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RESUMO

O péssego (Prunus pérsica (L) Batch) é um fruto altamente perecivel, devido a sua
elevada atividade metabolica. Este fruto € apreciado pelo consumidores do mercado
nacional e internacional por suas agradaveis propriedades organolépticas (cor, odor e
sabor). A utilizacdo de técnicas pds-colheita possibilita conservar os atributos de
gualidade dos frutos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a conservacéo de péssegos
cv Tropic Beauty minimamente processados refrigerados, empregando diferentes
atmosferas modificadas ativas. Os frutos apés a colheita foram selecionados, lavados,
cortados, homogeneizados e embalados em diferentes atmosferas modificadas ativas
e armazenados sob refrigeracdo em camara fria a 5£0,5 °C e 85 + 5% UR. Foram
analisados parametros fisico-quimicos (pH, acidez titulavel, solidos sollveis, ratio,
acucares redutores e totais, perda de massa, taxa respiratoria e cor) e bioquimicos
(compostos fendlicos totais, atividade antioxidante pelo método DPPH, pigmentos,
flavonoides, peroxidase, polifenoloxidase), além da andlise sensorial. As analises
foram realizados nos frutos em triplicata a cada 2 dias durante 10 dias. O
delineamentos experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC) em
esquema fatorial (6x5) com 3 repeticdes por tratamento. Os dados foram submetidos
a analise de variancia e as medias foram comparadas pelo teste de Tukey e regresséo
polinomial (p<0,05). As atmosferas compostas por 7% CO2 ou 8% CO2 + 4% O2
apresentaram os melhores resultados quanto a conservacdo e manutencao da

qualidade dos frutos minimamente processados.

Palavras-chaves: Processamento minimo. Atividade antioxidante. Atividade
enziméatica. Analise sensorial.






ABSTRACT

Peach (Prunus persica (L) Batch) is a highly perishable fruit, due to its high metabolic
activity. This fruit is appreciated by consumers in the national and international market
for its pleasant organoleptic properties (color, odor and flavor). The use of postharvest
techniques can preserve fruit quality attributes. The aim of this research was to
evaluate the conservation of freshly processed refrigerated peach cv Tropic Beauty,
using different active modified atmospheres. The fruits after harvest were selected,
washed, cut, mixed and packaged in different active atmospheres and stored under
refrigeration in a cold room 5 + 0.5 ° C and 85 + 5% RH. Physical and chemical
analyzes (pH, titratable acidity, soluble solids, ratio, reducing and total sugars, mass
loss, respiratory rate, color) and biochemical analyzes (total phenolic compounds,
antioxidant activity by DPPH method, pigments, flavonoids, peroxidase,
polyphenoloxidase) and sensory analysis. The analysis were performed on the fruits
in triplicate every 2 days for 10 days. The experimental design was completely
randomized in a factorial scheme (6x5) with 3 replicates per treatment. Data were
submitted to analysis of variance by Tukey test and polynomial regression (p <0.05).
The atmospheres composed of 7% CO2 or 8% CO2 + 4% O2 presented better results

regarding the conservation and maintenance of the quality of this fruit.

Keywords: Minimally processed. Antioxidant activity. Enzymatic activity. Sensory
analysis.
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1 INTRODUCAO

Para o ano 2050, o maior desafio para a sociedade mundial € poder alimentar
9,1 bilhdes de pessoas com alimentos de boa qualidade e seguros para seu consumo.
Num mundo com problemas de desnutricdo e cada vez mais competitivo
comercialmente, a reducdo das perdas de alimentos durante a pés-colheita € um
objetivo importante na agricultura (GOGO et al., 2017).

De acordo com a FAO (2012), a perda de alimentos encontra-se em torno da
metade da producdo mundial e que, de 30 a 40% dos produtos colhidos, nunca
chegam ao consumidor. As perdas de alimentos podem ser consideradas em termos
guantitativos, qualitativos e nutricionais. A maior perda de frutas e vegetais ocorre
devido a infecdo de patdégenos no campo e apos da colheita, o qual ocasiona
deterioracdo, quando o fruto amadurece (ROMANAZZI et al., 2016).

A deterioracdo pos-colheita de frutas e hortalicas apresentaram um fator
importante que causando perdas, limitando o tempo de armazenamento e reduz a vida
atil do alimento. Além disso, as doencas pés-colheita contribuem significativamente a
diminuicdo da qualidade e composicao nutricional, contaminagdo por toxinas e
reducéo do valor de mercado (MARI; BAUTISTA-BANOS; SIVAKUMAR, 2015).

A tendéncia mundial por parte da populacdo nos paises desenvolvidos e
emergentes de ter melhores condi¢gdes de saude e consumir alimentos que se ajustem
ao estilo de vida, levou a uma crescente demanda de alimentos frescos, sem aditivos,
com alto valor nutricional e principalmente com propriedades antioxidantes. Sendo, as
frutas e hortalicas minimamente processadas ou recém-cortadas apresentam uma
oportunidade de mercado na inddstria de processamento de alimentos (ARTES et al.,
2009).

O constante crescimento da industria de frutas e hortalicas minimamente
processadas, é devido principalmente a tendéncia o consumidor de conscientizar a
saude e o aproveitamento de frutas e hortalicas de baixo calibre ou dificil
comercializacdo, para dar valor agregado aos vegetais (ALLENDE; TOMAS-
BARBERAN; GIL, 2006).

O péssego é considerado uma das frutas mais populares e consumidos no
mundo. Esta fruta se caracteriza por ser altamente perecivel, apresentando um
repentino amadurecimento, provocando senescéncia apds da colheita, afetando
severamente a qualidade, tendo sua vida de prateleira limitada a temperatura
ambiente (GAO et al., 2016; RAZAVI; HAJILOU, 2016).Em fungéo das caracteristicas
naturais do péssego, pode ter usos e destinos distintos, tanto para o consumo in
natura como processado em forma de geleias, sucos, etc.

Estudos na area da saude publica, relatam que o consumo de frutas como o
péssego reduzem o risco de doencas cronicas como doencas cardiovasculares,
cancer e diabetes, principalmente porque podem prevenir o estresse oxidativos celular
causado por radicais livres, pois € rico em vitaminas (carotenoides como provitamina
A e vitamina C), fibras, minerais (potassio) e compostos fitoquimicos, incluindo acidos
fenadlicos, flavonoides e antocianinas (SAIDANI et al., 2017).
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Entre a grande diversidade de técnicas de preservacdo de alimentos, a
tecnologia da atmosfera modifica ativa € muito utilizada em diversos alimentos como
carne, peixe, frutas e hortalicas, j& que retardo as mudancas fisico-quimicas e
bioguimicas relacionadas a perda de qualidade, afetando minimamente as
caracteristicas de frescor dos produtos. Além disso, é percebida por parte dos
consumidores como uma técnica natural e livre de aditivos (CORTELLINO et al.,
2015).

Esta pesquisa teve como obijetivo avaliar a conservacéo de péssegos cv Tropic
Beauty minimamente processados e refrigerados, empregando diferentes atmosferas

modificadas ativas.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producéo, mercado e aspectos gerais do péssego.

O péssego pertence a familia Rosaceae, subfamilia Prunoidea, género Prunus
(L) e subgénero Amygdalus. Todos os cultivares comerciais pertenecem a espécie
Prunus pérsica (L) Bastch. Trés variedades botanicas pertencentes a esta espécie sdo
admitidas vulgaris (péssego comum), nucipersica (nectarina) e platicarpa (péssego
achatado) (SACHS; CAMPOS, 1998).

A familia Rosaceae é nativa da China ha mais de 3000 anos, e cultivada
amplamente em climas apropriados ao redor do mundo (LIU; CAO; JIANG, 2015a).
No Brasil, o pessegueiro foi introduzido em 1532, por Martim Afonso de Souza, por
meio de mudas trazidas da llha da Madeira e plantadas em Sé&o Vicente, S&o Paulo
(SACHS; CAMPOS, 1998).

Para o ano 2014, FAOSTAT, (2017) calcula que produgcdo mundial de péssego
e nectarina foi de 22.795.854 t no mundo, China é o pais com maior produ¢do com
um total de 12.423.700 t, seguido da Espanha com (1.573.640 t), Italia (1.379428 t),
Grécia (962.580 t), Estados Unidos (959.983 t), Turquia (608.513 t), Iran (575.457 t),
Chile (355.634 t) e Argentina (291.014 t). Para o mesmo periodo de tempo Brasil teve
uma produgéo de (211.109 t).

Segundo dados relatados da Produgcdo Agricola Municipal: culturas
temporarias e permanentes PAM (IBGE, 2017). A producéo de péssego no Brasil para
0 ano 2016 foi de (199.855 t), sendo os estados com maior producgéo: Rio Grande do
Sul (117.212 t), Sao Paulo (32.093 t), Minas Gerais (15.847 t), Santa Catarina (15.150
t), Parana (11.323 t) e Espirito Santo (230 t).

KIM et al. (2014) descrevem a fruta do péssego como uma drupa que se
desenvolve a partir de um Unico ovario, com um mesocarpo polposo de cor branco ou
amarelo, constituindo-se a parte comestivel da fruta. Tem um endocarpo lenhoso,
aderido firmemente ao mesocarpo. O exocarpo da fruta é fino e de cor amarelo
avermelhado.

O pessegueiro € uma planta de clima temperado que requer de horas de frio
abaixo de 7,2°C, para desenvolvimento da brotacéo e florescéncia uniforme, sabendo
gue essa quantidade de horas variam conforme a cultivar (LEONEL; TECCHIO, 2011).
Esta fruta precisa de um manejo adequado da irrigacao, ja que € um dos principais
fatores que afetam o rendimento e a qualidade, principalmente para o controle do
estresse hidrico na planta (ALCOBENDAS et al., 2013)

EMBRAPA. (2017a) faz mencéo dos cultivares de pessegueiro mais relevantes
para consumo in natura e para industria no Brasil, como se observa na Tabela 1 e
Tabela 2 respetivamente.
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Tabela 1 - Cultivares de péssego para consumo in natura (EMBRAPA, 2017a)

Cultivar

Descricao

Barbosa

Tamanho da fruta: Grande, com peso variado entre 130 e 140 g. Cor da
casca: creme esverdeada. Cor da polpa: Branca, com vermelho ao redor
do carocgo. Sélidos sollveis: 13 a 14 °Brix. Sabor doce, baixa acidez.

BRS Fascinio

Tamanho da fruta: Grande com peso varido entre 15-250 g. Cor da casca:

Creme, com mais de 40% de vermelho. Cor da polpa: Branca-esverdeada,

com tracos de vermelho. Solidos soltveis: 11 a 13 °Brix. Sabor doce, baixa
acidez.

BRS Kampai

Tamanho da fruta: Medio a grande, podendo ser superior a 120g. Cor da
casca: Creme esverdeada com mais de 50% de vermelho. Cor da polpa:
Branca-esverdeada. Solidos soluveis: 11 a 14 °Brix. Sabor doce, leve
acidez.

BRS Mandinho

Tamanho da fruta: Pequeno, com peso médio entre 60 e 90 g. Cor da
casca: Amarela, com 40-80% de vermelho. Cor da polpa: Amarela. Solidos
Soluveis: 11-16°Brix.

BRS Regalo

Tamanho da fruta: Medio a grande, peso entre 100 e 140 g. Cor da casca:
branca creme, com mais de 80% de vermelho. Cor da polpa: Branca, com
caroco vermelho. Solidos solUveis: 11-13°Brix. Sabor doce, baixa acidez.

BRS Rubimel

Tamanho da fruta: médio a grande, peso entre 100 e 120 g. Cor da casca:
amarela com 50 a 80% de vermelho. Cor da polpa: amarela. Solidos
soluveis: 10-12°Brix. Sabor doce, leve acidez.

BRS Rubra Moore

Tamanho da fruta: médio a grande, geralmente 120 a 150g. Cor da casca:

branca esverdeada, com até 80% de vermelho. Cor da polpa: branca, com

vermelho ao redor do caroco. Sélidos sollveis: 13 a 15°Brix. Sabor doce,
baixa acidez.

Charme

Tamanho da fruta: médio, em média 80 a 105 g. Cor da casca: creme
esverdeada com 50 a 80% ou naus de vermelho. Cor da polpa: branca
esverdeada. Sélidos solaveis: 10 a 12°Brix. Sabor doce, muita baixa acidez

Chimarrita

Tamanho da fruta: médio a grande, em media 100 a 120 g. Cor da casca:
creme esverdeada, com 40 a 60% de vermelho. Cor da polpa: branca.
Sélidos soluveis: 12 a 13° Brix. Sabor doce, baixa acidez.

Della Nova

Tamanho da fruta: médio, com peso entre 80 a 100 g. Cor da casca:
creme, com 30 a 80% de vermelho. Cor da polpa: branca com vermelho ao
redor do carogo. Sélidos sollveis: 14 - 16°Brix. Sabor doce, com baixa
acidez.

Planalto

Tamanho da fruta: grande, com peso médio de ate 160 g; cor da pelicula:
creme esverdeada, com 20 a 50% de vermelho; cor da polpa: branca
esverdeada; solidos soluveis: 13 a 15 °Brix; sabor doce, com baixa acidez.
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Tabela 2 - Cultivares de péssego para: industria (EMBRAPA, 2017b)

Cultivar Descricao

Tamanho da fruta: Grande, entre 130 e 140 g;
cor da pelicula: amarelo-ouro, com até 25%

Agata .
vermelho; cor da polpa: amarelo ouro; sélidos
soltveis: 10 a 13 °Brix

Tamanho da fruta: Grande, geralmente superior

a 120 g; cor da pelicula: amarelo-alaranjado,

Ametista com ate 10% de vermelho; cor da polpa:
amarelo-alaranjado; solidos soltveis: 11 a 14°

Brix

Tamanho da fruta: Medio a grande; cor da
Atenas pelicula: amarelo-ouro; cor da polpa: amarelo-
alaranjado; solidos solGveis: 12 a 15° Brix

Tamanho da fruta: Medio a grandee m torno de
130 g; cor da pelicula: amarela, com ate 5% de
BRS Ambar vermelho; cor da polpa: amarelo - alaranjado;

sélidos solaveis: 10 a 15°Brix; acidez elevada

com bom sabor.

Tamanho da fruta: médio a grande, geralmente
superior a 100g; cor da pelicula: amarela, com

BRS Bonéo
ate 5% de vermelho; cor da polpa: amarela;
solidos soluveis: 8 a 12 °Brix.

Tamanho da fruta: Medio a grande, entre 100 e
120 g; cor da pelicula: amarela, com ate 70% de

BRS Citrino :
vermelho; cor da polpa: amarela; solidos
soluveis: 8 a 10 °Brix.

Tamanho da fruta: pequeno a médio, entre 80
BRS Libra €90 g; cor da pelicula: amarela; cor da polpa:
amarela; solidos soluveis: 8 a 10°Brix.

Tamanho da fruta: Grande e 120g de peso

Jubileu médio; cor da pelicula: amarela, com ate 20%
de vermelho; cor da polpa: amarelo-escuro;

solidos soluveis: 13 a 15 °Brix.

Tamanho da fruta: Medio a grande; cor da
pelicula: amarela, com ate 5% de vermelho; cor

Mimpia . .
P da polpa: amarelo-escuro; solidos soluveis: 15 a
20 °Brix.

Santa Aurea Tamanho da fruta: media a grande, entre 110 e
130 g; cor da pelicula: amarela, com ate 20% de
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vermelho; cor da polpa: amarelo- escuro;
solidos soluveis: 12 a 15 °Brix; acidez moderada

Tamanho da fruta: médio a grande e peso
superior a 100 g; cor da pelicula: amarelo-ouro,
Tumalina com até 5% de vermelho; cor da polpa:
amarelo-ouro’ solidos soluveis: 11 a 14 °Brix;

acidez media

A disseminacao de cultivares comerciais de frutas temperadas para regides
tropicais e subtropicais aumentou rapidamente nos ultimos anos. Esse aumento é
especialmente perceptivel com o péssego no Brasil, onde as condi¢des climaticas sédo
altamente variaveis (SCARIOTTO et al., 2013).

Segundo MARQUES COSTA et al. (2008) o langcamento do cultivar “Tropic
Beauty” referenciada por ROUSE; SHERMAN (1989) foi feita pela Universidade do
Texas e pela Universidade da Florida na década de 80. Possui baixa exigéncia de frio,
tem alto rendimento, boa qualidade e precocidade, com data de amadurecimento em
meados de setembro. O cultivar se caracteriza por ser de areas de clima subtropical,
requerem 15 unidades de frio, sabendo que uma unidade de frio € 0 maximo
acumulado de frio que possa satisfazer uma hora sob temperatura 6tima, sendo a
temperatura 6tima para maioria das cultivares de péssegos estabelecida em 7°C.

CREMASCO et al. (2016) avaliaram as alteracdes nas propriedades fisicas e
guimicas de oito cultivares de péssego (Campinas 1, Coral, Maciel, Marli, Premier,
Regis, Rei da Conserva e Tropic Beauty) em duas safras (2011 e 2012). Observaram-
se diferencas entre as caracteristicas avaliadas nas duas safras, sendo as maiores
variacdes observadas na firmeza da polpa e nos teores de acido ascérbico e de
carotenoides totais.

RAMOS; LEONEL (2008) estudaram as propriedades fisico-quimicas dos frutos
de pessegueiros (CP-9553 CYN, CP-951 C, Tropic Beauty, Cascata 797, Cascta 587,
Precocinho, Conserva 693, Diamante Mejorado, Turmalina e Marli) e da nectarina
(Sun Blaze).

2.2 Valor nutricional do péssego

O péssego é um fruto apreciado pelos consumidores do mercado nacional e
internacional por seus agradaveis propriedades organolépticas como, a cor, o sabor e
o odor, destacando-se também por seu elevado valor nutricional e maior contetdo de
compostos com atividade antioxidantes como sao vitaminas (A, C e E), carotenoides
e compostos fendlicos (Tabela 3) (DURST; WEAVER, 2013).
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Tabela 3 - Composi¢céo quimica do péssego in natura em 100 g de polpa. (USDA, 2017)

Componentes Valores
Agua (%) 88,87
Valor energético (Kcal) 39
Proteina (g) 0,91
Lipideos (g) 0,25
Carboidratos (g) 9,54
Fibra (g) 15
Acucar Total (g) 8,39
Célcio (mg) 6
Magnésio (mg) 9
Fosforo (mg) 20
Potéassio (mg) 190
Vitamina C (mg) 6,6
Niacina (mg) 0,806
Vitamina A (IU) 326
Vitamina E (mg) 0,73

O acido ascoérbico (Vitamina C), esta abundantemente presente em todas as
células vegetais e possui muitas func¢des biolégicas. Como antioxidante, protege as
plantas de forma direta e indireta contra danos oxidativos resultantes do metabolismo
aerobio, fotossintese e polucdo ambiental (FRANCK et al., 2003). Para a saude
humana estd envolvida em atividades biologicas vitais, incluindo sinteses de
colageno, neurotransmissores, hormoénios esteroides e carnitina, também &
responsavel pela converséo de colesterol em &cido biliar (DE ANCOS et al., 2017).

CHARLES (2013), faz mencdo que as frutas e hortalicas contém altas
concentracbes de numerosos compostos, como polifendis, carotendides, tocoferois,
tocotriendis, glutationa, acido ascoérbico e enzimas com atividade antioxidante, que
ajudam a protegé-los contra danos oxidativos perigosos. Evidenciando atividades
anticancerigenas, antimutagénicas, antibacterianas, antivirais e anti-inflamatorias, o
gue favorece a saude humana quando se consume estes vegetais.

DIAS et al. (2016), descrevem que os compostos fendlicos se produzem como
um mecanismo de defesa por parte dos tecidos vegetais contra condi¢cdes de estresse
como (por exemplo, temperatura desfavoravel de temperatura, luz e condi¢des de pH).
Esses compostos séo referenciados como metabolismos secundarios, uma vez que
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nao estdao diretamente correlacionados com funcbes de crescimento e
desenvolvimento da planta, e normalmente séo encontrados em determinados tecidos
e Orgados e em estadios especificos de desenvolvimento do vegetal.

Os flavonoides sdo metabdlitos secundarios que ocorrem comumente em
muitos fungos e plantas. Para a familia dos flavonoides pertencem varias classes de
compostos, incluindo antoxantinas, flavanonas, flavanonois, flavans, antocinidinas e
isoflavonoides (TREUTTER, 2006). Esta classe de compostos sdo importantes porque
fazem parte essencial da dieta humana e possuem um potencial terapéutico. Os
beneficios sdo bem conhecidos como atividade antioxidante, controle de peso,
protecdo contra doengas cardiovasculares, alergia, fragilidade muscular, infe¢ao viral
e bacteriana e atividade anti-inflamatoria (RAFFA et al., 2017).

O tipo e disponibilidade de carotenoides em frutas e hortalicas podem ser
previstos pela sua cor, como vegetais amarelo-alaranjados sao geralmente ricos em
B-caroteno e a-caroteno (SAINI; NILE; PARK, 2015). Como o estresse oxidativo causa
muitas doencas cardiovasculares, os carotenoides inibem o desenvolvimento devido
as suas propriedades antioxidantes. Eles previnem mudancas oxidativos na estrutura
da lipoproteina plasmatica. Consegue-se inibir os radicais livres por: (1) transferéncia
de elétrons, o que resulta na formacao de radicais cationes carotenoides, (2) adi¢céo,
que leva a formacao de aducéo radical, (3) transferéncia de atomos de hidrogénio. Os
carotenoides exibem propriedades antioxidantes, baseadas na extingdo de oxigénio
singlete, eliminacdo de radicais livres, conseguindo ser um potencial promotor de
saude (KULCZYNSKI et al., 2017).

O péssego foi reportado por conter uma variedade de compostos fenolicos,
como &cido clorogénico, acido neoclorogénico, catequina, epicatequina, derivados de
cyanidina e quercetina. A composicao e as concentracdes dos compostos fendlicos
variam de acordo com a maturidade, o gendtipo, as préaticas agronémicas, a origem
geografico, as condicbes de armazenamento pds-colheita e o processamento (LIU;
CAO; JIANG, 2014).

BENTO et al. (2018) avaliaram o perfil fendlico e potencial bioldgico de seis
cultivares de péssego da regido do Fundao (Portugal). Os analises permitiram
identificar um total de 17 compostos fendlicos, que incluem trés antocianinas e catorze
fendlicos nado coloridos. A cianidina-3-O-glicosideo foi a principal antocianina presente
em todas as amostras analisadas, enquanto que para os fendlicos nao coloridos, os
acidos fendlicos foram encontrados em maior quantidade, em especial os acidos 3-O-
cafeoilquinico e 5-O-cafeoilquinico. Os resultados levam a concluir que o péssego
possui um grande potencial biolégico. As cultivares com maior atividade antioxidante
foram Royal Lu e Sweet Dreams, demostraram uma boa capacidade antioxidante ao
eliminar radicais livres, sendo capazes de proteger as células contra o estresse
oxidativos e consequentes danos.

MURADOGLU; KUCUK (2018) estudaram os teores de acidos organicos,
acucares, vitamina C e compostos fendlicos em diferentes cultivares de péssego.
Foram identificados usando HPLC 4 acuUcares, 5 acidos organicos, 11 compostos
fendlicos e vitamina C. Os resultados mostraram diferengas significativas na
composicdo dos péssegos. Os principais acidos organicos foram acido malico e
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citrico, a sacarose foi encontrada como o agucar mais relevante em todas as
cultivares. O teor de vitamina C das cultivares variou entre 149,62 e 347,02 mg/L.
Rutina, catequina e &cido cafeico foram os principais compostos fendlicos.

DABBOU et al. (2017) registraram o conteudo de carotenoides, perfil fendlico,
atividade antioxidante, concentracdo de macronutrientes e micronutrientes em polpa
e casca de péssego em duas épocas de colheita. Os analises mostraram que 0
mineral predominante foi potassio, seguido pelo calcio, magnésio e sodio. Com
relacdo a concentracdo dos micronutrientes foi maior na casca do que na polpa,
especialmente no inicio da estagdo. A concentracdo da maioria dos elementos em
polpa diminuiram durante a maturacéo dos frutos. O teor total de carotenoides variou
em relacdo ao cultivar, sendo B-criptoxantina e B-caroteno os principais carotenoides.
Acido neoclorogénico, acido clorogénico, catequina, epicatequina, acido galico, rutina,
guercetina-3-O-galactosideo, cianidina-3-O-glucosideo, cianidina-3-O-rutinosideo,
foram determinados tanto na casca quanto na polpa, com acido clorogénico e
catequina sendo os componentes predominantes. Os extratos de casca mostraram
atividade antioxidante marcadamente mais relevante, pelos ensaios ABTS ou DPPH,
do que a polpa, consistentes com o maior conteudo fendlico observado. No geral, 0s
niveis fendlicos totais aumentaram no estagio de maturacao total na casca quanto na

polpa.

2.3 Pés-colheita do péssego

Segundo PEROTTI; MORENO; PODESTA. (2014), a definicdo de
amadurecimento referenciada por BRADY. (1987), € um processo de transformacao
de 6rgaos geneticamente programado e altamente coordenado, desde um estadio ndo
maduro até maduro, para produzir uma fruta comestivel agradavel com uma mistura
ideal da cor, sabor, aroma e textura.

Define-se como fruto climatérico aqueles frutos que apresentam mudancas
relevantes a troca de taxa respiratéria (consumo de O:2 e formacdo de COx),
acompanhada de mudancas no amadurecimento (SAGIO et al., 2013).

A respiracao € um processo metabdlico que proporciona a energia necessaria
para os processos bioquimicos e acelera o amadurecimento e senescéncia dos frutos.
A ocorréncia de deterioracdo e a senescéncia dos frutos apos a colheita é geralmente
proporcional a taxa respiratoria (YANG et al., 2014).

O péssego é um fruto altamente perecivel, devido a sua elevada atividade
metabdlica, principalmente por apresentar uma taxa de respiracdo elevada (fruto
climatérico), provocando mudancas bioquimicas, fisioldgicas e estruturais, diminuindo
a vida util na pés-colheita do fruto (AFRICANO; ALMANZA MERCHAN; BALAGUERA
LOPEZ, 2015; Xl et al., 2017).

XU; ZHANG. (2015) define o etileno (C2H4) como um hormdénio vegetal de
grande importancia funcional como regulador do crescimento, desenvolvimento e
respostas das plantas aos estresses abioticos e bidticos, que durante varios estagios
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de desenvolvimento e eventos de estresse, a producao de etileno pode se incrementar
de forma significativa, como por exemplo no deterioro estrutural das plantas, frutos de
amadurecimento, plantas estressadas ou infectadas, que podem, por sua vez, afetar
células locais ou vizinhas.

E importante destacar que as células vegetais geram continuamente radicais
livres como subprodutos do metabolismo aerobio, das cadeias de transporte de
elétrons da fotossintese e da respiracdo. As espécies reativas de oxigénio (EROSs),
tais como radical superoxido (O2™), peroxido de hidrogénio (H202), radical hidroxilo
(HO"), radical perhidroxilico (HO2") e oxigénio singlete (*Oz2), séo os radicais livres mais
prevalentes nas plantas, muitas vezes produzidos como resultado de estresse bioticos
e abiodticos (CHOMKITICHAI;, CHUMYAM; RACHTANAPUN, 2014). A producédo
excessiva de EROs é uma das principais causas de danos oxidativos, ocorrendo
guando os niveis de EROs excedem a capacidade dos mecanismos de defesa para
neutraliza-los causando estresse oxidativos, o que leva a oxidacdo de lipidios e
proteinas, danos nos acidos nucleicos, inibicdo enzimaticas (MENG et al., 2017).

Os mecanismos do sistema de defesa antioxidante s&o classificados como
antioxidantes enzimaticos e ndo enzimaticos. Os antioxidantes enzimaticos incluem
SOD (Superoxido dismutase), CAT (Catalase), APX (Ascorbate peroxidase), MDHAR
(Monodehydroascorbate reductase), DHAR (Dehydroascorbate reductase) e GR
(Glutationa reductase), e os antioxidantes ndo enzimaticos sdo GSH (Glutationa), AA
(acido ascorbico), carotenoides, tocoferdis e compostos fenolicos (GILL; TUTEJA,
2010).

KAN et al. (2010) utilizaram frutos de péssego como material biolégico para
investigar as alteracdes de oxigénio ativo e enzimas relacionadas no metabolismo
respiratorio das células durante o amadurecimento dos frutos, envolvendo sua
influéncia no processo de senescéncia dos frutos. Concluindo que as espécies
reativas de oxigénio (EROs) tiveram um processo acumulativo e se correlacionaram
positivamente com a taxa respiratdria. Durante o0 amadurecimento do péssego, 0
contetido de Ca?* aumentou, as atividades de succinato desidrogenasse, citocromo ¢
oxidase, H*-ATPase e Ca?*-ATPase diminuiram variando em diferentes graus na
etapa posterior de maturacdo. Sugerindo uma estreita relacdo entre o processo de
sinteses de EROs e 0 processo respiratorio, desempenhando papeis importantes no
amadurecimento e na senescéncia dos frutos.

HUAN et al. (2016) indicaram que radical superoxido (O27) e peroxido de
hidrogénio (H202) agiram como potenciais moléculas sinalizadoras no estagio
intermediario do desenvolvimento do péssego. Na fase tardia do amadurecimento, o
abundante presencia de H202 atua como molécula toxica para estimular a peroxidacéo
lipidica e o estresse oxidativo.

RAZAVI; HAJILOU (2016) pesquisaram a aplicacdo de &cido oxdlico por
pulverizacdo 15 dias antes da colheita, para preservar a qualidade nutricional pés-
colheita e o potencial antioxidante do péssego. Analisaram a qualidade nutricional e
comportamento enzimatico na pos-colheita do fruto durante 28 dias. Os resultados
mostraram um aumento significativo das enzimas catalase, peroxidase e superoxido
dismutase no péssego tratado com acido oxalico durante o periodo de
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armazenamento refrigerado. Também observaram um aumento relevante de
flavonoides, compostos fendlicos e atividade antioxidante.

2.4 Processamento minimo

Segundo Baselice et al. (2017), a definicho de alimento minimamente
processadas estabelecido pela International Fresh-Cut Produce Association (IFPA),
sao vegetais; que sdo lavadas, cortadas, misturadas e embaladas.

Devido as preferencias crescentes dos consumidores em rela¢do aos alimentos
pronto para uso, junto com o desejo de consumir produtos naturais que gerem
beneficios para a saude, foram responsaveis pelo aumento acelerado da producéo e
consumo de frutas frescas. No entanto, as operacfes mecanicas durante o
processamento minimo afetam significativamente os tecidos das frutas, o que, por sua
vez, limita a via util dos frutos (OMS-OLIU et al., 2010).

Mundialmente, o processamento de frutas e hortaligas minimamente
processadas (MP) constitui um grande segmento da indlstria de processamento de
alimentos. Gerando enormes oportunidades para a inova¢des no processamento,
desenvolvimento de produtos e projetos de embalagens inovadores, facilitando o
aumento das vendas desses produtos em escala comercial (YOUSUF; QADRI;
SRIVASTAVA, 2018). Para os mesmos autores, 0s vegetais MP sao tecidos feridos
gue se deterioram mais rapidamente que as frutas e hortalicas in natura. Geralmente,
0S vegetais que apresentam cortes, tem alteragbes relevantes em nutrientes,
consequentemente provocando mudancas na qualidade do alimento. Diferentes
abordagens, incluindo tratamentos superficiais por meio de revestimento, embalagem
de atmosfera modificada ou atmosfera controlada para manter a concentragao
adequada de gas em torno da superficie de corte, tratamentos quimicos,
armazenamento a baixa temperatura, irradiacdo gama, foram pesquisas para reduzir
as mudancas prejudiciais, como 0 crescimento microbiano, dessecacdo e
descoloracéao.

Nos ultimos anos, observa-se um incremento significativo em pesquisas
relacionadas ao processamento minimo de frutas e hortalicas, aplicando diversas
técnicas de preservacao.

DENOYA; VAUDAGNA; POLENTA (2015), estudaram o efeito do
processamento de alta pressao (500 MPa-5 minutos) em combinacdo com
embalagem a vacuo na preservacdo de péssego minimamente processado. Foram
analisadas variaveis da cor (CIEL*C*h), atividade da polifenoloxidase (PFO), textura
e teor de etanol. A pesquisa demostrou que durante o periodo de 21 dias de avaliacéo,
L* e C* foram significativamente menores nas amostras embaladas a vacuo +
pressurizadas do que no controle. No dia 21, as amostras pressurizadas
apresentaram as melhores propriedades de textura. Os péssegos submetidos a alta
pressao e vacuo apresentaram teor significativamente menor de etanol e atividade de
PFO do que os demais tratamentos, evidenciando inibicdo no escurecimento e
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fermentacdo do péssego empregando alta pressdo + vacuo. Concluindo que o
tratamento de alta pressdo + vacuo consegue conservar 0s péssegos minimamente
processados pelo menos 1 dias a 10°C.

ALLEGRA et al. (2015) avaliaram 6 variedades crioulas de péssego do sul de
Itélia de polpa branca e amarela para serem processadas como produto minimente
processado em relacéo a persisténcia de sua qualidade e perfis sensoriais. Os frutos
foram cortados em fatias e armazenados a 5°C por 3,5,7,12 dias. Foram analisados
atributos como cor (L*, indice B, AE, Chroma e Hue®), &cido ascorbico, conteudo
fendlico e perfis sensoriais em cada data de amostragem, juntamente com o contetddo
de CO2 na embalagem. O péssego de polpa amarela da variedade (Sttembrina di
Leonforte) e de polpa branca da variedade (Settembrina di Bivona) tiveram a melhor
pontuacdo visual durante o periodo de armazenamento, acompanhada pelo menor
grau do indice de escurecimento e os maiores escores de todos os descritos
sensoriais em cada data de amostragem.

Quatro extratos de origem vegetal, posidonia oceanica, cha verde, sementes
de uva e casca de uva, foram analisados para determinar seu conteudo fendlico total,
atividade antioxidante e desempenho antimicrobiano in vitro. Sendo os extrato de
posidonia oceénica e cha verde os extratos com melhores resultados e apos aplicados
por imersdo em fatias de péssego para testes de armazenamento. Os resultados
mostraram que o contagem aeroébico total, Pseudomonas, leveduras e populacéo de
fungos, foram reduzidas em cerca de 0,5 log UFC/g, principalmente até 5 idas em
todas as amostras tratadas em comparacdao com o controle. Os teores de sélidos
soluveis totais, acidez titulavel e cor (L*, a* e b*) também foram retardados nos frutos
tratados (PIVA et al., 2017).

GALLOTTA et al. (2017) avaliaram o efeito combinado do estagio de
amadurecimento da nectarina refrigerada antes do processamento e a duracéo do
periodo de armazenamento de fatias de nectarina apds o processamento minimo. As
fatias de nectarina “Big Bang” obtidas de frutos armazenados a 1+ 0,5°C (UR=90%)
por 1, 10 e 15 dias foram armazenadas por 0,3,5,7 e 12 dias a 5°C. Foram analisadas
em conjunto a qualidade visual, cor (L*, a* e b*), compostos fendlicos, contetudo de
carotenoides, solidos soluveis, acidez titulavel e CO2 e O2 na embalagem. Apesar do
estagio mais avancado de maturacao e o aumento da atividade da polifenoloxidase e
da producdo de etileno, frutos de nectarina armazenados por 10 dias foram
processados com sucesso para obter cortes frescos ainda comercializaveis ate 7 dias
apos o corte.

2.5 Meétodos de conservacgédo pos-colheita

MA et al. (2017) descreve os métodos tradicionais de preservacao de frutas e
hortalicas frescas, podem ser classificados em trés categorias: preservacao fisica,
guimica e biologica. Referindo-se a preservacao fisica como o método o qual se
ajustam variaveis como (temperatura, umidade, pressdo e composi¢ado de gas), sendo
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0 armazenamento por frio (refrigeracdo) o método mais usado. A preservacao quimica
se refere a aplicacdo de aditivos naturais e/ou sintéticos e finalmente a preservacao
biologica alude a utilizagdo do potencial antimicrobiano de microrganismos para atuar
sobre outros microrganismos patogénicos da fruta prolongar a vida.

O uso de temperaturas baixas de armazenamento para manter a qualidade da
fruta durante a pdés-colheita é usada pontualmente para reduzir a velocidade dos
processos metabolicos associados ao amadurecimento (SHINYA et al., 2014).

SALTVEIT. (1999), manifesta que a reducdo da temperatura de
armazenamento tem as vantagens adicionais de reduzir a sinteses de etileno, com
especial interesse para frutos climatéricos, impedindo a aceleracdo no estadio de
amadurecimento e senescéncia. Sendo crucial para prolongar a vida util mantendo a
qualidade e facilitando a comercializagdo das frutas (PINTO DE LIMA et al., 2015)

VALERO; SERRANO (2010), também ressalta a importancia de usar baixas
temperaturas de armazenamento o mais rapido possivel apds a colheita, para reduzir
a atividade metabdlica dos tecidos das plantas. Logrando uma desaceleracéo da taxa
respiratoria e producdo de etileno, levando um atraso na evolucdo dos parametros
relacionados ao amadurecimento e qualidade do fruto, como: cor, acidez e textura.

Existem grande numero de pesquisas sobre métodos de conservacéo da pos-
colheita em diversas frutas e hortaligas.

Foram avaliadas caracteristicas pds-colheita, qualidade nutricional e potencial
antioxidante de nectarinas ap6s 0 armazenamento em temperaturas de
ultracongelamento (TUC). As nectarinas foram armazenadas em TUC (-1,5°C a -
1,2°C), 0°C e 5°C, até que os frutos estragassem visualmente. A nectarina apresentou
o0 maior periodo de armazenamento de 70 dias e reduziu a producdo de etileno,
amolecimento, taxa respiratoria, perda de acidez titulavel e acumulo de malondiadeido
e antocianinas. O armazenamento em TCP também retardou a descoloracdo da casca
e melhorou o teor de sélidos sollveis, acido ascorbico, compostos fendlicos e
flavonoides (ZHAO et al., 2018).

Testaram o efeito do ultrassom (40kHz, 10 minutos) e &cido salicilico (0,05 mM)
separadamente e combinado para controlar o bolor azul causado por Penicillum
expansum em péssego. Os resultados mostraram que a aplicac@o de &cido salicilico
poderia reduzir o bolor azul, enquanto o uso de ultrassom néo teve efeito. Mas o efeito
de combinar &cido salicilico + ultrassom foi mais eficaz na inibicdo do fungo durante o
armazenamento do que o tratamento com acido salicilico isolado. O tratamento
combinado aumentou as atividades das enzimas de defesa como quitinase, B-1,3-
glucanase, fenilalanina amoénia lyase, polifenoloxidase e peroxidase. O tratamento
combinado ndo gero alteracdo aos paramentros de qualidade do fruto de péssego
apos 6 dias de armazenamento a 20°C. Sugerindo que a combinacgéo de ultrassom e
acido salicilico pode ser uma técnica para reduzir o bolor azul (YANG et al., 2011).

GUILLEN et al. (2013) pesquisaram 0 uso de revestimentos comestiveis de
Aloe vera e Aloe arborescens aplicados em péssegos e ameixas e deixados a
amadurecer a 20°C durante 6 dias. Ambos revestimentos atrasaram significativamente
a producéo de etileno, sendo o efeito maior na ameixa que apresentou as maiores
taxas de producdo de etileno. Foram significativamente atrasadas os parametros de
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qualidade (cor, reducdo da acidez e indice de maturacdo) relacionados ao
amadurecimento pos-colheita de péssego e ameixa revestidos de gel. Os
revestimentos reduziram significativamente a perda de massa, especialmente o gel
de Aloe arborescens. Concluindo que o gel de Aloe arborescens pode ser ainda mais
efica que o gel de Aloe vera para uso como revestimento comestivel para conservacao
da qualidade de frutas climatéricas.

LIU; CAO; JIANG (2015b) investigaram os parametros pés-colheita, compostos
fendlicos e atividade antioxidante em resposta a aplicacdo del-metilciclopropeno (1-
MCP) durante o processo de amadurecimento de frutos de péssego. Os frutos foram
tratados com ar (controle) e 5mL/L de 1-MCP por 24 horas, seguido por
armazenamento por até 10 dias a 20°C. Observaram-se foram atrasadas a producao
de etileno e taxa respiratoria. Além disso, reteve a firmeza, solidos soluveis, acidez
titulavel e acido ascérbico. 1-MCP adiou o inicio de pico dos compostos fendlicos no
péssego. Também se observaram que retardou o aumento da atividade antioxidante.
Estes resultados demostraram que o tratamento com 1-MCP é boa pratica para
manter a qualidade dos frutos, mas pode ter efeitos complexos sobre os compostos
fendlicos e atividade antioxidante.

VITHANA; SINGH; JOHNSON. (2018) pesquisaram os efeitos das
temperaturas de armazenamento (5 e 13°C) durante (12 e 24 dias) com o objetivo de
avaliar as mudancas nas concentracdes de lupeol, mangiferina, acidos fendlicos
(galico, clorogénico, vanilico, ferulico e cafeico), acido ascérbico, carotenoides e
antioxidantes totais na polpa e casca de manga madura. Observaram que as
concentrac@es de lupeol na polpa e casca, acido clorogénico e cafeico na polpa foram
significativamente maiores nas frutas armazenadas a 5°C do que 13°C. As
concentracdes de lupeol e acido clorigenico na polpa e casca e acido galico na polpa
foram significativamente menores quando se armazenam durante 24 dias em
comparacdo com 12 dias. Concluindo que as temperaturas e tempo de
armazenamento em frio influenciam as concentracdes de lupeol, mangiferina, acidos
fendlicos e outros compostos do metabolismo secundario para defesa do estresse
oxidativos na fruta madura de manga.

Testaram o efeito de uma combinacéo de ethephon de baixa concentracdo com
1-MCP sobre o amadurecimento de banana, avaliando as alteracdes fisiolégicas e
bioguimicas. O tratamento apresento melhores resultados para retardar a maturacao
foi a combinacao de 50 mL/L de ethephon com 40 nL/L de 1 a longo de 16 horas. Este
tratamento adiou e diminuiu a taxa de respiracdo e a producdo de etileno, inibiu as
enzimas pectina-liasa, pectina metilesterase, celulase e poligalacturonase e atrasou a
atividade maxima de ACC sintase e ACC oxidase (ZHU et al., 2015).

2.5.1 Atmosfera modificada ativa

A embalagem de atmosfera modificada (AM) é uma técnica utilizada para
prolongar o periodo de vida util de alimentos frescos ou minimamente processados.
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Nesta técnica de preservacgdo, o ar que envolve o alimento na embalagem é alterado
para outra composicao, retardando o estadio de senescéncia natural dos alimentos
(SANDHYA, 2010).

Atmosfera modificada (AM) refere-se qualquer atmosfera diferente do ar normal
(20%-21% de O2, 0,03 de CO2, 78%-79% de N2 e traco de outros gases), em quanto
a atmosfera controlada (AC) se refere a atmosfera diferente do ar normal e
rigorosamente controlado durante todo o tempo de armazenamento. A tecnologia de
AM e AC sdo amplamente usado para armazenamento, transporte e embalagem de
diferentes tipos de alimentos. Este oferece grandes vantagens como retrasar o
amadurecimento e senescéncia dos frutos, controlando a atividade metabdlica dos
vegetais (YAHIA, 2009).

OLIVEIRA et al. (2015) definem como embalagem de alimentos frescos em
atmosfera modificada, a alteragcdo da atmosfera dentro da embalagem, que é
alcancada pela interacdo natural entre a taxa de respiracdo do alimento e a
transferéncia de gases através do material de embalagem. Sendo utilizada para varios
tipos de produtos e a mistura especifica de gases na embalagem em cada caso
depende do tipo de alimento, dos matérias de embalagem e da temperatura de
armazenamento. De acordo com 0os mesmos autores, a atmosfera desejada pode ser
criada, usando atmosfera modificada ativa ou passiva. A atmosfera modificada ativa
se baseia na substituicdo de gases na embalagem, ou no uso de eliminadores de gas
ou absorvedores para estabelecer uma mistura desejada de gases. A atmosfera
modificada passiva é baseada no uso de peliculas de embalagem especifica, na qual
uma atmosfera desejada, desenvolve-se naturalmente devido a respiracdo dos
produtos e a difusdo de gases atraves de filmes.

Encontra-se diversas investigacbes sobre a aplicacdo de atmosferas
modificadas ativas em frutas climatéricas, evidenciando resultados relevantes para
prolongar a vida util destas frutas.

O perfil fitoqguimico de péssego foi analisado durante 90 dias de
armazenamento sobre 3 diferentes misturas gasosas: 10 kPa Oz + 90 kPa N2, 100
kPa N2z e ar (78 kPa N2 + 21 kPa O2 + 0,03 CO2) para 4 e 23°C. Observaram-se que a
atividade antioxidante aumentou quando o puré de péssego foi armazenado sobre ar
a 4°C e 100 kPa Nz a 23°C, enquanto o conteudo fendlico total no foi afeitado pelas
atmosferas. Os carotenoides totais foram mais estaveis para 100 kPa a Nz, diminuindo
48 e 58% respectivamente para 4 e 23°C. Observaram-se que o0 maior contetado de
carotenoides foi obtido para 100kPa de N2 a 23°C. O acido clorogénico e
neoclorogénico foram bem preservados em condigbes de atmosferas contendo
oxigénio, apresentando um aumento de 14 a 24% para 10kPa O2 a 4°C. Com relacdo
ao conteudo de (+)-catequina se observo que diminuiu 42% para 10kPa a 4°C,
permanecendo constante em outras atmosferas (OLIVEIRA et al., 2015a).

Nectarinas minimamente processadas foram mergulhadas em acido ascoérbico
2% (p/v) e 1% (p/v) de lactato de calcio e armazenadas a 4°C por até 12 dias em
atmosferas modificadas (10 kPa Oz + 10 kPa CO2). As amostras armazenadas em
atmosferas modificadas apds da imersao quimica apresentaram maior indice visual,
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sintomas de escurecimento ligeiro, firmeza estavel e baixos niveis de etanol e
acetaldeido. Os resultados também mostraram um aumento na capacidade
antioxidante provavelmente devido a imersédo quimica em &cido ascorbico. Por tanto,
as atmosferas modificadas em conjunto com a adi¢ao de acido ascérbico e lactato de
calcio foi o tratamento que melhores resultados mostraram para preservar o contetdo
fitoquimico, capacidade antioxidante e seguranca microbiolégica das nectarinas
minimamente processadas durante o armazenamento (CEFOLA et al., 2014).

Frutos de péssego foram acondicionados em bandejas de polipropileno (PP) e
colocados dentro de sacos de polietileno de baixa densidade (PEBD) em atmosferas
modificadas ativas (1kPa CO:2 + 1,5 kPa Oz, balance Nz). Os frutos foram refrigerados
em camara a 1+1°C e 90+5% de umidade relativa (UR) por 28 dias. Apos 14, 21 e 28
dias, as embalagens plasticas foram retiradas, e as amostras foram mantidas em
temperatura ambiente (25 £ 1 °C e 90+ 5 % UR) para amadurecimento. Os péssegos
foram avaliados quanto a perda de massa, firmeza da polpa, conteddo de sélidos
soluveis, acidez titulavel, indecéncia de fermentacdo e lanosidade. Os resultados
mostraram que as embalagens de atmosferas modificadas apresentaram influencia
na reducéo da perda de massa e preveniu a fermentacao dos frutos. As embalagens
de atmosfera modificada que mantiveram as concentragdes de 1-2 kPa O2 e 3-6 kPa
de CO2 a 1°C de filmes de PEBD de 50 e 60 pm foram mais efetivas para preservar
boa qualidade dos péssegos durante 28 dias de armazenamento (RADOMILLE DE
SANTANA et al., 2010).

WAGHMARE; ANNAPURE. (2013), estudaram a eficacia de usar embalagens
de atmosfera modificada e mergulhos quimicos, isoladas e em combinacédo, sobre a
gualidade do mamé&o minimamente processado durante 25 dias a 5°C. O maméao
minimamente processado foi mergulhado numa solucédo de cloreto de calcio (1% p/v)
e acido citrico (2% p/v), embalado numa atmosfera de 5% O2, 10% CO2 e 85% No.
Fizeram-se analises fisico-quimicos (perda de massa, pH, sélidos sollveis totais,
firmeza, cor) e analises microbiano. Os resultados mostraram que o mergulhado
guimico de mamé&o minimamente processado em conjunto com o embalagem em
atmosfera modificada preservam a cor da superficie, mantem a firmeza e reduz as
contagens microbianos. Mostrando ser eficaz na extensao da vida util do maméo até
25 dias a 5°C.

Determinaram a vida util de duas variedades de macas minimamente
processadas mediante a aplicacdo de modelos matematicos. As fatias de macas
foram tratadas com agentes anti pardeamento (acido citrico e acido ascorbico) e em
embalagens de atmosfera modificada (N2= 90,5%, CO2= 2,5% e O2= 7%) e
refrigeradas a 4°C. Os atributos avaliados para o uso do modelo matematico foram,
pH, teor de sélidos soluveis, cor, avaliagdo sensorial e deterioracdo microbiana. A vida
atil madxima das magas minimamente processadas tratadas foram avaliadas com
sucesso por meio de dois modelos matematicos que sdo calculados a partir de
propriedades tecnoldgicas e deterioracdo microbiana (PUTNIK et al., 2017).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Matéria Prima

Foram utilizados frutos de péssego (Prunus pérsica (L) Batch) cv Tropic Beauty,
de safra 2017, calibre 4 (56 a 61 mm de didametro) (PBMH & PIF, 2008). Adquiridos
da Empresa Holambra localizada em Paranapanema- SP, situado a 23°23'19” S,
48°43°22” W e 610 m. Os frutos foram colhidos no estadio de maturacao fisiologica.
Imediatamente transportadas por meio rodoviario para o Laboratério de Pds-Colheita
de Frutas e Hortalicas do Departamento de Horticultura da Faculdade de Ciéncias
Agronémicas, campus Botucatu, SP. Em seguida foram selecionados visando a
homogeneizac¢éo do lote quanto ao tamanho, cor e auséncia de defeitos ou injurias.
Depois de ser selecionados os frutos, foram lavados em agua corrente, deixados em
imers&o com hipoclorito de sédio com 2,5 % de cloro ativo (100 mL L) durante 10
minutos, apds, passados em agua corrente potavel para retirada do excesso de
hipoclorito de sédio (MARTINS et al., 2011).

Figura 1 - Frutos de péssego cv Tropic Beauty

Autor: Andres Gaona

3.2 Instalacédo do experimento.

Posterior da desinfecéo, o fruto foi cortado manualmente em fatias com uma
faca de aco inoxidavel. As fatias foram 1,5 cm £ 0,2 cm de espessura e 3,0 £ 0,5 cm
de largura. Em seguida, o péssego minimante processado foi colocado em imerséo
de acido citrico 2% por 10 minutos (DENOYA; VAUDAGNA; POLENTA, 2015;
MARTINS et al., 2011) (Figura 2).
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Figura 2 -

Fluxograma do processamento minimo de péssego cv Tropic Beauty
submetidos atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 +
0,5 °C e 85 = 5% UR) durante 10 dias
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Figura 3 - Frutos de péssego minimamente processadas

Autor: Andres Gaona

Para cada embalagem foram utilizados em média 120 g de péssego fatiado,
feito o vacuo na embalagem e, em seguida, injetada a mistura gasosa (Figura 3).

Os tratamentos foram constituidos, para o péssego (minimamente
processado), utilizando-se a atmosfera modificada ativa, acondicionados em
embalagem de nylon-polietilieno com espessura de 14 micras e dimensao de 27 cm
de largura x 18 cm de comprimento e permeabilidade parcial a entrada e saida de CO2
e O2 nos tratamentos. A composicdo de gases foi 21% Oz + 0.03 CO2 + 79 N2
(Tratamento 1), 4% Oz + 5% CO2 + 91% N2 (Tratamento 2), 4% Oz + 6% CO2 + 90%
N2 (Tratamento 3), 4% Oz + 7% CO2 + 89% N2 (Tratamento 4), 4% Oz + 8% CO2 +
88% N2 (Tratamento 5) e 0% O2 + 0% CO2 + 0% N2 (Tratamento 6), pode-se observar
na Figura 4.

Para a injecdo dos gases nas embalagens foi utilizada a seladora de marca
Tegmag® e modelo AP 500. As misturas especiais de gases foram adquiridas da
White Martins®.

Os frutos minimamente processados foram armazenados em camara fria a 5+
0.5 °C e 85 £ 5% de umidade relativa. As analises foram realizadas a cada dois dias
em 10 tempos de armazenamento, aos 0, 2, 4, 8 e 10 dias.
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Figura 4 - Frutos de péssego cv Tropic Beauty embalados em atmosfera modificada ativa em
embalagem de nylon-polietileno

Autor: Andres Gaona

3.3 Analises dos péssegos minimamente processados.

3.3.1 Analises fisico-quimicos.
3.3.1.1 Sdlidos Solaveis (SS)

Os teores de sdlidos solaveis foram determinados por leitura refratométrica
direta expressa em °Brix, conforme metodologia de (AOAC, 2005) utilizando-se
refratbmetro de mesa tipo (marca Atajo — N1) a 25°C.

3.3.1.2 Potencial Hidrogénio (pH)
A leitura de pH foi realizada utilizando-se um potenciémetro digital DMPH-2,
conforme metodologia do (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3.1.3 Acidez Titulavel (AT)

Foi determinado por titulometria com solugdo padronizada de hidroxido de
sédio (NaOH) a 0.1N, tendo como indicador o ponto de viragem da fenolftaleina,
utilizando-se 2 gr do fruto de péssego homogeneizado, diluido em 100 mL de agua
destilada. Os valores foram expressos em porcentagem de acido malico, conforme
metodologia recomendada pelo IAL (2008) e utilizados por (DAGAR et al., 2011;
SHINYA et al., 2014).0s resultados foram expressos em porcentagem de acido malico
x 100 gramas-1 de polpa.
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3.3.1.4 Relacdo SS/AT (Ratio)

Para avaliar o equilibrio doce-acido do fruto durante a etapa de
amadurecimento, foi calculada a relacdo entre sélidos sollveis e a acidez titulavel
(SS/AT), os resultados foram expressados em ndimero puro, com uma casa decimal.

3.3.1.5 Determinacao dos acgucares redutores (AR) e acUcares redutores totais
(ART)

Os teores de acucares foram determinados, segundo a metodologia
empregada por Somogyi, e adaptada por (NELSON, 1944). E utilizado o
espectrofotometro Micronal B382, sendo a leitura a 535 nm. Os resultados expressos
em porcentagem.

3.3.1.6 Perdade massafresca

A perda de massa para cada fruto foi determinada em balanca semi-analitica
com precisao de 0.01 gr. Os resultados foram expressos em perdas percentuais,
utilizando-se a relacao entre o peso em cada dia de avaliacédo e o peso inicial, seguido
a equacao: %PM= ((MI-MF) / MI) x 100)
Em que:
%PM= Porcentagem de perda de massa parcial acumulada.
MI= Massa inicial da amostra em um periodo determinado em g
MF= Massa final da amostra no periodo seguinte a Ml em g

3.3.1.7 Taxarespiratoria

A curva de respiracao foi obtida pela avaliagdo dos frutos a cada 2 dias. A
determinacdo da taxa de respiracdo feita de forma indireta foi efetuada em
respirometro, pela medida do CO: liberado, de acordo com metodologia adaptada de
(BLEINROTH; ZUCHINI; POMPEO, 1976).

A taxa de respiracdo do péssego, medida em respirometro, foi calculada pela
seguinte formula:

22+ (B—A)*V1
PxTx*V2

TCO2 =

Onde:

T CO2= Taxa de respiracdo em mL de CO2 Kg de fruta-1 h-1

B= Volume gasto em mL de HCI padronizado para a titulagdo de hidroxido de
potassio-padrdo antes da absorc¢do de CO:2

A= Volume gasto de HCI padronizado para a titulacdo de hidréxido de potassio
apo6s a absorcdo de CO:2 da respiracao.

V1= Volume de hidréxido de potassio usado na absorcdo de CO2 (mL)

P= Peso dos frutos (Kg)

T=Tempo de rea¢des metabdlicas (1 hora)

V2= Volume de hidréxido de potassio utilizado na titulagdo (mL)
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2.2= Devido ao equivalente de CO:2 (44/2), multiplicado pela concentracao de
acido cloridrico a 0.1 N.

3.3.1.8 Avaliacao da cor instrumental

A coloracéo foi realizada com medi¢cdo em dois pontos da polpa do fruto de
péssego, utilizando-se de colorimetro da marca Konica Minolta (Chroma meter, CR
400/410) com determinacdo dos valores (L*, a* e b*). Onde L*, expresso em
porcentagem, indica valores de luminosidade (0%= preto e 100%= branco), a* indica
a variacao de cor do verde (-) até o vermelho (+) e o b* indica a variacdo de cor do
azul (-) até o amarelo (+) (KONICA MINOLTA, 1998)

O angulo Hue € o valor em graus correspondente ao diagrama tridimensional
de cores 0° (vermelho), 90° (amarelo) e 270° (azul). O °Hue possui variacdo de: 0 a
18° para coloragéo vermelho-violeta, 19 a 54° para coloracao vermelho, 55 a 90° para
a coloracao laranja, 91 a 126° para coloragdo amarelo, 127 a 162° para amarelo-
verde, 163 a 198° para coloracéo verde, 199 a 234° para azul-verde, 235 a 270° para
azul, 271 a 306° para azul-violeta e 307 a 342° para violeta, 343 a 360° vermelho-
violeta, perfazendo 360°. C* é representado pelo Croma que define a intensidade da
cor (Figura x). Os valores numéricos de a* e b* foram convertidos em angulo Hue e
no Croma (que sao as variaveis que melhor representam a evolucao da cor da polpa
e cascara do péssego durante o armazenamento), conforme a equacoes.

Huerab = tan"i(b*/a*)
C*= Raiz ((a*)? + (b*)?)

Figura 5 - Diagrama de cromaticidade e parte do diagrama de cromaticidade a*, b*.

Yellow
¢ )90°

+b*
5 Hue
Chroma C*
180° Hue angle has
(Green) (Red)g-
-a +3a
(Blue)
270° -b*
L*=Luminosidade a* b*
0= preto vermelho (+) amarelo (+)

100= branco verde (-) azul (-)
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3.3.2 Analises bioquimicos dos frutos de péssego

3.3.2.1 Compostos fendlicos e atividade antioxidante pelo método DPPH

3.3.2.1.1 Preparo do extrato do fruto.

Foi utilizado o procedimento estabelecido por (MOKRANI; MADANI, 2016). Se
avaliou o solvente de extragédo (acetona, etanol, metanol e agua) com concentracéo
(20,40,60,80,100%). A mistura foi centrifugada a 5000 rpm durante 20 minutos e
posteriormente retirado o sobrenadante. O processo foi realizado em duplicado. Os
extratos obtidos foram utilizados para a determinacdo de compostos fendlicos totais e
atividade antioxidante pelo método DPPH.

3.3.2.1.2 Compostos fendlicos totais.

A quantidade de compostos fendlicos totais em extrato de péssego foi
determinada de acordo com o método Folin-Ciocalteu, descrito por (SINGLETON;
ROSSI, 1965). 200 pL de extrato foram introduzidas em tubos de ensaio e foram
adicionados 1.0 mL de reagente Folin-Ciocalteu (previamente diluido 10x com agua)
e 0.8 mL de carbonato de sédio (7.5% p/v). Os tubos foram misturados e permitidos
ficar na escuriddo a temperatura ambiente durante 30 minutos. A absorcdo a 765 nm
contra a peca em branco foi medida usando um espectrofotdmetro (UV-mini 1240
Shimadzu-Co). O contetudo fendlico total foi expresso como mg de equivalentes de
acido galico por 100 g de peso seco (mg GAE/100 g PS) usando uma curva de
calibracdo. Todas as medidas foram realizadas em triplicado.

3.3.2.1.3 Atividade antioxidante pelo método DPPH

No ensaio 1,1-difenil-2-picrolidrazilo (DPPH®), os antioxidantes foram capazes
de reduzir o radical estavel DPPH® para difenilpirilidrazina de cor amarelo. O teste
baseia-se na reducdo de uma solucdo alcoolica de DPPH° na presenca de um
antioxidante doador de hidrogénio devido a formacéo da forma néo radical DPPH-H.
A atividade de eliminacdo de radicais DPPH dos extratos de frutos foi estimada
conforme descrito por BLOIS (1958).

Misturam-se 0.1 mL de cada extrato de amostra com 0.9 mL de solucéo
metanolica 0.04 mg/mL de DPPH°. As misturas foram deixadas durante 20 minutos a
temperatura ambiente e sua absorvéncia foi entdo medida a 517 nm contra uma peca
em branco. Todas as medidas foram realizadas em triplicado. A percentagem de
atividade de eliminacdo de radicais de DPPH°® foi calculada utilizando a seguinte
equacao:

% remocao de radicais DPPH = [(Ac -As)] x 100

Onde AC foi a absorvéncia do controle negativo (solvente de extracdo contido
em vez da amostra), e As foi a absorvéncia das amostras.
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3.3.2.2 Pigmentos

Para a obtencdo do extrato, amostras de 100 mg de polpa de péssego
pulverizadas em nitrogénio liquido foram transferidas para tubos de ensaio e
homogeneizados com acetona (80% tamponada TRIS pH 7.2). As amostras foram
centrifugadas por um periodo de tempo de 10 minutos e temperatura de 40°C e 2000
rom. O sobrenadante é retirado e posteriormente as leituras foram realizadas em
espectrofotometro para Clorofila A a 663 nm, para Clorofila B a 647 nm, para
Antocianinas a 537 nm e para Carotenoides a 470 nm, sendo os resultados expressos
em microgramas por 100 gr de polpa (SIMS; GAMON, 2002).

3.3.2.3 Flavonoides

A determinacéo foi realizada sob a metodologia estabelecida por AWAD;
JAGER; VAN WESTING. (2000). Foram pesados 0.1 gr de amostra macerada em
nitrogénio liquido e adicionado 4 mL de metanol acidificado (metanol 70% + acido
acético 10%). Posteriormente foram levados em banho ultrassonico por 30 minutos,
adicionou 1 mL de solucao de cloreto de aluminio 5% (p/v) em metanol. Em seguida,
ficou no escuro por 30 minutos e depois centrifugados por 20 minutos a 6000 rpm. O
sobrenadante foi lido em espectrofotdmetro num comprimento de onda a 425 nm. Os
resultados foram expressos em mg de rutina 100 gr! de amostra e em mg de
guercetina 100 gr' de amostra.

3.3.2.4 Peroxidase (POD)

As amostras foram moidas e pesaram-se de 0.3 g de amostra e misturada com
10 mL de tampao fosfato de potassio 0.2 M, pH 6.7 e centrifugado a 6000 rpm para
10 minutos a 4°C. O sobrenadante das amostras foram pipetagem, com 0.5 mL de
peroxido (H202), 0.5 mL de aminoantipirina, 1 mL de extrato de sobrenadante. A
reacao foi realizada durante 5 minutos num banho de agua (banho maria) a 27°C e a
reacao foi extinta com 2 mL de etanol. A reagao foi medida em espectrofotdmetro com
um comprimento de onda de 505 nm e os resultados expressados em pmol de H20:2
minutos reduzido em minuto? g* de material fresco (MERLIN et al., 2012).

3.3.2.5 Polifenoloxidase (PFO)

A extracdo e determinacdo da enzima foram feitas de acordo com a
metodologia proposta por CANO et al. (1997) com adaptacdes, propriamente nos
resultados expressos em pmol de catecol transformado min-1 g* de matéria fresca. O
preparo de extrato enzimatico pesaram-se de 0.5 a 1gr de amostra, previamente
triturada e misturada com 10 mL de tampé&o fosfato de potassio (K2HPO4) 2M pH 6.0.
Posteriormente, foi centrifugada por um periodo de tempo de 50 minutos a 6000 rpm
a 4°C. O extrato foi filtrado e feita a pipetagem das amostras, com 1.85 mL de catecol
0.1M e 0.3 mL do extrato. Para zerar o espectrofotbmetro é usado um branco de
leitura, que foi pipetada 0.3 mL de tamp&o acetato de sédio 100 mM e 1.85 de catecol
0.1M. Posteriormente, foi colocado em banho maria por 30 minutos, a 30°C. Os tubos
com amostras foram adicionados 0.8 mL de acido perclorico para que cessasse a
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reacao para poder ser realizada a leitura em espectrofotdmetro com comprimento de
onda de 460 nm.

3.4 Analise Sensorial

A analises visual e sensorial foram realizadas nos tempos 0,6,10 de
armazenamento. Os frutos de péssego minimamente processado foram avaliados
sensorialmente em relacao aos atributos aparéncia, textura e sabor.

Foram analisadas visualmente e sensorialmente por 60 avaliadores nao
selecionados entre corpo discente e funcionarios da Universidade Estadual Paulista
campus Botucatu. Para analises sensorial onde foram avaliados textura e sabor, além
disso foram perguntados sexo, idade e se conheciam e haviam consumido
anteriormente a fruta. Para analises sensorial foram servidos 15 g de cada amostra,
de cada um dos 6 tratamentos, cada copo de amostra foi codificado de forma que os
avaliadores ndo soubesse qual tratamento estava provando. Os provadores néo
precisaram ingerir toda a quantidade servida, apenas a quantidade julgaram suficiente
para formular as respostas do teste de comparacdo mdultipla. Para determinar a
intencdo de compra (analises visual), foi utilizada uma escala de 9 pontos, que variou
de desgostei muitissimo (1) a gostei muitissimo (9).

Todos os avaliadores assinaram um termo de consentimento livre e
esclarecimento.

3.5 Analise Estatistica

Foram realizado a andlise de varidancia no delineamento inteiramente
casualizado (DIC), no esquema fatorial 6 x 5 (tratamento x tempo de armazenamento)
para o péssego minimamente processado, seguida do teste de Tukey (5% de
probabilidade) e regressao para as analises no tempo de armazenamento. As analises
foram efetuadas com o pacote estatistico SISVAR verséao 5,6,
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1  Caracterizacao dos frutos

Na Tabela 4, pode-se verificar na composicéo de péssego vc Tropic Beauty que
os frutos apresentaram alta porcentagem de agua (90,23%) e fibra bruta (0,99%),
entretanto apresentaram baixa proteina bruta (1,05%) e matéria graxa (0,18%).

Tabela 4 - Caracterizacdo bromatologica dos frutos de péssego cv Tropic Beauty

Umidade Cinzas Proteina Bruta Materia Graxa Fibra Bruta
(%) (%) (%) (%) (%)

90,23 1,09 1,05 0,18 0,99

Os valore obtidos sdo semelhantes aos de BONAZZOLA et al. (2007) para
péssego, cuja composicdo, em 100 g?, foi 88,3% de umidade, 2,4% proteina bruta e
1,8% de fibra.

4.2 Solidos Soluveis (SS)

Os teores de sélidos soluveis foram preservados mais eficazmente nas fatias
de péssego do tratamento 1 (9,11 °Brix), como se observa na Tabela 5.

Os solidos solaveis em frutos representam a quantidade de solidos presentes
no suco ou polpa da fruta, aumentando ou diminuindo dependendo do estadio de
desenvolvimento do fruto. S&do usados como indicadores de maturidade e determinam
a qualidade da fruta. Os solidos solUveis mostraram-se significancia pelos tratamentos
e tempo de armazenamento, ndo havendo interacdo significativa entre estes dois
fatores.

Esta queda nos sélidos solUveis provavelmente se apresentou devido ao
consumo dos mesmos no processo respiratério. Este comportamento foi evidenciado
por VILAS BOAS et al. (2004) em mangas minimamente processadas e armazenadas
sobre atmosfera modificada ativa (5% O2 e 5% CO2) e refrigeradas por 12 dias.
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Tabela 5 - Solidos Soluveis (°Brix) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processados nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85
* 5% UR) durante 10 dias.

- Sélidos Soluveis
Fatores de variacao

(°Brix)
T1: 21% O + 79% N2 9,11a
T2: 4% O, + 5% CO- 9,02a
Composicéo gasosa T3: 4% O, + 6% CO- 8,98ab
T4: 4% O, + 7% CO> 8,87ab
T5: 4% O + 8% CO> 8,62b
T6: 0% O, + 0% CO> 8,76ab
CV=4,40%
DMS= 0,38
0 9,58
2 9,05
Tempo de armazenamento 4 9
(dias) 6 8,73
8 8,62
10 8,38

Medias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

Os frutos de péssego minimamente processados apresentam variagdes pouco
expressivas em relacdo aos teores de sélidos sollveis durante o periodo de
armazenamento mas com tendéncia decrescente desde o primer dia de
armazenamento (Figura 6).

Figura 6 - Solidos Sollveis (°Brix) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85
+ 5% UR) durante 10 dias

10

y =-0,108x + 9,4333
R?=0,936

Solidos Soluveis (Brix)

0 2 4 6 8 10
Tempo de Armazenamento (Dias)
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4.3 pH

O pH apresentou interacdo significativa entre tratamentos e tempo de
armazenamento. Maior diferencia significativa foi observada aos 10 dias de
armazenamento com o péssego minimamente processado submetido aos tratamento
1 e tratamento 6 com valores de pH de 4,24 e 4,06 respetivamente. Isto evidencia que
os tratamentos e o tempo de armazenamento geraram um ligeiro acréscimo nos
valores médios de pH (Tabela 6).

Resultados similares foram obtidos por CHAGAS et al. (2008), que verificou
alteracdes no pH de fatias de péssegos cv Regis minimamente processados, durante
9 dias de armazenamento sob refrigeracdo (5x1°C e 85-87% UR) e atmosfera
modificada passiva.

Tabela 6 - Valores de (pH) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processados nos tratamentos
de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85 + 5% UR)
durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
T1: 21% O, + 79% N> 3,85a 3,97a 4,11a 4,05a 421a 4,24a
T2: 4% Oz + 5% CO: 3,85a 3,78b 4,04a 4,03a 4,18a 4,23ab
T3: 4% Oz + 6% CO: 3,85a 3,82b 4,06a 3,93ab 4,15a 4,20ab
T4: 4% O2 + 7% CO2 3,85a 3,85ab 3,97a 3,81b 4,17a 4,17ab
T5: 4% O, + 8% CO: 3,85a 3,89ab 4,01a 3,84b 4,12a 4,15ab
T6: 0% O2 + 0% CO2 3,85a 3,88ab 3,98a 3,91ab 4,08a 4,06b
%CV=1,53
DMS=0,146

Medias seguidas de mesma letra na coluna, n&do diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

As mudancas na qualidade da pera “Rocha” minimamente processadas
sometidas a diferentes niveis de oxigénio em embalagens de atmosfera modificada,
observando que as taxas semelhantes de variacdes em solidos solluveis e os valores
de pH constantes sob diferentes niveis de Oz também sdo constantes com um efeito
insignificante das atmosferas modificadas na taxa metabdlica da pera minimamente
processada (GOMES et al., 2012).
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4.4  Acidez Titulavel (AT)

Observa-se interacdo significativa entre as composicoes de atmosfera
modificada e o tempo de armazenamento dos frutos de péssego minimamente
processado em relacao a acidez titulavel, como se evidencia na Tabela 7.

As frutas tendem a reduzir o teor do acido organico presente, devido ao
processo de amadurecimento, jA que 0S mesmos Sdo substratos no metabolismo
primario (processo respiratério) ou na biossinteses de aminoacidos (Figura 7).

Tabela 7 - Acidez titulavel (g &cido madlico 100 g-1 polpa) de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado
(5+0,5°C e 85+ 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
T1: 21% O2 + 79% N2 0,92a 0,85a 0,77b 0,59bc 0,80a 0,65a
T2: 4% O2 + 5% CO2 0,92a 0,84a 0,72b 0,55¢ 0,74ab 0,49b
T3: 4% O2 + 6% CO2 0,92a 0,79a 0,69b 0,65abc 0,71ab 0,59ab
T4:4% Oz + 7% COz2 0,92a 0,78a 0,92a 0,69a 0,69b 0,61a
T5: 4% O2 + 8% CO:2 0,92a 0,77a 0,90a 0,69ab 0,69b 0,67a
T6: 0% O2 + 0% CO2 0,92a 0,84a 0,92a 0,69a 0,72ab 0,66a
%CV=5,59
DMS=0,101

Medias seguidas de mesma letra na coluna, n@o diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

Comportamento metabdlico similar foi constatado por AKBUDAK; ERIS (2004).
Evidenciando diminuicdo da acidez em duas variedades de péssego Flavorcrest e Red
Top de 0,93 o dia 0 para 0,74 e 0,82 (g acido malico 100 g* polpa) embalados em
polietileno e polipropileno, respectivamente para a variedade Flavorcrest e para a
variedade Red Top também se percebeu o mesmo comportamento, 1,03 o dia O para
0,73 e 0,81 (g acido malico 100 g* polpa) embalados em polietileno e polipropileno,
respetivamente.
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Figura 7 - Acidez titulavel (g acido malico 100 g-1 polpa) de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado
(5%0,5°C e 85+ 5% UR) durante 10 dias.
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Tempo de Armazenamento (Dias)
®T1:21% 02 +79% N2
y = 0,0034x2 - 0,0579x + 0,9286 R? = 0,6183

®T2:4% 02 + 5% CO2
y =0,0017x2 - 0,0548x + 0,9204 R? = 0,7344

T3:4% 02 + 6% CO2
y = 0,0031x2 - 0,0584x + 0,9039 R* = 0,8717

T4:4% 02 + 7% CO2
y =-0,0012x2 - 0,0177x + 0,8993 R? = 0,7288

@®T5:4% 02 + 8% CO2
y = 0,0002x3 - 0,002x2 - 0,0206x + 0,8983 R* = 0,6697

@®7T6: 0% 02 + 0% CO2
y = 0,0005x3 - 0,0084x2 + 0,0066x + 0,9079 R? = 0,7685

FERRER-MAIRAL et al. (2012) estudaram os efeitos do acondicionamento
intermitente na cor e na atividade enzimatica de péssegos durante o armazenamento
em atmosfera controlada, observando que o contetudo de acidez diminuiu durante o
armazenamento e o periodo de vida util subsequente a uma taxa similar sob todas as
condicles testadas. A acidez nos péssegos cv Jesca diminuiu em até 60% em 50 dias,
em quanto em péssegos cv Evaisa o teor de acidez diminuiu em até 45% em 45 dias
de armazenamento.
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4.5 Ratio (SS/AT)

O ratio tem grande importancia no indice de maturagéo de frutas, porque € um
valor relevante que remete ao sabor destas. Esta relagdo SS/AT entre os teores de
acucares e de acidos organicos, dentro dos vacuolos das células, sendo uma grande
contribuicdo ao sabor das frutas.

Observa-se interacdo significativa entre tratamentos e dia de armazenamento.
E possivel observar no comeco do dia 6 um aumento do ratio em todos os tratamentos,
mas se destaca um aumento mais relevante dos tratamentos 1 (15,07), tratamento 2
(15,50) e tratamento 3 (15,07). Depois ocorre uma queda até o dia 8 e posteriormente
voltando para um comportamento crescente até o final do armazenamento (Tabela 8).

Tabela 8 - Ratio (SS/AT) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de
atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante

10 dias.
Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
T1:21% O2 + 79% N2 10,32 a 11,11a 11,45ab 15,07ab 11,01a  13,64b
T2: 4% O2 + 5% CO:2 10,32 a 11,19a 12,66a 15,50a 11,92a  18,03a
T3:4% O2 + 6% CO2 10,32 a 11,83a 12,90a 13,72abc 12,22a  13,95b
T4:4% O2+ 7% CO2 10,32 a 11,10a 9,97b 12,68bc 12,26a  13,62b
T5:4% O2 + 8% CO:2 10,32 a 11,01a 9,37b 12,28c 12,00a 12,29b
T6: 0% Oz + 0% CO:2 10,32a 10,20a 9,95b 12,36¢ 11,79a  12,39b

%CV=8,57
DMS=1,00

Medias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

SHINYA et al. (2014) apresentaram valores similares em variedades de
péssego e nectarina armazenadas a frio prolongado. Em péssego cv Elegant Lady
apresentou valores de 13,60 e em variedades de nectarina Ruby Diamond e Venus
com 12,71 e 13,75 respetivamente.

E provavel que o aumento no contetido da acidez titulavel o dia 8 se deve a
liberacdo dos acidos galacturénicos que se incrementam com o amadurecimento do
fruto pela acdo das enzimas pectina metil esterase e poligalacturbnase, atribuido a
diminuicdo do metabolismo respiratorio e, consequente, menor consumo de acidos
organicos (Figura 8).
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Figura 8 - Ratio (SS/AT) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de
atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante
10 dias.
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®T1:21% 02 + 79% N2
y =0,0033x3 - 0,0865x2 + 0,8384x + 10,099 R? = 0,3866

®T2:4% 02 + 5% CO2
y =0,0256x3 - 0,3565x2 + 1,7552x + 9,901 R? = 0,7063

T3:4% 02 + 6% CO2
y =0,0141x3 - 0,2517x2 + 1,4675x + 10,168 R? = 0,8435

T4: 4% 02 + 7% CO2
y =-0,0028x3 + 0,0683x2 - 0,0881x + 10,448 R = 0,7623

@®T5:4% 02 + 8% CO2
y =-0,0101x3 + 0,1667x2 - 0,4819x + 10,535 R? = 0,5729

@®T76:0% 02 + 0% CO2
y =-0,0121x3 +0,1913x2 - 0,514x + 10,344 R* = 0,7852

4.6 AcuUcares Redutores e AclUcares Redutores Totais.

Os acucares redutores sdo monossacarideos (glucose e frutose), substratos
indispensaveis para o processo respiratorio, para a sinteses de energia que se precisa
nos processos metabdlicos do fruto.

O porcentagem de agucar redutor apresentou significAncia em tratamentos e
tempo de armazenamento, ndo havendo interagcdo significativa entre estes dois
fatores. Os tratamentos que apresentaram maior porcentagem de acucar redutor
foram T1 e T2, com 2,77% por igual, sendo o T5 apresentou menor valor de
porcentagem com 2,43%. Com relacao ao teor de aglcares redutores totais, os T1 e
T3 foram 0s que apresentaram maiores porcentagem de acUcares redutores totais

$3338888888800ss000e .e
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com 6,80 e 6,75%, respetivamente. O tratamento 6 apresentou menor porcentagem
de sacarose, 3,69%, provavelmente devido a reduzir a taxa respiratéria, que promove
a reducdo dos niveis de acucares (Tabela 9).

Com relagao ao tempo de armazenamento, se observou um comportamento
metabdlico importante, ressaltando maior porcentagem de acucares redutores no
tempo 10 com 2,97% e menor porcentagem de acucares redutores totais 0 mesmo
Dia 10 com 6,90% com respeito aos 7,04% do Dia 0. E provavel que este
comportamento seja devido conversdo de amido em acgUcar e interconversdo de
acucares e pela hidrolises da sacarose em monossacarideos (glicose e frutose).
OLIVEIRA et al. (2001) evidenciaram o mesmo comportamento na quantificacdo de
acucares em péssegos da variedade Biuti, armazenados sob condi¢ées de ambiente
e refrigeracao.

Tabela 9 - A¢Ucares redutores e AcUcares Redutores Totais de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado
(5+0,5°C e 85+ 5% UR) durante 10 dias.

L AclUcares Redutores AcUcares Redutores
Fatores de variacdo

(%) Totais (%)
T1:21% O2 + 79% N2 2,77a 6,80a
T2: 4% O2 + 5% CO2 2,77a 6,49ab
Composicao gasosa T3: 4% O2 + 6% CO2 2,63ab 6,75ab
T4: 4% O2 + 7% CO:2 2,55ab 6,35b
T5: 4% O2 + 8% CO:2 2,43b 6,33b
T6: 0% O2 + 0% CO: 2,68a 6,37ab
CV%: 9,41 CV%: 7,07
DMS: 0,24 DMS: 0,45
0 2,02 7,04
2 2,42 7,02
Tempo de armazenamento 4 2,65 6,32
(dias) 6 2,86 6,3
8 2,92 55
10 2,97 6,9

Medias seguidas de mesma letra na coluna, n@o diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

4.7 Perda de massa fresca

A transpiracao tem sido bem aceita como o processo metabdlico mais relevante
de perda de agua de frutas e vegetais frescas. Este processo envolve o transporte de
agua como liquido e vapor de espacos intercelulares para cuticula, solubilizacéo e
difusdo de moléculas de agua na membrana cuticular e dessor¢cdo de agua na
superficie externa da membrana do vegetal (XANTHOPOULOS et al., 2017).

O porcentagem de perda de massa apresento significancia ente tratamentos e
tempo de armazenamento (Tabela 10).

A perda de agua no tratamento 6 foi maior com um aumento significativo de
0,122% no dia 2, atingindo valores finais de 0,19% no dia 10. Com relag&o aos outros



tratamentos,
armazenamento (Figura 9).
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ndao se observo diferenca significativa durante o

tempo de

Tabela 10 - Perda de massa fresca (%) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85

+ 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
T1: 21% O, + 79% N> 0,0a 0,017 a 0,028 a 0,083 a 0,102 a 0,138 a
T2: 4% O2 + 5% CO2 0,0a 0,028 a 0,029 a 0,062 a 0,089 a 0,146 a
T3: 4% O2 + 6% CO2 0,0a 0,035 a 0,046 a 0,066 a 0,071 a 0,141 a
T4: 4% O2 + 7% CO2 0,0a 0,040 a 0,055 a 0,077 a 0,085 a 0,146 a
T5: 4% Oz + 8% CO2 0,0a 0,038 a 0,062 a 0,071 a 0,098 a 0,117 a
T6: 0% O2 + 0% CO2 0,0a 0,122b 0,147b 0,160 b 0,180b 0,197b

CV%= 29,18

DMS= 0,039

Medias seguidas de mesma letra na coluna, nédo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

WARD. (2016) manifestam que a medida que o alimento transpira, a umidade
relativa do espaco livre aumenta e no equilibrio estara préximo da saturacdo. A alta
umidade reduz a transpiracdo da agua da fruta e, por sua vez, reduz a perda de peso,

murchamento e perda de firmeza.

A perda de massa mostrou-se crescente para todos os tratamentos com o
decorrer do tempo de armazenamento. E provavel que esse aumento esteja
relacionado a taxa de transmissdo de vapor de agua da embalagem. Sabendo que
guanto menor a taxa de transmissao, menor o déficit de pressdo de vapor de agua e
maior a umidade relativa no interior da embalagem, reduzindo a transpiragcédo das
frutas (Figura 9).
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Figura 9 - Perda de massa fresca (%) de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos

tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85
5% UR) durante 10 dias.
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0,25
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®T1:21% 02 +79% N2 ®T2:4% 02 +5% CO2

y = 0,0006x2 + 0,0086x - 0,0025 R* = 0,9756 y =0,0011x2 + 0,0024x + 0,0062 R* = 0,9785
®7T3:4% 02 +6% CO2 T4: 4% 02 + 7% CO2

y = 0,0007x2 + 0,0052x + 0,0093 R? = 0,9143 y = 0,0003x2 + 0,0092x + 0,0084 R? = 0,9404
@®T5:4% 02 + 8% CO2 @®7T6: 0% 02 + 0% CO2

y =-0,0004x2 + 0,0148x + 0,0041 R* = 0,983 y =-0,0024x2 + 0,0411x + 0,0182 R? = 0,9253
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4.8 Taxa Respiratoria

O dano mecéanico, disponibilidade de oxigénio e temperatura de
armazenamento no embalagem causam mudancgas na taxa respiratéria durante o
periodo de tempo de armazenamento do péssego minimamente processado.

Em termos gerais, os valores da taxa respiratoria dos frutos aumentaram
durante os primeiros dias de pds-colheita, mas esse aumento foi menos pronunciado
depois do dia 4 para todos os tratamentos (Tabela 11).

Os valores do pico climatérico para os frutos variam de acordo ao tratamento e
dia de armazenamento, (T1= 121,52 mL de CO:2 kg* hora'; Dia 4), (T2= 123,75 mL
de CO:2 kg horal; Dia 2), (T3= 140,50 mL de CO:2 kg hora; Dia 4), (T4= 123,37;
Dia 2), (T5= 116,33 mL de CO:z kg hora'; Dia 2) e (T6= 135,61 mL de CO2 kg hora
1. Dia 2) (Tabela 11).

PEREZ-LOPEZ et al. (2014) observam este mesmo comportamento na cinética
da taxa respiratoria de frutos de pessegueiro durante o armazenamento em estadios
de maturacéo.

Tabela 11 - Taxa Respiratoria media (mL de CO2? kg! h'1) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
T1:21% O2 + 79% N2 61,35 107,91 121,52 36,85 78,09 21,95
T2: 4% O2 + 5% CO:2 61,35 123,75 122,38 30,42 61,04 63,73
T3:4% O2 + 6% CO:2 61,35 117,65 140,5 4,55 70,17 51,55
T4:4% O2+ 7% CO2 61,35 123,37 105,74 9,24 55,71 60,25
T5: 4% O2 + 8% CO:2 61,35 116,33 101,16 4,53 22,09 63,53
T6: 0% Oz + 0% CO:2 61,35 135,61 107,44 71,54 103,61 84,73

As taxas respiratdrias dos péssegos minimamente processados mostraram
comportamento variavel tendendo a diminuir (Figura 10). Este comportamento gradual
na taxa respiratéria dos frutos esté relacionada com o grau de maturidade do tecido.
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Figura 10 - Taxa Respiratéria (mL de CO2 kg-1 h-1) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5
°C e 85 £ 5% UR) durante 10 dias.
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4.9 Avaliacao da cor do péssego

4.9.1 Luminosidade (L) dos péssegos minimamente processados

A luminosidade apresentou significancia em tempo de armazenamento, néo
havendo interacéo significativa entre tratamentos e tempo de armazenamento.

As fatias de péssego embalado em atmosferas modificadas apresento valores
iniciais de 75,49 até chegar a 72,89 para o dia 10. JUNIOR; BERLINGIERI; MATTIUZ
(2010), relatam valores similares em péssego cv Aurora-1 com valor de 70 para o dia
0 e para o dia 7 de 69,85 (Tabela 12).

Tabela 12 - Luminosidade (L) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85
+ 5% UR) durante 10 dias

Fatores de variacdo Luminosidade (L)

75,49
72,77
72,92
72,99
74,29
10 72,89

Tempo de armazenamento (dias)

o oo A N O
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O desenvolvimento do escurecimento enzimatico € geralmente refletido por
uma diminui¢do no valor da Luminosidade, que pode ser associado ao escurecimento
do fruto, influenciado principalmente pela polifenoloxidase (Figura 11).

O efeito do processamento de alta pressdo e embalagem a vacuo na
preservacdo de péssegos minimamente processados, evidenciando valores de
luminosidade aproximados a 60 em atmosfera controlada (21% O2 e 79% N2) com 14
dias de armazenamento, e embalado em vacuo (0% Oz e 0% N2) com 14 dias de
armazenamento apresentaram valores de 45 (DENOYA; VAUDAGNA; POLENTA,
2015).

Figura 11 - Luminosidade (L) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos
de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias
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4.9.2 Chroma (C) dos péssegos minimamente processados

A Chroma apresentou significancia em tempo de armazenamento, ndo havendo
interacado significativa entre tratamentos e tempo de armazenamento.

As fatias de péssegos embalados em atmosfera modificada apresento valores
iniciais de 57,35 no tempo 0 e de 52,93 para o dia 10 (Tabela 13)

A chromaticidade expressa a saturacao (intensidade da cor) dos pigmentos, o
decaimento dos valores comprovam a despigmentacéo (escurecimento) da polpa do
péssego durante o armazenamento (Figura 12).
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Tabela 13 - Chroma (C) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e
85 + 5% UR) durante 10 dias

Fatores de variacdo Chroma (C)

57,35
54,43
54,24
53,94
53,88
10 52,93

Tempo de armazenamento (dias)

o o A N O

ROCCULI; ROMANI; DALLA ROSA (2004) pesquisaram embalagem em
atmosfera modificada para prolongamento da vida de prateleira de macas
minimamente processadas. Observando a tendéncia comum do decréscimo da
intensidade da cor durante 12 dias de armazenamento. Sendo que 0s tratamentos
com 5% CO:2 + 5% O:2 o tratamento que melhor preservou a intensidade da cor.

Figura 12 - Chroma (C) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nhos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85
+ 5% UR) durante 10 dias
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4.9.3 Angulo Hue (H) dos péssegos minimamente processados

O angulo Hue apresentou significancia em tempo de armazenamento, nao
havendo interag&o significativa entre tratamentos e tempo de armazenamento.

As fatias de péssego embalado em atmosferas modificadas apresento valores
iniciais de 97,33 até chegar a 94,60 para o dia 10.

O decréscimo no angulo Hue, ao longo do periodo de armazenamento, indica
o amarelecimento da polpa. Este comportamento metabdlico sugere mudancas na
coloragéo de frutos, que envolve a perda de clorofila pela atividade da clorofilase, e
posterior sintese de novos pigmentos como carotenoides e antocianinas (Tabela 14)
(Figura 13).

Tabela 14 - Angulo Hue dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85
+ 5% UR) durante 10 dias

Fatores de variacdo Angulo Hue (H)
0 97,33
2 95,25
) 4 94,36
Tempo de armazenamento (dias)
6 95,09
8 94,48
10 94,60

Uma tendéncia similar de decrescimento do angulo de matiz (Hue) de nectarina
submetida 1-MCP e atmosfera modificada reportaram OZKAYA et al. (2016), onde a
nectarina controle diminuiu de 88° para 66° apds 40 dias de armazenamento, tanto em
armazenamento refrigerado quanto em condi¢des de vida prateleira. A diminuicdo do
angulo Hue foi significativamente menor nas amostras de frutos tratados com 1-MCP.
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Figura 13 - Angulo Hue dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente processado nos
tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85
* 5% UR) durante 10 dias
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4.10 Compostos Fendlicos Totais

Os compostos fendlicos sdo produzidos como mecanismo de defesa contra
estresse abibtico e bidtico que afeta o tecido vegetal, ndo estando diretamente
correlacionado com as fungdes de crescimento e desenvolvimento do tecido vegetal
(DIAS et al., 2016).

Observou-se interacdo significativa entre tratamentos e tempo de
armazenamento, na sinteses de compostos fendlicos totais (Tabela 15). O tratamento
1 e tratamento 6. O Tratamento 1 atinge valores maximos de 106,56 mg acido gélico
100 g-1 o dia 6 e 73,97 mg acido galico 100 g o dia 10. O tratamento 6 atinge valores
de 133,92 o dia 4 e valores minimos de 63,34 o dia 10. Observou-se este
comportamento na fruta de aumentar a sinteses de compostos fendélicos devido ao
estresse oxidativo que apresenta a fruta (Figura 14).

O péssego minimamente processado e acondicionado em atmosferas
modificadas ativas reportam valores iniciais de 65,66 mg acido gélico 100 g-1. MOTA
et al. (2012) reportaram valores similares em diversos cultivares de péssego, cultivar
Douradéo com 53,38 mg acido galico 100 g-1, cultivar Granada com 72,38 mg acido
galico 100 g e cultivar Marli com 78,09 mg acido galico 100 g.
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Tabela 15 - Contetdo de compostos fendlicos totais (mg acido galico 100g1) dos frutos de péssego cv
Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

T1: 21% Oz + 79% N2 65,66 a 61,88b 68,16bc 106,56a 105,642 73,97 a

T2: 4% Oz + 5% CO; 65,66 a 68,74b 99,27b 61,61b 61,67b 61,32 a
T3: 4% Oz + 6% CO2 65,66 a 79,26b 66,31c 54,49b 52,24b 62,95 a
T4: 4% Oz + 7% CO2 65,66a 107,27a 60,20c 55,29b 58,06b 50,62 a
T5: 4% Oz + 8% CO; 65,66a 68,58b 75,07bc 75,89b 62,55b 63,02 a
T6: 0% Oz + 0% CO> 65,66a 82,84a 133,92a 65,51b 66,34b 63,34 a
%CV= 15,09
DMS=25,73

Medias seguidas de mesma letra na coluna, nédo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

Comportamento similar observou MALAKOU; NANOS (2005) nos valores de
conteldo de compostos fendlicos em péssego cv Royal Glory, tratado com agua
guente e embalada em atmosfera modificada. Valores iniciais de 253 mg/100 mL, para
o dia 7 de 401 mg/100 mL e finalmente 292 mg/100 mL para o ultimo dia de
armazenamento (dia 14).
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Figura 14 - Conteudo de compostos fenolicos totais (mg acido galico 100g-1) dos frutos de péssego cv
Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.
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®T1:21% 02 + 79% N2.

y =-0,4727x3 + 6,3842x2 - 15,681x + 66,776 R* = 0,938
®T2:4% 02 +5% CO2

y =0,2066x3 - 3,7196x2 + 16,376x + 62,244 R? = 0,4578
®T3:4% 02 +6% CO2

y =0,244x3 - 3,4801x2 + 10,092x + 66,926 R* = 0,912
T4: 4% 02 + 7% CO2

y =0,333x3 - 5,205x2 + 17,099x + 71,693 R> = 0,5715
@®T5: 4% 02 + 8% CO2

@®T6: 0% 02 + 0% CO2
y = 0,4368x3 - 7,8995x2 + 35,563x + 60,405 R* = 0,5578



66

4.11 Atividade Antioxidante pelo método DPPH

Os dados foram ajustados e expressos com valores de porcentagem (%) para
comparacao. A atividade de reducao de DPPH apresentou interac&o significativa entre
tratamentos e tempo de armazenamento (Tabela 16).

Tabela 16 - Atividade Antioxidante pelo método DPPH (%) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 = 0,5 °C e 85 £ 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

T1: 21% Oz + 79% N2 50,08a 49,02b 54,72bc 78,51a 74,77a 50,99a
T2: 4% Oz + 5% CO> 50,08a  55,77ab 61,72b 49,89hb 42,89ab 36,98ab
T3: 4% Oz + 6% CO:> 50,08a  61,53ab 38,2cd 40,77bc 34,91b 31,75b
T4: 4% Oz + 7% CO> 50,08a 68,54a 36,5d 29,06¢c 34,18b 31,64b
T5: 4% Oz + 8% CO: 50,08a 45,32b 52,98bcd 46,8b 38,98b 36,48ab
T6: 0% Oz + 0% CO> 50,08a  60,83ab 82,93a 44,8bc 40,01b 34,91ab

%CV= 14,32

DMS=16,62

Medias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

O tratamento 6 apresentou atividade antioxidante mais elevada com 82,93% o
dia 4 de armazenamento, mas decresceu rapidamente até chegar a valores de
34,91% no dia 6. Comportamento diferente se observou no tratamento 1, o
porcentagem mais elevado de atividade antioxidante foi de 78,51% para o dia 6 de
armazenamento, mas sO diminuiu para valores de 50,99% para o Ultimo dia de
armazenamento. A resposta do fruto para este comportamento, pode estar
influenciada ao pico climatérico da taxa respiratoria, tendo presente que 0 pico
climatérico do tratamento 6 foi o dia 2 e conhecendo que a disponibilidade de oxigénio
€ de 0%, o fruto ndo consegue sintetizar a energia quimica (ATP) necessaria para a
producdo de compostos bioativos que se requer para reduzir os radicais livres que se
estdo formando pelo estresse oxidativo. Para o tratamento 1, o pico climatérico foi o
dia 4, para este tratamento a disponibilidade foi de 21% O2, conseguindo sintetizar
maior quantidade de compostos bioativos e reduzir maior radicais livres por um
periodo de tempo mais longe (Figura 15).

Entre os tratamentos 2,3,4 e 5 ndo se observa diferencia significativa relevante
entre tratamentos durante os 10 dias de armazenamento.

LI et al. (2012) evidenciaram tendéncia similar em péra minimamente
processada e armazenadas em atmosferas modificadas com alto e baixo contetdo de
O2. Concluindo que a embalagem com alto contetdo de Oz na atmosfera modificada
foi eficaz na manutencéo da capacidade de reducao de radicais livres, conforme pelo
método DPPH.
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Figura 15 - Atividade Antioxidante pelo método DPPH (%) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty

minimamente processado nos
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@®T1:21% 02 +79% N2

y =-0,3135x3 + 4,0272x2 - 8,9184x + 50,663 R? = 0,9453
®T2:4% 02 +5% CO2

y =0,0834x3 - 1,741x2 + 7,814x + 49,313 R? = 0,9355
®T3:4% 02 +6% CO2

y =-2,4141x + 54,952 R? = 0,6648

T4: 4% 02 + 7% CO2

y =0,206x3 - 2,8947x2 + 6,442x + 53,807 R? = 0,6923
@®T5:4% 02 + 8% CO2

y=-1,2937x+ 51,729 R>=0,6118
@®T6: 0% 02 + 0% CO2

y =0,2574x3 - 4,6958x2 + 19,928x + 47,575 R* = 0,7441

tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias
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4.12 Pigmentos

4.12.1 Clorofila a e Clorofilab

A clorofila contém uma cadeia de acido propiénico modificada na forma de
etoéster ciclico (anel isociclico) e, em C-17, uma cadeia de &cido propiénico com o
fitol alcool diterpénico. Nas plantas existem dois tipos de clorofila a e b. A diferenca
entre eles é que a clorofila-a tem um grupo metila no carbono C-7, enquanto a clorofila-
b tem um grupo aldeido. Clorofila-a (azul-verde) e clorofila-b (amarelo-verde) estao
presentes nas plantas verdes na proporcéo de 3:1 (YILMAZ; GOKMEN, 2015).

A degradacéo da clorofila € fundamental para o processo de desverdiza¢édo que
ocorre durante o amadurecimento da maioria das frutas. A degradagao da clorofila
causa mudancas de cor em frutos que por sua vez, desmascara 0Ss pigmentos
anteriormente sintetizados (CHOO, 2018).

Como se observa na Tabela 17, a degradacéo da clorofila-a ndo apresentou
interacdo significativa entre tratamentos e tempo de armazenamento. Mostraram-se
significancia no tempo de armazenamento. O conteudo inicial de clorofila-a, foi de
95,28 continuando com uma degradacao até o dia 10 com valores de 31,59 (Figura
16).

Tabela 17 - Clorofila-a (ug g' amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento
refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Fatores de variagéo Clorofila a
T1:21% O2 + 79% N2 62,96a
T2: 4% O2 + 5% CO2 61,54a
Composicio gasosa T3:4% O2 + 6% CO2 58,68a
T4: 4% O2 + 7% CO2 53,68a
T5:4% O2 + 8% CO2 60,92a
T6: 0% O2 + 0% CO:2 56,69a
CV=28%
DMS= 16,14

0 95,28

2 83,07

Tempo de armazenamento 4 60,74
(dias) 6 46,51

8 37,3

10 31,59

Medias seguidas de mesma letra na coluna, néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)
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Figura 16 - Clorofila-a (ug g-1 amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado
(5+0,5°C e 85+ 5% UR) durante 10 dias

120

100

80

60

40

Clorofila -a (ug gt amostra)

20

4

6

y =0,3794x% - 10,508x + 97,711
R?=0,9892

Tempo de Armazenamento (Dias)

A degradacdo da clorofila-b apresentou
tratamentos e tempo de armazenamento (Tabela 18). Em todos os tratamentos se
apresentou uma degradacdo progressiva durante os 10 dias de armazenamento. O
tratamento 2 foi o tratamento que apresentou valores de 10,88 e o tratamento 6
apresentou menor perda de clorofila com 31,24 (Figura 17).

10

interacdo significativa entre

Tabela 18 - Clorofila-b (ug g amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento
refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias

Tratamentos

Tempo de Armazenamento (dias)

0

2 4 6 8 10

T1: 21% Oz + 79% N2 103,87a  72,84ab 65,81a 47,68a 35,93a 25,22ab
T2: 4% O; + 5% CO 103,87a  68,79ab 30,12c 22,86b 14,02b 10,88b
T3: 4% O2 + 6% CO2 103,87a  74,89ab 58,06ab  31,72ab  26,86ab 17,03ab
T4: 4% Oz + 7% CO2 103,87a  76,44ab 52,39ab 20,61b 20,91ab  20,28ab
T5: 4% O2 + 8% CO2 103,87a 64,14b 40,56bc 34,43ab  26,81ab  22,62ab
T6: 0% Oz + 0% CO2 103,87a 85,57a 52,42ab 43,26a 34,07a 31,24a

CV%= 14,24

DMS=7,14

Medias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

A perda de clorofila em produtos minimamente processados produziram
predominantemente evidencias de degradacao de clorofila induzida pela oxidagéo de
radicais de oxigénio da molécula da clorofila. O mecanismo da peroxidase parece nao
ser uma oxidagéo direta pelo peroxido de hidrogénio mediada pela peroxidase, mas &
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devido a oxidacéo direta da molécula de clorofila pelos radicais fenoxi que séo gerados
pela reacdo da peroxidase com o grupo p-hidroxila de certos compostos fendlicos. A
interacdo da peroxidase com esses compostos fendlicos resultam na sinteses de
anions superoxidos que podem oxidar diretamente a molécula clorofila TOIVONEN;
BRUMMELL (2008).

Figura 17 - Clorofila-b (ug g! amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento
refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias
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®T1:21% 02 +79% N2

y =0,3693x2 - 11,152x + 100,78 R? = 0,9813
®T2:4% 02 +5% CO2

y =1,2456x2 - 21,549x + 103,83 R? = 0,9869
»T3:4% 02 + 6% CO2

y =0,6412x2 - 15,05x + 103,81 R? = 0,9911

T4: 4% 02 + 7% CO2

y =1,2456x2 - 21,549x + 103,83 R? = 0,9869
@®T5:4% 02 + 8% CO2

y =-0,1394x3 + 3,1689x2 - 25,912x + 103,92 R? = 0,9983
@®T6: 0% 02 + 0% CO2

y =0,7732x2 - 15,258x + 106,34 R? = 0,9821
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4.11.2 Antocianina

A cor vermelha dos péssegos é geralmente associada ao conteludo de
antocianinas presentes principalmente nos vacuolos das células da pele do
pessegueiro, ou espalhados pela carne (DENOYA; VAUDAGNA; POLENTA, 2015).

BIBLE; SINGHA (1993) correlacionaram o angulo Hue da polpa de péssego
com a concentracdo interna de antocianinas e clorofila. Consequentemente, um
aumento em angulo Hue pode estar ligada a degradacao desses pigmentos.

A antocianina apresentou interagao significativa entre tratamento e tempo de
armazenamento (Tabela 19). Todos os tratamentos apresentaram um aumento entre
os dias 2 e 4, sendo o tratamento 6, 0 que apresento maior teor de antocianinas
(223,20 pg g*' amostra). Depois do dia 4 todos os tratamentos apresentam um
decréscimo na formacédo de antocianinas (Figura 18).

Tabela 19 - Antocianina (ug g?! amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento
refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

T1: 21% Oz + 79% N2 140,95a 192,98bc  202,41a 103,87a 175,34a 152,74ab
T2: 4% Oz + 5% CO> 140,95a  193,28bc  125,09b  107,04a 101,26b 134,74b
T3: 4% Oz + 6% CO: 140,95a 160,71d 112,06b  105,44a 71,71c 136,46b
T4: 4% Oz + 7% CO> 140,95a 211,02ab  112,00b 95,85a 30,62d 162,04a
T5: 4% Oz + 8% CO> 140,95a 176,62cd 84,26¢ 54,40b 102,99b  151,90ab
T6: 0% Oz + 0% CO: 140,95a 223,20a 132,87b 52,36b 154,89a 169,88a

CV%=7,19

DMS= 23,10

Medias seguidas de mesma letra na coluna, n@o diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

MINAS; TANOU; MOLASSIOTIS (2018) manifestam a cor caracteristico do
péssego depende do acumulo de pigmentos como clorofila, carotenoides e

7z

antocianinas, mas a cor vermelha é causada pelas antocianinas principalmente
cianidina-3-galactosida. A biossintese de antocianinas é controlada por uma
fotoreacao de alta energia e protege contra o excesso de luz e tem sido usada como
um sistema modelo para estudar os mecanismos de fotoregulacdo nos tecidos

vegetais.
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Figura 18 - Antocianina (ug g-1 amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado
(5%0,5°C e 85+ 5% UR) durante 10 dias
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@®T1:21% 02 + 79% N2

y =0,6673x3 - 10,568x2 + 40,829x + 144,53 R* = 0,3228
®7T2:4% 02 + 5% CO2

y =0,7932x3 - 11,204x2 + 31,883x + 147,17 R* = 0,81
T3:4% 02 + 6% CO2

y =0,7257x3 - 9,6153x2 + 22,834x + 141,89 R* = 0,8864
T4:4% 02 + 7% CO2

y =1,6584x3 - 22,903x2 + 64,696x + 144,19 R* = 0,8785
@®T5:4% 02 +8% CO2

y =0,7981x3 - 9,1597x2 + 12,814x + 150,86 R?> = 0,7525
@®7T6: 0% 02 + 0% CO2

y =1,0936x3 - 14,461x2 + 38,491x + 155,4 R* = 0,4814

ODRIOZOLA-SERRANO; SOLIVA-FORTUNY; MARTIN-BELLOSO (2010)
evidenciaram as alteracbes na composicdo bioativa de morango minimamente
processado e armazenadas sobre oxigénio superatmosferico, baixas concentracbes
de oxigénio ou atmosferas passivas e conseguiram observar que o comportamento
das antocianinas no morango sob atmosferas ricas em CO:2 induz uma reducao na

sinteses de antocianinas em relacdo ao armazenamento de ar, onde o metabolismo
da fruta n&o e tao afetado.
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4.11.3 Carotenoides

Mudangas de pigmentacdo durante o amadurecimento dos frutos sao
acompanhadas por mudancas estruturais no cloroplastos. A rede granal-integranal,
em particular, torna-se desorganizada, resultando na formacéo de cromoplastos. Os
cromoplastos ndo contem mais clorofila ou pigmentos fotossintéticos, mas torna-se o
principal local para biossinteses de carotenoides (CHOO, 2018).

A sinteses de carotenoides apresentou interacao significativa entre tratamentos
e tempo de armazenamento (Tabela 20). O tratamento 2 foi o tratamento que
apresento maiores valores (225,64 ug g** amostra) o dia 2. Para o dia 10, o tratamento
que apresento maiores valores foi o tratamento 1 (145,67 pg g*' amostra). O
tratamento 1 foi o tratamento que apresento maior estabilidade na sinteses de
carotenoides durante todo o periodo de tempo de armazenamento (Figura 19).

Tabela 20 - Carotenoides (ug g?! amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento
refrigerado (5 £ 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

T1: 21% O, + 79% N> 126,02a 164,25d 153,86bc 154,80b 146,47b 145,67a
T2: 4% O, + 5% CO2 126,02a 225,94a 145,95¢ 178,77a 115,18c 108,49c
T3: 4% O, + 6% CO2 126,02a 186,40b 108,02d 135,08c 118,41c 140,34a
T4: 4% O, + 7% CO2 126,02a  180,04bc 142,30c 151,62b 110,42c  121,28bc
T5: 4% O + 8% CO2 126,02a 167,13cd 194,35a 93,00d 88,70d 137,25a
T6: 0% O, + 0% CO2 126,02a 164,25d 168,67b 145,14bc  180,92a 133,12ab

CV%=4,51

DMS= 15,45

Medias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

OLIVEIRA et al. (2015a) avaliaram o efeito da atmosfera modificada no perfil
fitoquimico do puré de péssego pasteurizado, observando um comportamento similar
na sinteses de carotenoides, com um aumento nos dias inicias de armazenamento e
posterior decrescimento na sinteses. Os autores referenciam que a degradacéo de
carotenoides é devido a oxidacdo do B-caroteno ocorre através de um processo de
radicais livres e o conteudo de agua tem mostrado ter um efeito protetor na
estabilidade do caroteno presumivelmente através de sua interagdo com os radicais
livres.
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Figura 19 - Carotenoides (ug g-1 amostra) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty minimamente
processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado
(5%0,5°C e 85+ 5% UR) durante 10 dias

250
©
e s e
E ................... ®
L 2SS BT S AL LTI PP

Hm 150 |t ariiisissaaanasinee . @ il - VTN R G LT
o y .-a‘ .............. @ e ...,,,,,,_,_,,,,:::...,_-:;
g 100 -
1= JR L0 O o e s s s s e [ S e B B ~ i S B R
S ® T @
C
g
o
o 50
(@]

0

0 2 4 6 8 10

Tempo de Armazenamento (Dias)
®T1:21% 02 +79% N2
y = 0,2534x3 - 4,6356x2 + 22,886x + 128,03 R? = 0,8541

T2:4% 02 + 5% CO2
y =0,644x3 - 11,746x2 + 50,628x + 134,43 R* = 0,6384

T3:4% 02 + 6% CO2
y =0,5084x3 - 7,3829x2 + 23,921x + 134,28 R> = 0,3375

T4:4% 02 + 7% CO2
y =0,4935x3 - 8,4273x2 + 34,105x + 129,05 R? = 0,7452

@®T5:4% 02 + 8% CO2
y =1,1696x3 - 17,941x2 + 64,057x + 121,08 R? = 0,8064

@®T6: 0% 02 + 0% CO2
y =-1,3603x2 + 14,489x + 130,46 R? = 0,4966

4.13 Flavonoides

Os flavonoides desempenham um papel importante na preservacdo pos-
colheita de frutas e hortalicas. Altas concentracdes de flavonoides em frutas
frequentemente sdo paralelas com baixa incidéncia por patdgenos (TREUTTER,
2006).

A sinteses de flavonoides apresentou interacdo significativa entre tratamentos
e tempo de armazenamento (Tabela 21). O tratamento 5 foi o tratamento que menor
gueda de flavonoides apresentou com (1,27 mg de quercetina 100 g-1 de polpa fresca)
e o tratamento 1 foi o tratamento que maior queda de flavonoides apresentou durante
os 10 dias de armazenamento com valores de (0,9 mg de quercetina 100 g-1 de polpa
fresca) (Figura 20).
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Tabela 21 - Teor de Flavonoides (mg de quercetina 100 g de polpa fresca) dos frutos de péssego cv
Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e

armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10

T1: 21% O2 + 79% N2 157a  1,55ab 0,95c 0,91b 0,9ab 0,9b
T2: 4% O, + 5% CO> 1,57a 1,71a 1,62a 1,34a 1,32a 1,21a
T3: 4% Oz + 6% CO2 157a 1,5l1ab 1,22bc 1,17ab 1,14ab 1,16a
T4: 4% Oz + 7% CO> 1,57a 1,34b 1,21bc 1,29a 1,06ab 1,06ab
T5: 4% Oz + 8% CO; 157a  1,59ab 1,32ab 1,35a 1,29a 1,27a
T6: 0% O, + 0% CO> 1,57a 1,5ab 1,15bc 1,31a 1,33a 1,02ab

CV%-= 9,50

DMS=0,29

Medias seguidas de mesma letra na coluna, n&o diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

Os flavonoides sdo capazes de reduzir a maioria dos ions metabdlicos durante
reacoes redox. Alguns flavonoides exibem capacidade quelante de ions metalicos,
principalmente para ferro ou cobre. A quercetina é capaz de eliminar os radicais livres
diretamente pela doacao de atomos de hidrogénio. As propriedades antioxidantes dos
flavonoides estdo significativamente relacionadas a sua estrutura central. A
configuragdo e o nimero de grupo hidroxila ativos nos anéis A, B ou C sdo de grande
importancia no mecanismo antioxidante (MASEK et al., 2018).
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Figura 20 - ContelGido de Flavonoides (mg de quercetina 100 g de polpa fresca) dos frutos de péssego
cv Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa
e armazenamento refrigerado (5 = 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias
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®T1:21% 02 +79% N2
y =0,011x2 - 0,1861x + 1,6579 R* = 0,8613

®T2:4% 02 + 5% CO2
y =0,0024x3 - 0,0399x2 + 0,1269x + 1,5791 R? = 0,9428

T3:4% 02 + 6% CO2
y =0,0064x2 - 0,1101x + 1,61 R?=0,9274

T4:4% 02 + 7% CO2
y =-0,0473x + 1,4914 R? = 0,8426

@T5:4% 02 + 8% CO2
y =-0,0339x + 1,5676 R* = 0,7799

@®7T6: 0% 02 + 0% CO2
y =-0,0025x3 + 0,0394x2 - 0,1963x + 1,6125 R* = 0,7725

A quercetina sofre muitas mudancas quimicas, com a oxidacdo, durante o
processamento e armazenamento de alimentos. A estabilidade quimica da quercetina
é influenciada pela concentragéo de oxigénio, valor de pH, temperatura, concentracéo
de outros antioxidantes, bem como a presenca de ions metalicos (WANG et al., 2016).

(AWAD; DE JAGER, 2000) avaliaram concentragdes de flavonoides e acido
clorogénico em macas “Jonagold” e “Elstar” durante e apds o armazenamento regular
e ultrabaixo de oxigénio (1,2 Oz + 5,0 COz2). Concluiram que ha apenas um beneficio,
na preservacdo da concentracao de flavonoides na fruta e que os flavonoides e o
acido clorogénico presentes nas macas sdo bastantes estaveis. Embora tenha
ocorrido diminuicao relativamente pequenas em alguns componentes como catequina
(1,61 mg/g dw) e florizina.
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4.14 Peroxidase (POD)

A atividade da enzima peroxidase como fenGmeno comum nos vegetais em
resposta a situacdes de estresse, como injurias mecanicas. A atividade enzimatica da
peroxidase mostraram-se significancia pelos tratamentos e tempo de
armazenamento, ndo havendo interacao significativa entre estes dois fatores (Tabela
22).

A atividade da enzima foram maiores nas fatias de péssego tratadas com o
tratamento 1 e tratamento 6 com 0,0085 e 0,0083 pmol H202 min't g* respetivamente.
Com relagéo ao tempo de armazenamento se observa um aumento progressivo da
atividade da enzima peroxidase atingindo 0,0096 pumol H202 mint g! aos 10 dias
(Figura 21)

Tabela 22 - Atividade enzimética da peroxidase (POD) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Fatores de variacdo Peroxidase
T1: 21% O2 + 79% N2 0,0085a
T2: 4% O2 + 5% CO:2 0,0068b
. T3: 4% O2 + 6% CO:2 0,0076ab
Composicdo gasosa
T4: 4% O2 + 7% COz2 0,0068b
T5: 4% O2 + 8% CO:2 0,0072ab
T6: 0% O2 + 0% CO:2 0,0083ab
CVv=21,46%
DMS= 0,0015
0 0,0053
2 0,0069
Tempo de armazenamento 4 0,0075
(dias) 6 0,0080
8 0,0080
10 0,0096

Medias seguidas de mesma letra na coluna, néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

O aumento da atividade da peroxidase pelo tratamento e o periodo de
armazenamento € devido a ao aumento na formacgéao de espécies reativas de oxigénio,
especificamente peroxido de hidrogénio (H202).

HODGES et al. (2004) concluem que guanto maior a disponibilidade de O2 no
embalagem, maior a diminuicdo da atividade de peroxidase durante o
armazenamento.

OMS-OLIU et al. (2008) pesquisaram o0 papel da peroxidase no potencial
antioxidante do meldao “Piel de Sapo” minimamente processado embalado em
diferentes atmosferas modificadas, concluindo que o aumento da atividade de
peroxidase sob 1,5 kPa Oz + 7 kPa CO: atmosfera apdés uma semana de
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armazenamento pode ser uma resposta ao dano da membrana devido ao estresse
causado por oxigénio muito baixo e niveis muito altos de COo..

A tendéncia de aumento da atividade da peroxidase foi observada em manga
minimamente processada e armazenadas em diferentes embalagens, observando
maior atividade apos 3 dias de armazenamento (0,0022 pmol H202 cons min-1 g-1),
devido a aumento no metabolismo dos produtos em decorréncia do processamento
(SOUZA et al., 2006).

Figura 21 - Atividade enzimatica da peroxidase (POD) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias
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4.15 Polifenoloxidase (PFO)

Para a atividade da enzima polifenoloxidase nos frutos houve interacdo
significativa entre tratamentos e tempo de armazenamento (Tabela 23).

O escurecimento enzimatico da superficie de corte das fatias de péssego nao
se consideram estritamente como uma alteracdo metabdlica, e melhor visualizada
como uma reacdo bioquimica em um extrato livre de células. A polifenoloxidase,
localizada nos plastidios e compostos fendlicos presentes no vacuolo, entra em
contato como resultado do ferimento do tecido e reage na superficie de corte. Esta
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enzima catalisa a oxidagcdo de o-difenois em o-quinonas, que polimerizam
subsequentemente para formar melaninas escuras (MARQUES SILVA; SULAIMAN,
2018)

Tabela 23 - Atividade enzimatica da polifenoloxidase (PFO) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias

Tempo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 2 4 6 8 10
T1: 21% Oz + 79% N> 0,1046  0,089a 0,03b 0,067ab 0,067b 0,022bc
T2: 4% O, + 5% CO> 0,1046 0,099a 0,028b 0,079a 0,098a 0,02bc
T3: 4% O, + 6% CO> 0,1046 0,094a 0,018p 0,052bc  0,1023a 0,016c
T4: 4% O, + 7% CO» 0,1046  0,056b 0,03b 0,047c 0,073b 0,051a
T5: 4% O, + 8% CO> 0,1046 0,085a 0,033b  0,067ab 0,032c 0,034b
T6: 0% O, + 0% CO> 0,1046 0,053b 0,065a  0,064ab 0,019c 0,024bc

CV%= 10,50

DMS= 0,0156
Medias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,005)

Todos os tratamentos apresentam um decrescimento na atividade da
polifenoloxidase entre os dias 2 e 4, mas a partir do dia 4 até o dia 8 comega um
incremento geral na atividade da enzima. Os tratamentos T2 e T3 apresentam a
atividade mais elevada com 0,098 e 0,1023 respetivamente. Finalmente comeca
novamente um decrescimento da atividade da enzima (Figura 22).

E provavel que o aumento na atividade da enzima polifenoloxidase a partir do
dia 4 em todos os tratamento, devido ao aumento na sinteses de compostos fendlicos
por parte da fruta. Também € importante ressaltar que a presencia de oxigénio na
reacdo
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Figura 22 - Atividade enzimatica da polifenoloxidase (PFO) dos frutos de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.
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®7T3:4% 02 + 6% CO2
y =-0,0007x3 + 0,0116x2 - 0,0516x + 0,1172 R* = 0,5309

T4: 4% 02 + 7% CO2
y =-0,0005x3 + 0,0094x2 - 0,0469x + 0,1075 R? = 0,9345

@®T5:4% 02 + 8% CO2
y =-0,0001x3 + 0,0028x2 - 0,0222x + 0,1072 R* = 0,7652

@®T6: 0% 02 + 0% CO2
y =-0,0002x3 + 0,003x2 - 0,0199x + 0,0988 R* = 0,7829
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4.16 Analise Sensorial

Durante a andlise visual e sensorial foi perguntado ao avaliador o sexo (Figura
23), aidade (Figura 24), se ja conhecia péssego (Figura 25) e se ja havia consumido
a fruta (Figura 26).

Figura 23 - Sexo dos avaliadores nos dias das analises sensorial de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Media do sexo dos avaliadores

O sexo dos participantes foi bem distribuido, a idade dos avaliadores foi mais
concentrada entre 21 e 25 anos. Mais de 86% dos avaliadores ja conheciam o fruto
de péssego e destes mais de 91% ja havia consumido.



82

Figura 24 - Média de idade dos avaliadores nos dias das analises sensorial de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e armazenamento
refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Media da idade dos avaliadores

36-40

Figura 25 - Conhecimento dos avaliadores nos dias das analises sensorial e visual de péssego cv Tropic
Beauty minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa e
armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.
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Figura 26 - Consumo do fruto sobre os avaliadores nos dias das analises sensorial e visual de péssego
cv Tropic Beauty minimamente processado nos tratamentos de atmosfera modificada ativa
e armazenamento refrigerado (5 + 0,5 °C e 85 + 5% UR) durante 10 dias.

Consumo do fruto

Nao consumiu
9%

A analises sensorial foi realizada nos dias 6 e 10 de armazenamento, 0s
avaliadores analisaram os frutos quanto a textura da polpa (Tabela 24 e 25) e ao sabor
doce da polpa (Tabela 26 e 27).

Tabela 24 - Resultados de avaliagdo sensorial em relacdo ao atributo textura, expresso em (%) de

péssego cv Tropic Beauty minimamente processado tratados com atmosferas modificadas
ativas no 6 dia de armazenamento.

Textura do fruto

Acima do ideal (%) Ideal (%) Abaixo do ideal (%)
T1: 21% O, + 79% N> 38,74 48,12 13,14
T2: 4% O, + 5% CO, 35,92 52,47 11,61
T3: 4% O, + 6% CO, 40,56 49,23 10,21
T4: 4% O, + 7% CO; 38,31 >173 9,96
T5: 4% Oz + 8% CO> 41,19 23,68 >13
T6: 0% O2 + 0% CO> 10,27 45,18 44,55

Quanto a textura do fruto a maioria dos avaliadores julgaram que 0s
tratamentos (1,2,3,4,5) encontravam-se dentro do ideal no 6° dia de armazenamento.
O tratamento 6 foi o que os avaliadores indicaram como abaixo do ideal com 44,55%.
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No 10° dia de armazenamento os tratamentos 1,2,3,4 e 5 continuaram com a
maior porcentagem no ideal, enquanto os frutos do tratamento 6 aumentaram o
porcentagem em abaixo do ideal com 67,31%.

Tabela 25 - Resultados de avaliacdo sensorial em relacdo ao atributo textura, expresso em (%) de
péssego cv Tropic Beauty minimamente processado tratados com atmosferas modificadas
ativas no 10 dia de armazenamento.

Textura do fruto

Acima do ideal (%) Ideal (%) Abaixo do ideal (%)
T1: 21% Oz + 79% N2 15,2 25,32 59,48
T2: 4% O2 + 5% CO2 20,64 57,24 22,12
T3: 4% O2 + 6% CO2 28,15 50,49 21,36
T4: 4% O2 + 7% CO2 26,68 54,19 19,13
T5: 4% O2 + 8% CO2 30,06 52,81 17,13
T6: 0% O, + 0% CO2 5,06 27,63 67,31

Tabela 26 - Resultados de avaliacdo sensorial em relacdo ao atributo sbor, expresso em (%) de
péssego cv Tropic Beauty minimamente processado tratados com atmosferas modificadas
ativas no 6 dia de armazenamento.

Sabor do fruto

Acima do ideal (%) Ideal (%) Abaixo do ideal (%)
T1: 21% O2 + 79% N2 60,02 38,54 1,44
T2: 4% O2 + 5% CO2 48,32 35,17 16,51
T3: 4% Oz + 6% CO> 52,17 38,45 9,38
T4: 4% O, + 7% CO, 47,98 37,05 14,97
T5: 4% O, + 8% CO2 45,91 35,22 18,87
T6: 0% O, + 0% CO, 43,57 41,25 15,18

Quanto ao sabor doce do fruto todos os tratamentos foram considerados pela
maioria dos avaliadores no 6° dia de armazenamento como acima do ideal (mais doce
do que eu gosto, um pouco mais doce do que eu gosto).
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No 10° dia de armazenamento os tratamentos 1,2,3,4 e 5 foram considerados
pela maioria dos avaliadores como ideal. Mas o tratamento 6 foi avaliado como abaixo
do ideal com 49,39%.

Tabela 27 - Resultados de avaliacdo sensorial em relacdo ao atributo shor, expresso em (%) de
péssego cv Tropic Beauty minimamente processado tratados com atmosferas modificadas
ativas no 10 dia de armazenamento.

Sabor do fruto

Acima do ideal (%) Ideal (%) Abaixo do ideal (%)
T1: 21% Oz + 79% N> 40,31 41,82 17,87
T2: 4% Oz + 5% CO:> 35,22 42,73 22,05
T3: 4% Oz + 6% CO- 34,51 41,87 23,62
T4: 4% Oz + 7% CO> 30,32 42,56 27,12
T5: 4% Oz + 8% CO- 31,73 52,18 16,09

T6: 0% O2 + 0% CO:> 20,13 30,48 49,39
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Existem poucos trabalhos cientificos no Brasil avaliando compostos bioativos
em pos-colheita de péssego, dificultando a discusséo dos resultados.

Considera-se importante como alternativa de analises ha composicéo de gases
nas atmosferas modificadas ativas, mudar diferentes concentracées de Oz, com 0
objetivo de conhecer com profundidade as mudancas no metabolismo primario e
secundério do péssego e comparar em diversos cultivares de péssego se 0
comportamento metabdlico € semelhante.

Também se consideraria importante avaliar o comportamento metabdlico do
fruto em diferentes estadios de maturacdo do fruto minimamente processado para
consegquir identificar o ponto ideal para o uso das atmosferas modificadas.

S&8o0 necessarios mais estudos de compostos bioativos como por exemplo:
enzima fenilalanina amoénia-liase, atividade antioxidante pelo método: FRAP, ABTS,
ORAC e ICA. Estes diferentes ensaios permitiram avaliar a transferéncia de elétrons
e a capacidade de transferéncia de atomos de hidrogénio, bem como a capacidade
de inibir interacdes entre metais e lipidios.

Os experimentos realizados permitiram verificar que o péssego cv Tropic
Beauty minimamente processado ao ser submetido aos tratamentos de atmosfera
modificada ativa, apresentaram mudancas metabdlicas favoraveis para a preservacao
da qualidade do fruto, sem prejudicar a comercializacédo dos frutos.
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6 CONCLUSAO

Nas condi¢bes em que o trabalho foi realizado, pode-se concluir que:

A utilizacdo de atmosfera modificada ativa combinada ao armazenamento
refrigerado sdo meétodos viaveis para conservacdo de péssego cv Tropic Beauty
minimamente processado por um periodo de 10 dias.

Para o péssego cv Tropic Beauty minimamente processado tratados com
atmosfera modificada ativa composta por 7% CO2 ou % 8 CO2 + 4%02 foram mais
eficientes na sua conservagcdo e manutencao da qualidade por um periodo de 10 dias.

O uso de atmosfera modificada ativa e armazenamento refrigerado contribuiu
para a manutencdo da atividade antioxidante, compostos fendlicos e atividade
enziméatica.
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APENDICE |
ANALISE SENSORIAL DE PESSEGO MINIMAMENTE PROCESSADO

1) POR FAVOR SUA FAIXA ETARIA E SEXO:

() 17-20 () 41-45

() 21-25 () 46-30

() 26-35 ()51-35

() 36-40 () 56-60 ( ) Feminino { )Masculino
2) VOCE JA OUVIU FALAR DE PESSEGO?

() Sim ( )Nio
3) SE SIM, JA CONSUMIU ALGUMA VEZ?

(.)3m ( ) Nio

Por favor, indique como vocé classifica a TEXTURA:

AMOSTRAS

- ® () () () ()
Muito Duro Duro Dio jeito que eu gosto Mole MMuito Mole

T ) () ) () )
- Muito Duro Dura Dio jeito que eu gosto Mole Muito Mole

- ® () () () ()
Muito Duro Dura Dio jesto que eu gosto Mole Muito Mole

4 ) () () () ()
Muite Duro Dura Do jeito que eu gosto Mole Muito Male

Is () () () () ()
Muito Duro Duro Do jeito que eu gosto Mole Muito Mole

Por favor, indigue como vocé classifica a SABOR:

AMOSTRAS

- () () () ® ()
Muito Doce Doce Do jeite que eu gosto Pouco doce Nada doce

T2 ) () () ) )
- Muito Doce Doce Do jeite que eu gosto Pouco doce Nada doce

I3 () () () ® ()
Muito Doce Doce Do jeite que eu gosto Pouco doce Nada doce

4 () () () ® ()
Muito Doce Doce Do jeite que eu gosto Pouco doce Nada doce

Is () () () ® ()
Muito Doce Doce Do jeite que eu gosto Pouco doce Nada doce

6 () () () ® ()

Muito Doce Doce Do jeite que eu gosto Pouco doce Nada doce



APENDICE I

Avalie cada amostra usando as NOTAS da escala heddnica abaixo para descrever sua avaliciao

global zobre o péssego minimamente processado.

Desgostei
muitissimo

Desgostei
ligeiramente

Gostei
regularmente

2 Desgostel muito

Indiferente

8 Gostei muito

Desgostei
regularmente

Gaostei
ligeiramente

Gostei
muitissimao

AMOSTRA

NOTA

T1

T2

T3

T4

T

Td
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