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RESUMO

Avaliou-se o efeito da atmosfera sobre a ocorréncia do
escurecimento da polpa e de sabor alcodlico em cultivares de péssego
e a relagdo entre o escurecimento, a taxa respiratéria e o quociente
respiratorio da polpa no péssego ‘Jubileu’. No experimento 1, os
tratamentos foram: 1 e 2 kPa O, combinados com 5, 10 e 15 kPa CO,,
a 0 e 10°C. No experimento 2, avaliou-se as cultivares Maciel, Jubileu
e Eldorado, armazenadas em 1 kPa O, + 10 kPa CO,. Nesses
experimentos foram avaliados o escurecimento e sabor alcodlico da
polpa. No experimento 3, avaliou-se a respiragdo quanto a produgdo
de CO,, das cultivares Maciel, Jubileu e Eldorado em refrigeragéo, e a
respiragdo quanto a produgdo de CO, e consumo de O, e o quociente
respiratério da cultivar Jubileu nas condicées de 1 e 5 kPa O,
combinados com 5, 10 e 15 kPa CO,. As combinagbes de 1 e 2 kPa
O, com 5 e 10 kPa CO, proporcionaram menor incidéncia de
escurecimento da polpa. No entanto, os frutos armazenados a 10°C e
em 1 kPa O, + 10 kPa CO, a 0°C apresentaram sabor alcodlico. As
atmosferas contendo 1 e 5 kPa O,, combinadas com 10 e 15 kPa CO;
apresentaram menor produgédo de CO,. Os tratamentos com 1 kPa O,
+ 10 e 15 kPa CO, apresentaram menor consumo de O, e 0s maiores
valores de quociente respiratério. Observou-se que houve uma
correlagdo positiva entre a incidéncia do escurecimento da polpa e o
quociente respiratorio e uma correlagcédo negativa entre o consumo de
O; e a incidéncia do escurecimento da polpa.

Palavras-chave: Prunus persica, poés-colheita, distarbios
fisiolégicos.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the effect of
atmosphere on the internal browning and alcoholic taste incidence in
peaches cultivars and the relation between internal browning and rate
and respiratory quotient in ‘Jubileu’ peach. In experiment 1, the
treatments were: 1 and 2 kPa O, combined with 5, 10 and 15 kPa CO,,
at 0 and 10°C. In experiment 2 Maciel, Jubileu and Eldorado cultivars
were stored in 1 kPa O, + 10 kPa CO.. In both experiments the internal
browning incidence and the presence of alcoholic taste were
evaluated. In experiment 3 the respiration, in terms of CO, production,
of Maciel, Jubileu and Eldorado cultivars in cold storage was
evaluated. The respiration, in terms of O, consumption and CO,
production, and respiratory quotient of Jubileu cultivar stored in 1 and 5
kPa of O, combined with 5, 10 and 15 kPa of CO, was also
determined. Fruits in 1 and 2 kPa of O, combined with 5 and 10 kPa of
CO;, showed lower internal browning incidence. However, fruits stored
at 10°C and treated with 1 kPa O, + 10 kPa CO, at 0°C showed
alcoholic taste. The atmospheres with 1 and 5 kPa O, combined with
10 and 15 kPa CO, showed lower CO, production than combined with
5 kPa CO,. Treatments with 1 kPa O, combined with 10 and 15 kPa

CO, showed lower O, consumption and higher values of respiratory
quotient. There was a positive correlation between the internal
browning incidence and the respiratory quotient and a negative
correlation between the O, consumption and the internal browning
incidence.

Key words: Prunus persica, postharvest, physiological
disorders.

INTRODUGAO

A reducdo da temperatura, a diminuicdo da pressao
parcial de O, e 0 aumento da presséo parcial de CO,, através
da atmosfera controlada ou modificada, sdo os principais
fatores que contribuem na manutengdo da qualidade do
produto e, conseqlientemente, na reducdo de perdas poés-
colheita. Esse efeito € devido a redugcdo nos processos
metabdlicos que culminam no amadurecimento dos frutos,
principalmente a respiragéo celular.

O processo respiratério envolve uma série de reagdes de
oxi-redugdo, onde compostos organicos sdo oxidados a CO,,
sendo este considerado o principal fator que contribui para as
perdas pos-colheita de produtos pereciveis (MAHAJAN &
GOSWAMI, 2001). De acordo com esses autores, a
diminuicdo da atividade enzimatica pela baixa temperatura,
baixo O; efou alto CO,, em geral, reduz a utilizagdo de
substratos e aumenta a vida pos-colheita dos frutos. No
entanto, SAQUET & STREIF (2000) afirmam que nem sempre
frutos com baixa taxa respiratéria, durante o armazenamento
apresentam um maior tempo de conservagdo. Isso ocorre
devido ao fato de que o uso de pressbes parciais de O
excessivamente baixas ou altas de CO, pode induzir a
respiragao anaerobica, levando a formagdo e acumulo de
etanol e acetaldeido, os quais s&o compostos toxicos que
podem desencadear o escurecimento da polpa dos frutos e o
desenvolvimento de aroma e gosto alcodlico (SAQUET et al.,
2000). Este problema torna-se ainda mais grave no
armazenamento em atmosfera modificada, onde normalmente
o O, pode atingir niveis muito baixos (< 2 kPa) e o CO; muito
altos (>10 kPa). Assim, para manter a qualidade dos frutos,
durante o armazenamento, é muito importante conhecer a taxa
respiratéria e a sensibilidade dos frutos ao O, e COg,
principalmente para o armazenamento em atmosfera
modificada, pois, em fungcdo destes dados e da
permeabilidade do filme, é possivel escolher um material que
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permita uma atmosfera de armazenamento que diminua o
metabolismo dos frutos sem induzir o desenvolvimento de
disturbios fisiolégicos decorrente da respiragdo anaerdbica.

FONSECA et al. (2002a) citam que, no metabolismo
fermentativo, a produgéo de etanol envolve a descarboxilagéo
do piruvato a CO2 sem consumo de O,. SAQUET & STREIF
(2002) obtiveram resultados que sustentam esta afirmacéo,
onde as cultivares de magd Gala, Jonagold e Fuji
apresentaram reducdo no consumo de O, em condi¢gdes de
anaerobiose, sem ocorrer redugdo na produgdo de COa.
Assim, esses autores citam que o quociente respiratorio,
relagdo entre produgdo de CO, e consumo de Oj, é um
parametro utilizado para melhor observar a provavel ativagao
das vias fermentativas durante o armazenamento. KADER
(1987) cita que frutos desenvolvendo respiragdo aerodbica
apresentam valores de quociente respiratorio entre 0,7 e 1,3,
dependendo do substrato que esta sendo predominantemente
utilizado no processo (FONSECA et al., 2002a). SAQUET &
STREIF (2002) verificaram que diversas cultivares de macas
ja iniciaram a respiragéo anaerdbica em pressdes parciais de
O, abaixo de 1,5 kPa, atingindo valores de quociente
respiratorio de 2,5. No entanto, esses autores também
observaram que existe um comportamento diferenciado entre
as cultivares, quanto a taxa respiratoria e a sensibilidade ao
baixo 0Oz, porém ndo houve correlagdo entre maior
sensibilidade ao O, e maior taxa respiratéria. Segundo KADER
& MITCHELL (1989), péssegos toleram uma pressdo minima
de 2kPa de O, e méaxima de 5 kPa de CO,. No entanto,
CERETTA et al. (2000) verificaram que a cultivar Eldorado
pode ser armazenada em 21 kPa de O, + 10 kPa de COz e 1
kPa de O, + 3 kPa de CO, sem causar problemas de
escurecimento da polpa, na temperatura de -0,5°C. Assim,
devido a falta de informagdes sobre o armazenamento de
péssegos de polpa amarela é de extrema importancia
conhecer a combinagdo de O, e CO, que reduza mais
acentuadamente a respiragdo, porém, sem induzir o
desenvolvimento de escurecimento da polpa e de sabor
alcodlico nos frutos.

Dessa forma, o objetivo foi de avaliar o efeito de niveis
de O, e CO; sobre a ocorréncia do escurecimento da polpa e
de sabor alcodlico nas cultivares de péssego Maciel, Jubileu e
Eldorado e a relagao entre escurecimento, a taxa respiratoria e
0 quociente respiratério da polpa de péssego cultivar Jubileu.

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram desenvolvidos com péssegos
(Prunus persica) das cultivares Jubileu, Maciel e Eldorado, no
ano de 2004. Os frutos, provenientes de pomares comerciais
localizados no municipio de Cangugu, apds colhidos, foram
transportados ao Nucleo de Pesquisa em Pés-Colheita da
Universidade Federal de Santa Maria, onde se descartou os
frutos feridos e procedeu-se a homegeneizagdo e separagéao
das amostras experimentais.

No experimento 1, os tratamentos foram: 1 e 2 kPa de
O, combinados com 5, 10 e 15 kPa de CO,, a 0 e 10°C,
utilizando-se a cultivar Jubileu. No experimento 2, avaliou-se
as cultivares Maciel, Jubileu e Eldorado armazenadas em 1
kPa de O; + 10 kPa de CO,, a 0 e 10°C. No experimento 3,
avaliou-se a respiragéo a 0°C, em armazenamento refrigerado,
das cultivares estudadas e a respiragcdo em termos de
producédo de CO; e consumo de O; e o quociente respiratério
da cultivar Jubileu em diferentes niveis de O, e CO, a 0 °C.

Nos experimentos 1 e 2, os frutos foram acondicionados
em recipientes de vidro, hermeticamente fechados, com
capacidade de 5000 mL, sendo utilizadas trés repeticdes com

unidade experimental composta por 15 frutos. No experimento
3, as cultivares Jubileu, Maciel e Eldorado, mantidas a 0 °C,
também foram acondicionadas em recipientes de vidro com
capacidade de 5000mL para determinar a respiragdo em
atmosfera normal (21 kPa O; + 0,03 kPa COy). Ja os frutos
mantidos nas condigbes de armazenamento de 1 kPa O, + 5
kPa CO;, 1 kPa O, + 10 kPa CO», 1 kPa O, + 15 kPa CO2, 5
kPa O, + 5 kPa CO,, 5 kPa O, + 10 kPa CO; e 5 kPa O, + 15
kPa CO, foram acondicionados em minicAmaras
experimentais com capacidade de 60L, hermeticamente
fechadas. Em todos os experimentos foram utilizadas trés
repeticoes da unidade experimental composta por
aproximadamente 1500 g de frutos, nos recipientes de vidro, e
10.000 g, nas minicamaras. A temperatura de armazenamento
foi de 0°C.

As pressdes parciais dos gases nos tratamentos com
baixo O; e alto CO, foram obtidas mediante a diluigdo do O
no ambiente de armazenamento com injecdo de Ny,
proveniente de um gerador de nitrogénio, que utiliza o
principio “Pressure Swing Adsorption” — (PSA), e posterior
injecdo de CO,, provenientes de cilindros de alta presséo, até
atingir o nivel preestabelecido no tratamento. A manutencao
das pressfes parciais desejadas dos gases, nas diferentes
condigbes de armazenamento, que variavam em fungdo da
respiracdo dos frutos, foi realizada duas vezes por dia, nos
experimentos 1 e 2, e diariamente, no experimento 3. Essas
avaliagdes foram feitas através de analisadores eletrénicos de
CO; e Oy, marca Agri-datalog, e com posterior corregdo, até
atingir os niveis preestabelecidos. O O,, consumido pela
respiragao, foi reposto por meio da inje¢do de ar atmosférico
nas minicamaras e o CO2 em excesso foi absorvido por uma
solucdo de hidroxido de potéssio (40 % p/v), através da qual
foi circulado o ar do ambiente de armazenamento.

Nos experimentos 1 e 2, para avaliar o efeito dos
tratamentos, foram realizadas as determinagbes de
escurecimento da polpa e presenga de sabor alcodlico nos
frutos apoés dez dias de armazenamento a 10°C e apés 30 dias
de armazenamento a 0°C, ambos seguidos de dois dias a
20°C em atmosfera normal (21 kPa de O; + 0,03 kPa de COy).
No experimento 3 foi avaliada a taxa respiratéria durante o
armazenamento nas condigdes definidas nos tratamentos.

Para avaliar o escurecimento da polpa, os frutos foram
cortados na regiao equatorial e realizada a contagem dos que
apresentavam regides internas da polpa com qualquer tipo de
escurecimento, sendo o0s resultados expressos em
porcentagem de frutos com incidéncia de escurecimento. Ja a
presencga de sabor alcoodlico nos frutos foi determinada através
de um painel sensorial composto por seis pessoas néo
treinadas, as quais provaram um pedaco de, pelo menos,
cinco frutos distintos, escolhidos aleatoriamente, de cada
tratamento, indicando a presenca ou ndo de sabor alcodlico
em pelo menos um dos pedagos provados.

A taxa respiratéria foi determinada pelo consumo de Oz e
pela producdo de CO,. O gas do espaco livre do recipiente de
vidro ou da minicamara, utilizados para o acondicionamento
das amostras, foi circulado através de analisadores eletronicos
de O, e CO,, marca Agri-Datalog. Através da concentragéo de
02 e COg2, do volume do espago livre, da massa de frutos e do
tempo de fechamento, foi calculada a respiragdo, sendo os
valores expressos em mL de O, e CO, kg h™, para o
consumo de Oz e produgdo de CO, respectivamente. O
consumo de O, foi determinado somente nos frutos mantidos
sob as condigbes de baixo O, e alto COz, bem como o
quociente respiratério, calculado pela razao entre a produgéo
de CO; e consumo de Oz. Os recipientes de vidro, utilizados
para determinar a respiragao dos frutos em atmosfera normal,
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foram fechados hermeticamente por 24 horas, quando, apos
determinada a respiragdo, os mesmos foram abertos. Em
todos os tratamentos, a respiragao foi determinada a cada trés
dias, durante 28 dias, e calculada a taxa respiratéria média.

A andlise de varidncia seguiu o modelo do delineamento
inteiramente casualizado, sendo os dados em porcentagem
transformados para arcosenvVx/100, antes de proceder a
analise da variancia. As médias foram comparadas pelo teste
de Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro. Também
foi realizado o teste de correlagdo de Pearson entre os
parametros incidéncia de escurecimento da polpa
(experimento 1), produgdo média de CO,, consumo médio de
O, e quociente respiratério (experimento 3), avaliados nos
tratamentos com 1kPa de O, combinado com 5, 10 e 15kPa de
COs.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No experimento1, observou-se que a 10°C, os
tratamentos com 1 kPa e 2 kPa de Oz combinados com 5 kPa
de CO; e 2 kPa de O, + 10 kPa de CO, apresentaram as
menores incidéncias de escurecimento da polpa, no entanto,
nessa temperatura, em todos os tratamentos, desenvolveu-se
sabor alcodlico (Tabela 1). Ja a 0 °C, os frutos mantidos nas
atmosferas de 1 kPa de O, combinado com 5 e 10 kPa de CO,
e 2 kPa de O, com 5, 10 e 15 kPa de CO, apresentaram
menor incidéncia de escurecimento da polpa (Tabela 1). De
acordo com a analise sensorial dos frutos mantidos a 0°C, os
tratamentos com 1 kPa de O, combinado com 10 e 15 kPa de
CO; e 2 kPa de O, com 15 kPa de CO; desenvolveram sabor
alcodlico nos frutos (Tabela 1). Assim, verifica-se que, a 0°C,
as pressodes parciais criticas de O, e CO, para o péssego
‘Jubileu’ é de 1 kPa e entre 5 e 10 kPa, respectivamente. Ja a
10°C, deve-se utilizar uma pressao parcial de O, maior que 2
kPa de O, e/ou de CO, menor que 5 kPa, o que praticamente
impossibilita o armazenamento desta cultivar em atmosfera
modificada nesta temperatura. Os resultados concordam com
a afirmagao de FONSECA et al. (2002a), que citam que o risco
de formacdo de disturbios fisiolégicos, devido ao baixo O,
aumenta com a elevagao da temperatura de armazenamento.
Esses autores afirmam que, em temperaturas de
armazenamento maiores, a pressdo parcial critica de O3
(pressao parcial minima que n&do causa dano nos frutos) deve
ser maior.

Na condicdo de armazenamento de 1 kPa de O, + 15
kPa de CO; houve a maior incidéncia de escurecimento da
polpa (Tabela 1). De acordo com KADER (1987), o CO- atua
reduzindo a velocidade do ciclo dos acidos tricarboxilicos e,
em niveis excessivamente elevados, esta redugdo pode
causar acumulo de acido succinico devido a inibicdo da
enzima succinato desidrogenase, com consequente formagéo

de disturbios fisiologicos (WATKINS et al., 1997). SAQUET et
al. (2000) e SAQUET et al. (2003) afirmaram que, em
condigcbes de armazenamento que induzem o]
desenvolvimento de escurecimento da polpa de macgas e
péras, a ocorréncia deste disturbio fisiologico pode ser
decorrente da redugdo no metabolismo energético e no
conteudo de fosfolipidios, com consequlente
descompartimentalizagdo das  estruturas intracelulares
(VELTMAN et al., 2003).

No experimento 2, verificou-se, em ambas as
temperaturas, que as cultivares Maciel, Jubileu e Eldorado
apresentam um comportamento diferenciado com relagdo ao
baixo O e alto CO; (Tabela 2). A cultivar Maciel apresentou os
maiores niveis de incidéncia de escurecimento da polpa,
seguido da cultivar Jubileu, sendo que, a 0°C, a cultivar
Eldorado ndo apresentou incidéncia deste disturbio fisioldgico
(Tabela 2). Este resultado esta de acordo com os obtidos por
STREIF (1992), que verificou que as pressdes parciais de Oz
criticas, abaixo das quais a respiragdo anaerébica pode ser
induzida, variam de acordo com as cultivares. Da mesma
forma, a sensibilidade ao CO, pode ser dependente da
cultivar, conforme observado nas cultivares de maga ‘Gala’ e
‘Fuji’ (BRACKMANN & STEFFENS, 2002). A auséncia de
incidéncia de escurecimento da polpa na cultivar Eldorado a
0°C esta de acordo com os resultados obtidos por CERETTA
et al. (2000), que também n&o verificaram escurecimento
desta cultivar armazenada em 10 kPa de CO,. Com relagdo a
estes resultados, pode-se afirmar que, das trés cultivares
avaliadas, a Eldorado apresenta maior potencial de
armazenamento em atmosfera modificada ou controlada, pois
suporta baixo nivel de O; e alto de COa.

Observa-se, nas trés cultivares, que a redugdo da
temperatura de 10°C para 0°C diminuiu a incidéncia de
escurecimento da polpa, mesmo que os frutos a 0°C ficaram
expostos por mais tempo ao baixo O, e alto CO, (Tabela 2).
Este resultado, juntamente com os obtidos no experimento 1,
evidencia que a redugdo da temperatura diminui a
sensibilidade dos frutos ao baixo O, efou alto CO.,.
Possivelmente, este resultado esteja relacionado ao fato de
que, em temperaturas mais elevadas, todas as rotas
metabolicas apresentam uma intensidade maior, necessitando
os frutos de uma maior demanda energética pelas reacdes
enzimaticas. Com o abaixamento acentuado do O e elevagéo
do CO,, diminui-se demasiadamente o fornecimento de
energia, prejudicando a manutengdo da permeabilidade das
membranas com consequente descompartimentalizagdo
celular (SAQUET et al, 2000), que juntamente com a
formagédo de etanol e acetaldeido, devido a respiragédo
anaerobica (FONSECA et al.,, 2002a), desencadeiam o
escurecimento da polpa.

Tabela 1 - Escurecimento da polpa e presenga de sabor alcodlico em péssego ‘Jubileu’ submetido a diferentes niveis de Oz e CO».

Santa Maria, 2004. (Experimento 1)

0,+CO3 (kPa) 10 dias a 10°C + 2 dias a 20°C 30 dias a 0°C + 2 dias a 20°C
Escurecimento da Sabor alcodlico nos frutos Escurecimento da polpa  Sabor alcodlico nos frutos
polpa (%) (%)

1+5 23,3d* Sim 6,7b Nao
1+10 50,0bc Sim 17,4b Sim
1+15 78,9a Sim 38,6° Sim
2+5 26,7d Sim 16,7b Nao
2+10 36,7cd Sim 22,2b Nao
2+15 67,9ab Sim 20,0b Sim
CV (%) 15,09 - 24,80 -

* Médias ndo seguidas pela mesma letra, na vertical, diferem pelo teste de Duncan em 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 2 - Escurecimento da polpa de péssegos armazenado a 0 °C e 10 °C com 1 kPa de O, + 10 kPa de CO; e taxa respiratoria
média de péssegos armazenados em atmosfera normal (21 kPa de O; + 0,03 kPa de COz) na temperatura de 0 °C.

Santa Maria, 2004. (Experimento 1).

Escurecimento da polpa (%)

Taxa respiratoria

Cultver 0°C 10°C (mL COz kg™ h™)
Maciel 65,0a* 94,7a 1,54a
Jubileu 17,4b 50,0b 1,24b
Eldorado 0,0c 20,0c 0,89c
CV (%) 21,90 16,43 5,64

* Médias ndo seguidas pela mesma letra, na vertical, diferem pelo teste de Duncan em 5% de probabilidade de erro.

No experimento 3, observou-se que existe diferengas na
producdo de CO; entre as cultivares estudas, sendo que a
cultivar Maciel, de maturagao mais precoce, apresentou maior
taxa respiratéria e a Eldorado, de maturagdo mais tardia,
apresentou menor taxa respiratéria (Tabela 2). BRACKMANN
& STREIF (1994) e SAQUET & STREIF (2002) verificaram, em
maga, que cultivares mais tardias, como a Fuji, apresentam
taxa respiratéria menor que a Gala, de maturagdo mais
precoce. Considerando a taxa respiratéria destas cultivares e
a incidéncia de escurecimento da polpa obtida no experimento
2, verificou-se que quanto maior a taxa respiratéria em
atmosfera normal a 0°C, mais alta foi a incidéncia do
escurecimento da polpa a 1 kPa de O, + 10 kPa de CO,, nas
duas temperaturas estudadas (Tabela 2).

As atmosferas contendo 1 e 5 kPa de O, combinado com
10 e 15 kPa de CO; apresentaram menor produgao de CO; do
que quando combinado com 5 kPa de CO; (Tabela 3). Os

tratamentos com 1 kPa de O, combinado com 10 e 15 kPa de
CO, apresentaram menor consumo de O, do que os demais
tratamentos (Tabela 3). Estes resultados evidenciam um efeito
combinado do baixo O; e do alto CO, sobre a produgao de
CO, e consumo de O,. FONSECA et al. (2002b) também
verificaram uma redugdo na respiragdo com a redugdo do
nivel de O, e aumento do CO,. De acordo com KADER (1996),
0 baixo O reduz a taxa respiratéria devido a redugdo da
atividade das enzimas polifenoloxidases, acido ascoérbico
oxidase e acido glicolico oxidase. Ja o efeito do alto CO; ndo
esta esclarecido, mas varias hipéteses para seu modo de agao
foram postuladas, podendo ele reduzir a produgdo de CO;
diretamente, inibindo a rota glicolitica e o ciclo dos acidos
tricarboxilicos, e indiretamente, reduzindo a agdo do etileno
sobre algumas enzimas envolvidas no processo respiratério
(MATHOOKO, 1996; FONSECA et al., 2002a).

Tabela 3 - Taxa respiratéria média, em termos de produgdo de CO, e consumo de O, e quociente respiratério de péssegos
‘Jubileu’ durante o armazenamento em diferentes niveis de O, e CO; a 0°C. Santa Maria, 2004. (Experimento 3).

0,+CO3 (kPa) Taxa respiratoria Quociente respiratorio (CO2/O,)
(mL de CO2 kg™ h™) (mLde O kg™ h™)

5+5 1,21ab 1,19° 1,02¢
5+10 0,94c 0,96b 0,98¢c
5+15 0,93c 0,93b 1,00c
1+5 1,26a 0,99b 1,27bc
1+10 1,01c 0,72c 1,40b
1+15 1,07bc 0,55d 1,93a

CV (%) 7,92 6,37 15,15

* Médias nao seguidas pela mesma letra, na vertical, diferem pelo teste de Duncan em 5% de probabilidade de erro.

Os tratamentos com 1 kPa de O, combinado com 10 e
15 kPa de CO; apresentaram os maiores valores de quociente
respiratorio, 1,40 e 1,93, respectivamente (Tabela 3). De
acordo com KADER (1987), frutos que apresentam quociente
respiratério acima de 1,3 podem estar desenvolvendo
respiragdo anaerdbica, o que esta de acordo com os
resultados obtidos neste trabalho, pois estes tratamentos
apresentaram maior incidéncia de escurecimento da polpa e
presenga de sabor alcodlico decorrente de metabolismo
fermentativo (Tabela 1).

Analisando a correlagdo entre os parametros avaliados
no experimento 3 nos tratamentos com 1 kPa de O
combinado com 5, 10 e 15 kPa de CO,, verificou-se que houve
uma correlagdo positiva (0,7708) entre a incidéncia do
escurecimento da polpa e o quociente respiratério e uma
correlagdo negativa (-0,9376) entre o consumo de O; e a
incidéncia do escurecimento da polpa. Estes resultados
mostram que uma redugdo no consumo de Oz e 0 aumento no
quociente respiratério podem ser indicadores de condigbes de
armazenamento indutoras de disturbios fisiolégicos decorrente
de respiragao anaerobica. Este resultado concorda, em parte,

com a afirmagdo de SAQUET & STREIF (2002), que citam que
0 quociente respiratorio € um parametro utilizado para melhor
monitorar a indugdo das vias fermentativas durante o
armazenamento em atmosfera controlada.

CONCLUSOES

A melhor condigdo de atmosfera testada para o
armazenamento do péssego ‘Jubileu’ a 0°C é de 1 kPa de O
e 5,0 kPa de COy, porém a cultivar Eldorado apresenta melhor
potencial de armazenamento, podendo ser armazenada com 1
kPa de O; e 10 kPa de CO; sem manifestar escurecimento da
polpa.

A sensibilidade dos frutos ao baixo O; e alto COy,
durante o armazenamento, é dependente da cultivar e
aumenta com a elevagao da temperatura de 0° para 10°C.

A incidéncia de escurecimento da polpa em péssegos
possui correlagao positiva com o quociente respiratorio e
negativa com a respiragdo dos frutos em termos de consumo
de 02.
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