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EFEITO DO HIDRORRESFRIAMENTO NA QUALIDADE DE PESSEGOS
‘CHIMARRITA’ E ‘CHIRIPA’!

EDUARDO SEIBERT?, MICHEL ELIAS CASALI2, MARCOS LAUX DE LEAQ?, ERNANI PEZZI?,
ADRIANO BRANDELLI, RENAR JOAO BENDER?

RESUMO - No presente trabalho, foram avaliados os efeitos do hidrorresfriamento para manuten¢do da qualidade em péssegos
‘Chimarrita’ e ‘Chiripa’. O hidrorresfriamento foi realizado por imersao em agua com gelo a 5°C, sendo o abaixamento da temperatura
monitorado por 3 minutos. O tratamento-controle foi transferéncia para a cdmara fria imediatamente apos a colheita dos péssegos. Os
frutos foram armazenados a 0°C (‘Chiripa’) e 0,5°C (‘Chimarrita’) por 7; 14 ou 21 dias e avaliados na colheita, nas saidas de frio, e mais
de 2 a 3 dias a 20°C para o amadurecimento. O hidrorresfriamento foi efetivo em retirar o calor de campo dos frutos. Os frutos
hidrorresfriados desidrataram mais na armazenagem, e péssegos de ambos os tratamentos apresentaram murchamento no amadurecimento.
A ocorréncia de podriddes ndo diferiu entre péssegos hidrorresfriados e controles no armazenamento, nas duas cultivares, mas foram
maiores no tratamento-controle, no amadurecimento na ‘Chimarrita’. A firmeza da polpa foi igual entre os tratamentos na ‘Chimarrita’ e
superior nos pé€ssegos ‘Chiripa’ hidrorresfriados durante a armazenagem. No amadurecimento a 20°C, a firmeza de polpa de ambas as
cultivares decresceu a valores semelhantes nos frutos-controle e nos hidrorresfriados. Apés 21 dias em frio, 50% dos péssegos da cv.
Chiripa e 15% dos péssegos da cv. Chimarrita, de ambos os tratamentos, apresentaram lanosidade. O disturbio retengéo de firmeza
ocorreu em 20% dos péssegos ‘Chiripa’ e em 50% dos ‘Chimarrita’.

Termos para indexacéo: Frutas de carogo, pré-resfriamento, frigoconservagao, danos de frio.

EFFECT OF HYDROCOOLING ON THE QUALITY OF ‘CHIMARRITA’ AND ‘CHIRIPA’ PEACHES

ABSTRACT - In the present work the effects of hydro cooling on the quality of ‘Chimarrita’ and ‘Chiripa’ peaches were evaluated.
Peaches were hydrocooled by immersion in water at 5°C with flesh temperatures monitored for 3 minutes and thereafter stored at 0°C
(“Chiripa”) or 0,5°C (‘Chimarrita’) for 7, 14 or 21 days. Samples were evaluated at harvest, after retrieval from cold storage and after 2 or
3 more days at 20°C for ripening. Hydrocooled peaches dehydrated more, but both, hydrocooled and control peaches showed symptoms
of shriveling after ripening at 20°C. Decay losses of both cultivars did not differ amongst treatments during storage, though, were
higher in ‘Chimarrita’ control peaches after ripening at 20°C. Flesh firmness was similar in hydrocooled and not hydrocooled ‘Chimarrita’
peaches, but was higher in hydrocooled ‘Chiripa’ peaches during storage. In both cultivars flesh firmness decreased to the same values
after ripening at 20°C. After 21 days of cold storage, woolliness was observed in 50% of ‘Chiripa’ and in 15% of ‘Chimarrita’ hydro
cooled and not hydrocooled peaches. Firmness retention was observed in 20% of ‘Chiripa’ and in 50% of ‘Chimarrita’ peaches.
Index terms: Stone fruits, pre cooling, cold storage, chilling injuries.

Varios sdo os métodos para alcangar o pré-resfriamento
de produtos agricolas, como o hidrorresfriamento, o resfriamento
por ar forgado ou o resfriamento a vacuo. O hidrorresfriamento é

INTRODUCAO

A cultura do pessegueiro apresenta grande importancia

para a regido Sul do Brasil, responsavel por aproximadamente
50% da produgdo brasileira desta fruta (Marodin & Sartori, 2000).
Como os péssegos sdo produtos altamente pereciveis, apos a
colheita, devido ao aumento da sua taxa respiratoria, devem ser
rapidamente resfriados para manter a qualidade de um produto
fresco. Uma forma de se alcangar este objetivo mais rapidamente
¢ realizando o pré-resfriamento dos frutos logo apos a colheita,
antes de serem colocados em armazenagem refrigerada. O pré-
resfriamento ¢ uma técnica que permite remover o calor com que
os frutos vém do pomar apds a colheita, reduzindo a temperatura
para valores proximos a 0°C, a fim de se reduzirem perdas de se e
controlarem doengas e outras deterioragdes (Bennett & Wells,
1976).

o método de pré-resfriamento em que o meio refrigerante € a agua,
podendo ser feito por imersdo ou por aspersdo. Quando feito por
imersdo, os frutos sdo completamente submersos em agua. O pré-
resfriamento em agua ¢ usado para culturas como macgas e mangas.
Para péssegos, no entanto, essa técnica ¢ pouco utilizada no
Brasil. Uma das razdes para evitar seu uso comercial em péssegos
no Brasil, é que a cultura do pessegueiro apresenta um grande
problema que sio as doengas causadas por fungos, como a
podriddo-parda (Monilinia fructicola). Com o hidrorresfriamento,
o problema poderia aumentar, ja que indculo do fungo poderia ser
disseminado através da agua usada no pré-resfriamento,
contaminando os frutos e aumentando a ocorréncia de podriddes
durante a armazenagem, como observado por Kluch et al. (2003),

! (Trabalho 166-06). Recebido em : 30-10-2006. Aceito para publicagdo em: 16-03-2007.
2 UFRGS, Laboratério de Fisiologia Pds-Colheita, Depto de Horticultura e Silvicultura, Faculdade de Agronomia, Caixa Postal 15.100, Porto Alegre-RS.
eduseibert@ig.com.br, casali@roulier.com.br, lauxleao@yahoo.com.br, pezzi@ufrgs.br, rjbe@vortex.ufrgs.br

3 ICTA/UFRGS, Laboratério de Bioquimica dos Alimentos. abrand@ufrgs.br

Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 29, n. 2, p. 333-338, Agosto 2007



EFEITO DO HIDRORRESFRIAMENTO NA QUALIDADE DE PESSEGOS ‘CHIMARRITA’ E ‘CHIRIPA’ 334

em péssegos ‘Chiripa’ pré-resfriados em agua.

Uma preocupag@o adicional ¢ a ocorréncia de danos por
frio. Como os péssegos sdo suscetiveis aos danos por frio, ha a
possibilidade de o pré-resfriamento aumentar a ocorréncia e a
intensidade destes danos, como a lanosidade. A preocupagéo
com o aumento de desordens fisiolégicas em produtos
submetidos ao pré-resfriamento é citada por DeEll et al. (2000) e
por Lallu etal. (2000), que testaram o hidrorresfriamento em chuchu
e aspargos, respectivamente. Apesar desta possibilidade, Kluch
etal. (2003) e Brackmann et al. (2001) ndo observaram aumento na
manifestacdo de danos por frio em péssegos hidrorresfriados.

Com essas consideracdes, o objetivo do trabalho foi avaliar
o efeito do rapido pré-resfriamento em agua por imersdo sobre a
qualidade dos frutos e a ocorréncia de danos por frio em péssegos
das cultivares Chimarrita e Chirip4, ao longo do armazenamento
refrigerado e do amadurecimento.

MATERIAL E METODOS

Péssegos ‘Chimarrita’ foram colhidos em dezembro de 2001,
em um pomar comercial em Charqueadas-RS, e péssegos ‘Chiripa’
foram colhidos em janeiro de 2002, em um pomar comercial em
Farroupilha, RS. Os péssegos foram colhidos no estadio de
matura¢do semimaduro, com inicio da mudanc¢a de coloragdo de
fundo da epiderme de verde para branco-creme e abundante
coloragfo de cobrimento. Logo apés a colheita, os péssegos foram
selecionados e submetidos ao hidrorresfriamento por imersao.

O hidrorresfriamento foi realizado por imerséo dos frutos
em agua contendo gelo em cubos, a temperatura de 5°C, usando
tanques de SO0L preenchidos com agua até 2/3 de sua capacidade.
Apds a estabilizagdo da temperatura da agua, 120 frutos foram
completamente submersos por vez, e o abaixamento da
temperatura, monitorado por 3 minutos. Essa operagdo foi repetida
quatro vezes até todos os frutos destinados ao hidrorresfriamento
serem resfriados. Durante o pré-resfriamento, foi realizada a leitura
da temperatura da polpa de alguns frutos através de sensores de
temperatura do tipo PT100 conectados a um sistema de aquisi¢cdo
de dados. Os frutos-controle, sem pré-resfriamento, foram
armazenados diretamente em frio, sendo o abaixamento da
temperatura monitorado dentro da cdmara fria, por 45 minutos,
também por sensores tipo PT100 conectados a um sistema de
aquisicdo de dados.

Ap6s o hidrorresfriamento, os frutos foram embalados em
caixas plasticas de 10kg de capacidade e armazenados sob
refrigeragdo. Os péssegos ‘Chimarrita’ foram armazenados em
Charqueadas, em uma camara fria de produtor, a 0,5°C e 90% de
umidade relativa (UR), por 7; 14 ou 21 dias. Os péssegos ‘Chiripa’
foram armazenados em Farroupilha (unidade de armazenagem da
Prefeitura Municipal), em uma cdmara a 0°C e 90% de UR, por 7;
14 ou 21 dias. Na instalagdo do experimento, nas saidas da
armazenagem refrigerada e depois de mais 2 a 3 dias a 20°C para
amadurecimento, amostras foram avaliadas no Laboratorio de
Horticultura da Faculdade de Agronomia da UFRGS. As variaveis
analisadas foram: perdas de massa (%), medidas por diferenca de
peso entre a instalagdo do experimento e cada avaliagdo apods a
armazenagem refrigerada e amadurecimento; ocorréncia de

podriddes (%), avaliada em lesdes maiores que 0,5cm e com
sintomas de ataques por patogenos; cor vermelha na epiderme
(%), avaliada visualmente; firmeza da polpa (N), medida em dois
lados diametralmente opostos dos frutos com penetrdmetro
manual equipado com ponteira Magness-Taylor de 7,9mm
didmetro; sélidos soluveis totais (SST), medidos com um
refratdmetro de bancada (°Brix); acidez total titulavel (AT), por
titulagdo com solug@o de NaOH 0, 1N até pH 8,1 (% ac. malico).

Os danos por frio (%) foram avaliados visualmente ap6s
cortar os frutos em duas metades, para determinar a presenga de
lanosidade, escurecimento da polpa e retengdo de firmeza. O
escurecimento foi determinado observando a colorag@o da polpa
para classificar os frutos de acordo com a seguinte escala: 1 =
sadios (polpa sem escurecimento); 2 = leve escurecimento
(escurecimento em 0-25% da polpa); 3 =moderado escurecimento
(25-50% da polpa com escurecimento); 4 = severo escurecimento
(>50% da polpa com escurecimento). Frutos com a polpa com
textura corticosa e firmeza superior a 40N foram classificados como
apresentando o distarbio fisioldgico denominado reten¢do de
firmeza. Apertando uma metade dos péssegos com a mao, foram
determinadas intensidades de lanosidade de acordo com aescala: 1 =
sadios (abundante liberagdo de suco); 2 = lanosidade leve (moderada
liberagdo de suco); 3 = moderada lanosidade (baixa liberagao de
suco); 4 = severa lanosidade (sem suco).

Péssegos suculentos, sem sinais de escurecimento da
polpa, lanosidade e retengdo de firmeza foram considerados sadios
e aptos para comercializagio.

O delineamento experimental foi completamente
casualizado, com quatro repeti¢cdes de 15 frutos por unidade
experimental e data de avaliacdo e tratamento. O programa de
analise estatistica SANEST (Zonta & Machado, 1986) foi usado
para fazer a analise de variancia. Para comparar médias entre os
tratamentos, foi usado o teste de Tukey (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A temperatura média da polpa dos péssegos ‘Chiripa’
no momento do inicio do tratamento foi de 24,5°C. Com o
hidrorresfriamento, houve uma diminui¢do média de 14,2°C
durante os 3 minutos de pré-resfriamento com agua na temperatura
de 5°C. Nos frutos-controle, armazenados diretamente na cimara
fria, houve um abaixamento de 8°C na temperatura da polpa dos
frutos durante os 45 minutos de monitoramento. J& com péssegos
‘Chimarrita’ a temperatura dos frutos no inicio do pré-resfriamento
foi de 23,4°C e, nos 3 minutos do hidrorresfriamento, diminuiu em
12,5°C. Nos péssegos do tratamento-controle da cv. Chimarrita, a
temperatura da polpa diminuiu apenas 5,1°C durante os 45 minutos
de monitoramento. Os resultados indicam que o hidrorresfriamento
foi efetivo em retirar o calor de campo dos frutos.

Os péssegos submetidos ao hidrorresfriamento
desidrataram mais que os controles durante a armazenagem, sendo
isso visualizado na ‘Chimarrita’ apos 14 e 21 dias em frio, e na
‘Chiripa’ somente apos 21 dias a 0°C (Tabela 1). Durante o
amadurecimento, houve um aumento consideravel na perda de
massa que foi igual entre os tratamentos na ‘Chimarrita’, enquanto
na ‘Chiripa’ a desidratacdo média foi maior nos péssegos
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hidroresfriados, mas sem diferen¢as em cada data de avaliagdo.
No amadurecimento, os péssegos ‘Chimarrita’ apds os 7 e os 21
dias a 0,5°C, e os péssegos ‘Chiripa’ apds os 7 e os 14 dias a 0°C
apresentaram alguns frutos com enrugamento visivel
principalmente na regido dos ombros dos frutos. Os valores de
perda de massa na maturac¢ao sdo uma conseqiiéncia do avangado
estadio de amadurecimento dos frutos devido ao tempo em que
permaneceram a 20°C, levando a uma natural desidratagdo dos
frutos. Para Akbudak & Eris (2004), esse ¢ um dos principais
problemas para a armazenagem de péssegos por periodos
prolongados, visto que altas desidratagdes causam ma aparéncia
aos frutos.

Um dos argumentos desfavoraveis, além da disseminagao
de indculo a recomendag@o do pré-resfriamento em agua para
frutos de carogo, ¢ a possibilidade de haver danos a epiderme e,
com isso, haver uma propensio a maior murchamento dos frutos.
Contudo, se os resultados do presente experimento ndo indicam
claramente esse fato, as diferengas significativas ndo corroboram
este argumento.

A ocorréncia de podriddes n3o apresentou diferencas
significativas entre os péssegos pré-resfriados e os péssegos do
tratamento-controle na cultivar Chiripd, tanto na saida da
armazenagem refrigerada como apds o amadurecimento a 20°C.
Nos péssegos da cultivar Chimarrita, durante o periodo de
armazenagem também ndo foram significativas as diferengas em
percentual de frutos com podriddo (Tabela 1). No entanto, apds o
periodo de amadurecimento a 20°C, os péssegos desta cultivar
que ndo foram pré-resfriados em agua, apresentaram percentuais
de frutos podres significativamente maiores apos 7 e 14 dias a
0,5°C, o que resultou em maior média de perdas de frutos no
tratamento-controle. Essa maior perda por podriddes nos frutos-
controle indica que as podriddes ndo foram devidas ao pré-
resfriamento em agua, contrariando resultados de Kluch et al.
(2003) e Brackmann et al. (2001), que observaram maior ocorréncia
de podriddes em péssegos hidrorresfriados. Segundo Brackmann
etal. (1994), o pré-resfriamento em agua possibilita a contaminagao
dos frutos com indculo presente presentes na agua do pré-
resfriador.

Os valores de SST foram estatisticamente maiores nos
péssegos ‘Chimarrita’ pré-resfriados na saida da cdmara e apds a
exposi¢do a 20°C. Nos péssegos ‘Chiripa’, foram determinados
maiores teores de SST apenas na saida da armazenagem refrigerada.
Segundo Brackmann et al. (1994), o hidrorresfriamento pela mais
rapida retirada do calor de campo pode diminuir o processo de
degradagdo dos agucares e acidos devido a diminui¢do da
velocidade do metabolismo apds a colheita. Von Mollendorf et
al., ja em 1992, concluiram pelos efeitos positivos do pré-
resfriamento na qualidade de frutas de carogo. As maiores médias
de SST nos frutos hidrorresfriados também podem ser devidas as
maiores perdas de umidade verificadas nestes frutos. De igual
modo, podem ter sido influenciados os teores de acidez total
titulavel (Tabela 2) de ambas as cultivares. As diferengas no
entanto foram bastante reduzidas, mesmo que significativas, como
no caso dos péssegos da cultivar Chiripa hidrorresfriados que
foram menos 4cidos que os controles na avaliagdo na saida da
armazenagem refrigerada.

Os péssegos ‘Chimarrita’ hidrorresfriados, na maior parte
das analises, ndo apresentaram diferencgas de firmeza para os frutos-
controle, comportamento observado na conservagio em frio e no
amadurecimento a 20°C (Figura 1). A firmeza inicial foi semelhante
nos dois tratamentos de péssegos ‘Chimarrita’ indicando que a
aleatorizac@o das amostras foi adequada. A firmeza, na instalacdo
do experimento, proxima a 64N, decresceu desde a colheita até os
14 dias de armazenagem. Aos 21 dias, determinou-se um aumento
significativo de firmeza em comparagdo com as analises anteriores
(Figura 1A). Durante o amadurecimento, ja na analise apos 7 dias
a0,5°C, a firmeza baixou a valores proximos a 5,0N em ambos 0s
tratamentos (Figura 1B), comportamento que se manteve nas
demais avaliagdes. A baixa firmeza foi devida ao tempo no qual os
frutos foram mantidos a 20°C antes de sua analise, que foi de 2 a
3 dias.

Nos péssegos ‘Chiripd’, a firmeza da polpa diminuiu
constantemente nos dois tratamentos, durante a armazenagem.
Os frutos pré-resfriados foram significativamente mais firmes que
os péssegos que ndo foram hidrorresfriados aos 7 ¢ 14 dias a 0°C
(Figura 1C). No amadurecimento a 20°C, assim como ocorrido na
‘Chimarrita’, a firmeza decresceu a valores semelhantes nos dois
tratamentos, com uma média inferior a 10N e sem diferengas
significativas (Figura 1D). Brackmann et al. (2000) também
observaram uma firmeza superior em péssegos ‘Chiripa’
hidrorresfriados durante a armazenagem. Esses resultados
observados com as cultivares Chimarrita e Chiripa destacam
também que o controle do metabolismo das paredes celulares
ndo ¢ suficientemente inibido com uso do frio e que devem ser
avaliados outros métodos para bloquear a queda acentuada de
firmeza apds a armazenagem refrigerada.

Nas duas cultivares, no amadurecimento a partir dos 7
dias em frio, seguidos de 2 a 3 dias a 20°C, houve sempre um
minimo de 50% de frutos sobremaduros com firmeza inferior a 9N
(Figura 1B e 1D). Essta firmeza nio inviabiliza o consumo; porém,
para a comercializagdo de péssegos com esse amolecimento de
tecidos, € necessario um manuseio muito cuidadoso para evitar
danos mecanicos durante o transporte ¢ a comercializagdo. Esses
dados indicam que péssegos que estavam em armazenagem
refrigerada, devem ser manuseados com cuidado e rapidamente
comercializados, quando isso ocorrer sob condigdes de altas
temperaturas.

Os péssegos ‘Chimarrita’ e ‘Chiripa’ mostraram
suscetibilidade a lanosidade e a retencdo de firmeza da polpa,
mas ndo foram observados sintomas de escurecimento da polpa.
Os danos de frio ocorreram nas duas cultivares apds os 21 dias
de armazenagem refrigerada e ndo foram observadas diferencas
significativas entre os frutos do tratamento-controle e os
hidrorresfriados quanto a lanosidade (Tabela 3). O percentual de
péssegos ‘Chiripa’ com lanosidade nesta data foi alto, proximo a
70% nos dois tratamentos, sendo a intensidade do dano moderada
a severa. Na ‘Chimarrita’, a porcentagem de frutos que
manifestaram lanosidade, foi menor, sendo a intensidade do dano
moderada.

Uma alta porcentagem de péssegos ‘Chimarrita’
manifestou sintomas de retengdo de firmeza, alcangando um
minimo de 50% dos frutos-controle e hidrorresfriados. Na
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‘Chiripa’, um nimero menor de frutos manifestou o dano sendo
este significativamente menor nos frutos hidrorresfriados. Na
cultivar Chimarrita, além da alta firmeza aos 21 dias de armazenagem
refrigerada, superior a 40N, os péssegos apresentaram a polpa
com textura emborrachada. Segundo Luchsinger (2000), a 0°C,
produz-se uma forte inibi¢ao do amadurecimento, devido a baixa
taxa de produgdo de etileno com uma retenco da firmeza da polpa,
atrasando a visualiza¢do dos sintomas de lanosidade. Ju et al.
(2000), no entanto, citam que lanosidade e retengdo de firmeza
sdo diferentes desordens causadas pela exposi¢do ao frio, e que
causam a polpa seca nos frutos. Essas anomalias na firmeza de
péssegos que sofreram danos de frio também foram observadas

por Fernandez-Trujillo et al. (1998).

A lanosidade no amadurecimento foi observada em menor
porcentagem de frutos, ndo superior a 15% nas duas cultivares,
ap6s 21 dias em frio, com intensidade baixa do dano. Uma
explicagdo para a baixa visualiza¢do do dano no amadurecimento
¢ a possibilidade da ocorréncia do fendmeno reversido da
lanosidade. Segundo Luchsinger (2000), os sintomas de lanosidade
podem sofrer reversio durante o periodo de amadurecimento apds
aarmazenagem refrigerada, o que geralmente ocorre ap6s 2 dias a
20°C. Como os péssegos ‘Chimarrita’ e ‘Chiripa’ foram analisados
no 2° e 3° dias a 20°C, ¢ possivel que a lanosidade tenha softrido .

TABELA 1 - Perda de massa fresca e incidéncia de podriddes observadas apos até 21 dias em armazenagem refrigerada a 0,5°C (cv.
Chimarrita) ou 0°C (cv.Chiripa) a 90% de UR e mais 2 a 3 dias de amadurecimento a 20°C, em péssegos (cv.Chimarrita) e
(cv.Chiripa), submetidos ao hidrorresfriamento rapido (HR). Controle (C).Valores em percentual (%).

Chimarrita
Dias a Armazenagem Dias a Amadurecimento
0,5°C  Perda de peso Podriddes 0,5°+20°  Pperda de peso Podriddes
C HR C HR ¢ C HR C HR
0 - - - -- 0+3 6,9 a 6,9a 0,0a 0,0a
7 0,0a 05a 0,0a 00a 7+3 13,0a 132a 70,5a 33,8Db
14 1,7b 3,7a 47 a 3,1a 14+2 8,1a 83a 494a 16,7b
21 35b 7,1a 86a 94a 21+2 103a 93a 25,8a 21,6a
Média 1,7b 38a 44 a 42 a Média 9,6 a 9,4 a 364a 18,0b
CV (%) 185 90,1 CV (%) 11,9 52,0
Chiripa
Dias a Armazenagem Dias a Amadurecimento
0°C Perda de peso Podridoes 0°+20°C  Perda de peso Podridoes
C HR C HR C HR C HR
0 T 0+3 53a 60a 00a 00a
7 1,022 1,7a 00a 08a 7+3 50a 80a 54a 83a
14 1,1a 1,5a 2,7a 73a 14+3 53a 7.9 a 214a 125a
21 24b  47a 73a 104a 21+3 43a 65a 10,7a 159a
Média 1,5b 2,6a 33a 6,2a Meédia 50Db 7,1 a 94 a 9,2a
CV (%) 29,0 95,9 CV (%) 17,8 111,7

! (—) Indicam que o pardmetro ndo foi analisado neste ano).

2 Médias seguidas da mesma letra na linha, dentro de cada pardmetro e periodo de avaliagdo (armazenagem e amadurecimento), ndo

diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
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TABELA 2 - Teores de solidos soluveis totais (SST) e acidez
total titulavel (AT) na colheita, apds 21 dias em
armazenagem refrigerada a 0,5°C (Chimarrita) ou
0°C (Chiripa) e 90% de UR e mais 2 a 3 dias de
amadurecimento a 20°C, em péssegos
(cv.Chimarrita) e (cv.Chiripa), submetidos ao
hidrorresfriamento rapido (HR) e controle (C)..

Chimarrita Chiripa
Parametros
Controle HR Controle HR

SST (“Brix) Colheita 139a’ 13,82 120a  126a
21 dias 13,0b 13,62 11,8b 12,8 a

+2 a3 dias 13,8b 142 a 13,1a 13,1a

AT (% ac. malico) Colheita 0,27 a 0,25a 0,41 a 0,32b
21 dias 0,28 a 0,27 a 0,36 a 0,32b

+2 a3 dias 0,36 a 0,36 a 0,38 a 0,38 a

! Médias seguidas da mesma letra na linha, dentro de cada pardmetro e
periodo de avaliagdo (armazenagem e amadurecimento), ndo diferem entre
si , pelo teste de Tukey (P<0,05).
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FIGURA 1 - Firmeza da polpa apds até 21 de armazenagem
refrigerada a 0,5°C (cv.Chimarrita) ou 0°C
(cv.Chiripa) e 90% de UR e mais 2 a 3 dias a 20°C
para amadurecimento de péssegos (cv.Chimarrita)
(A e B) e (cv.Chiripa) (C e D) submetidos ao
hidrorrefriamento. Barra vertical indica diferenga
minima significativa (P<0,05).

TABELA 3 - Danos por frio apos até 21 dias em armazenagem refrigerada a 0,5°C (cv.Chimarrita) ou 0°C (cv.Chiripa) e 90% de UR e mais
2 a 3 dias de amadurecimento a 20°C, em péssegos (cv.Chimarrita) e (cv.Chiripa), submetidos ao hidrorresfriamento

(HR).
Chimarrita Chiripa
. Lanosidade Retencdo de firmeza Lanosidade Retengdo de firmeza
o Controle HR Controle Controle HR Controle  HR
7 Oa Oa Oa Oa Oa Oa Oa
14 Oa Oa Oa Oa Oa Oa Oa
21 16,7 a 8,3a 50a 75a 67 a 16,3a 3,3b
Meédia 56a 28a 19,5a 16,7 a 25a 22 a 52a L,LIb
CV(%) 67,6 85,0 59,4 102,1

! Médias seguidas da mesma letra na linha, dentro de cada pardmetro e periodo de avaliagdo (armazenagem e
amadurecimento), ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

CONCLUSOES

1- O resfriamento rapido em dgua de péssegos das cultivares
Chimarrita e Chiripa é uma pratica possivel de uso comercial porque
retira rapidamente o calor de campo dos frutos e ndo implica maior
ocorréncia de podriddes durante a armazenagem dos péssegos,
mas favorece maiores perdas de massa.

2- O resfriamento rapido em agua tem efeitos limitados
sobre a manutencdo da qualidade dos péssegos durante a
armazenagem e nio previne a manifestagdo de danos de frio nas
cultivares Chimarrita e Chiripa, que sdo suscetiveis aos danos
por frio apds 21 de armazenagem refrigerada.

3- Os danos de frio mais importantes nas cultivares
Chimarrita e Chiripa sdo a lanosidade e a retengéo de firmeza.
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