego é um fruto climatérico com uma taxa de respiração 
elevada no pós-colheita (Kader, 2002), sendo necessário prolongar 
a sua vida útil de modo a assegurar melhores preços de mercado, 
sendo o meio mais utilizado para esse efeito o frio, a utilização de 
câmaras de refrigeração. Contudo, o pêssego revela-se 
particularmente sensível a determinada gama de temperaturas, 
surgindo alterações na qualidade dos frutos, sendo considerado o 
dano por frio o principal problema deste fruto na indústria de 
refrigeração (Shan et al., 2016). Assim, existe a necessidade de 
encontrar métodos, técnicas e tratamentos eficazes para tentar 
combater ou aliviar estas alterações preservando as suas 
características organoléticas.  

O presente estudo visa avaliar a incidência do dano por frio em 
pêssego nas condições de refrigeração de três produtores locais da 
região da Beira Interior, utilizando a cultivar de Estação Royal Time.   

PRINCIPAIS RESULTADOS 

Temperatura de conservação 

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

 Na modalidade L, a temperatura de conservação recomendada (0ºC a 2,2ºC) foi 
registada no período de dia 3 a dia 8, com uma amplitude térmica próxima dos 4ºC. A 
partir do dia 22 a temperatura média esteve sempre acima dos 5ºC. No dia 24, 30 e 
31 observou-se uma amplitude térmica próxima dos 20ºC e no dia 35 foi de 23ºC, 
com uma temperatura média de 13,8ºC.  

 Na modalidade V observou-se uma temperatura bastante estável entre os 0ºC e os 
3ºC, com uma amplitude térmica próxima dos 2ºC.  

 Nas condições de armazenamento G a temperatura média apresenta valores entre os 
9ºC-11ºC ao longo dos 42 dias de conservação, com pequenas amplitudes térmicas.  

Danos por Frio 

Em todas as modalidades de conservação 
ocorreram e foram observados danos por frio 
(Quadro 1), sendo os primeiros frutos a 
manifestar os sintomas os provenientes da 
modalidade G, para t=21, com 17% de frutos 
com sintomas.  

A percentagem de frutos com sintomas de 
dano por frio foi sempre superior após 2 dias à 
temperatura ambiente, o que está de acordo 
com o facto de os sintomas se manifestarem 
habitualmente no consumidor, sem serem 
visíveis na plataforma comercial no momento da 
aquisição, tal como referido por Lurie e Crisosto 
(2002) e Bruhn et al. (1991).  

Variação do peso 
 Todos os frutos vão perdendo peso ao longo de todo o período de conservação . 

Considerando todos os lotes, à saída da câmara, a perda média de peso é de 
aproximadamente 0,25%.dia-1.  

Dureza dos frutos 
 Ocorre uma diminuição do valor da dureza ao longo de todo o período de 

conservação, sendo notória uma brusca diminuição deste valor após os 2 dias à 
temperatura ambiente.  

 
Teor de Sólidos Solúveis 
 Os TSS mantém-se constante ao longo de todo o período de conservação, para 

todas as modalidades, verificando-se que os valores se encontram entre os 10,92ºBrix 
e os 9,52ºBrix, valores considerados baixos para a região para frutos de cultivares de 
Estação. 

CONCLUSÕES 

A primeira observação do dano por frio ocorre aos 21 dias não tendo sido registado 
qualquer sintomatologia para um tempo de conservação até 14 dias.  
A dureza foi o parâmetro que mais refletiu as diferentes condições de armazenamento. 
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Quadro 1 - Evolução do dano por frio na cultivar Royal Time  

Dias de 

conserva- 

ção 

Dano por frio 

(Intensidade do dano (1)) 
Dias de 

conserva-

ção + Dias 

à Temp. 

Dano por frio 

(Intensidade do dano (1)) 

Mod. L Mod. V Mod.G Mod. L Mod. V Mod.G 

7               

        7+2       

14               

        14+2       

21     17% (1)         

        21+2   25% (1) 8% (1) 

28     8% (1)         

        28+2 16% (1) 67% (1)   

35 36% (1)   17% (1)         

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

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

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

METODOLOGIA 

 O estudo compreende 3 modalidades de conservação, 
correspondentes à conservação em câmaras de frio de 3 
produtores da região, designadas G, L e V, e 6 tempos de 
conservação, t7, t14, t21, t28, t35 e t42. Foi considerada uma 
análise para T0. 

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

 À saída da câmara de refrigeração, as amostras foram 
subdivididas em 2 grupos de 12 frutos, sendo 12 frutos 
analisados no dia de saída da refrigeração e os restantes 12 
frutos foi deixado à temperatura ambiente, considerada a 
temperatura de prateleira, sendo analisada após 48 horas.  

 A análise dos frutos compreendeu a determinação do peso, o 
teor de sólidos solúveis (TSS), a acidez e a cor. 

 A avaliação do dano por frio (chilling injury - CI), foi realizada 
por observação visual da polpa após o corte dos frutos em 
duas metades no sentido pedúnculo ápice, atribuindo um 
valor/pontuação a cada pêssego, segundo a seguinte escala: 

CI = 0 – Nenhum dano; 
CI = 1 – Ligeiro; 
CI = 2 – Moderado; 
CI = 3 – Moderado Grave; 
CI = 4 – Grave; 
CI = 5 – Extremamente Grave. 

Gráfico 1 - Variação da Dureza durante a 
conservação na modalidade L. 

Gráfico 2 - Variação da Dureza durante a 
conservação na modalidade V. 

Gráfico 3 - Variação da Dureza durante a 
conservação na modalidade G. 


