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Resumo

A frigoconservacgao de frutas em embalagens plésticas, proporciona um maior
periodo de armazenamento pela diminuicdo das atividades enzimdticas, que
controlam os  processos metabdlicos  diretamente  associados 2
maturagdo/deterioracao das frutas, tais como, a respiracao, as transformacoes
quimicas, a transpiracdo e os disturbios fisiolégicos. Neste trabalho, objetivou-
se estudar o comportamento de pé€ssegos das cvs. Riograndense e Eldorado,
armazenados sob refrigeracdo, em atmosfera modificada, visando o
prolongamento da vida util com a manutencdo das caracteristicas de
qualidade. As frutas foram colhidas em dois estddios fisiologicamente
maturos; verdoengos (pelicula esverdeada) e meio-maduro ( pelicula amarelo-
esverdeada com pigmentacdo avermelhada). Apds selecdo, as frutas foram
submetidas a um pré-resfriamento e tratadas com fungicida, posteriormente
acondicionadas em bandejas de poliestireno expandido, recobertas com filme
plastico de cloreto de polivinila (PVC) esticdvel e armazenadas em camara
frigorifica convencional a temperatura de 0°C, por um periodo de 30 dias. As
avaliacOes fisico-quimicas, bioquimica e fisiologica, foram realizadas a partir
da instalagdo do experimento e a cada dez dias de armazenagem em 16h e 72
horas apos retirada da camara, a temperatura ambiente. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado em esquema fatorial (2x4x2). Ao
final do experimento, em ambas cultivares a perda de peso foi insignificante.
O estddio verdoengo permitiu uma manuten¢do da firmeza de polpa e
evolucdo da acidez total titulavel superiores ao meio maduro. Ambas cvs.
Apresentaram valores decrescentes de acidez total tituldvel e valores



crescentes de pH e relacdo solidos soliveis totais/acidez total tituldvel
(SST/ATT), nos dois estddios de maturagdo.Quanto a avaliacdo de etileno, os
resultados indicam que os pé€ssegos dessas cultivares, sdo baixos produtores de
etileno. Correlacionado a esses valores detectou-se baixos niveis de acido 1-
carboxilico - 1 — amino ciclopropano oxidase (ACC oxidase), o que pode
explicar a baixa produgdo de etileno. As frutas dessas duas cvs. Podem ser
armazenadas com seguranga por trinta dias em camara frigorifica e apds
retirada, por 72 horas a temperatura ambiente, sem prejuizo de sua qualidade,
sendo que o estadio verdoengo, permite uma melhor conservagao.



