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RESUMO

O experimento teve por objetivo a avaliacdo do efeito da
aplicacdo foliar de calcio na qualidade pds-colheita de péssegos
‘Chiripa’. O experimento de campo foi instalado em um pomar, no
municipio de Farroupilha - RS e os frutos foram frigoconservados por
30 dias na temperatura de -0,5°C e 96% de UR, em camaras da
Universidade Federal de Santa Maria-RS. O delineamento
experimental utilizado foi o de blocos ao acaso, com quatro repeticbes
de quatro plantas. Os tratamentos utilizados foram: T1 - duas
pulverizagées com CaCl, a 0,8% (24 e 15 Dias Anteriores a Colheita);
T2 - trés pulverizagbes com CaCl, a 0,8% (48, 24 e 15 DAC); T3 -
quatro pulverizagcbes com CaCl, a 0,8% (64, 48, 24 e 15 DAC); T4 -
duas pulverizagbes com CaO a 0,3% (24 e 15 DAC); T5 - trés
pulverizacbes com CaO a 0,3% (48, 24 e 15 DAC); T6 - quatro
pulverizacbes com CaO a 0,3% (64, 48, 24 e 15 DAC); T7 -
testemunha (pulverizagdo com agua). Como fonte de CaO foi utilizado
o produto comercial Calbit C na concentragdo de 0,3%. As avaliagbes
de maturacdo e qualidade foram realizadas na abertura das cdmaras
mais 2 dias de climatizagdo dos frutos a 20°C. Conforme o0s
resultados obtidos, firmeza de polpa, SST, cor, acidez, incidéncia de
podridéo, lanosidade e perda de peso ndo apresentaram diferengas
estatisticas entre os frutos de plantas tratadas e ndo tratadas com
céalcio em pré-colheita. Assim, conclui-se que os tratamentos com
duas fontes de calcio em pré-colheita ndo tém efeito sobre a qualidade
pos-colheita do péssego cultivar Chiripa.

Palavras-chave: podriddo, armazenamento, qualidade pds-
colheita

INTRODUCAO

As principais causas da perda de qualidade pés-colheita
em péssegos sdo podriddes, perda de firmeza, lanosidade,
degenerescéncia da polpa e desidratacao dos frutos, sendo as
perdas estimadas em 28% (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

A lanosidade é o principal distarbio fisioldgico de
importadncia comercial em péssegos e nectarinas. A
temperatura de  armazenamento esta  diretamente
correlacionada com o grau de ocorréncia e o desenvolvimento
deste distarbio (LUCHSINGER & WALSH, 1998),

relacionando-se também ao desequilibrio da atividade
pectolitica (BEN-ARIE & SONEGO, 1980), que ocorre quando
os frutos sdo armazenados em temperaturas menores que 8°C
(TAYLOR et al., 1994). A formacdo da lanosidade ou gel é
dependente das pectinas, do seu peso molecular, grau de
esterificacdo, pH e temperatura. A influéncia do pH sobre a
formacdo do gel depende de outros fatores como
concentracdo de pectinas, temperatura, concentragbes de
acidos e sais como ions de célcio que formam pontes entre o
4cido péctico (BEN-ARIE & LAVEE, 1971).

Muitas técnicas podem ser utlizadas para manter a
qualidade das frutas durante o armazenamento, dentre elas,
esta a aplicacao de célcio em pré ou em pés-colheita. Durante
0 processo de amadurecimento dos frutos ocorrem varias
transformacdes, sendo uma das mais proeminentes o
amolecimento da polpa, que esta relacionado com a estrutura
da parede celular. Ha indicagdo de que as pectinas solubilizam
durante os primeiros estadios do amadurecimento, levando a
perda de firmeza (HIGNEY & WILLS, 1981). O célcio é um
componente indispensavel na constituicdo da lamela média da
parede celular (POOVAIAH et al., 1988), sendo assim, tem
relacdo direta com desordens fisiologicas, e também, com
efeitos na reducdo da respiracdo, mantendo a firmeza de
polpa (CHITARRA & CHITARRA, 1990; SAFTNER et al.,
1998) e reduzindo a incidéncia de podrides no
armazenamento (CONWAY et al., 1994).

Aplicacdes de calcio pds-colheita em péssegos
proporcionam menores perdas de acUcares da parede celular
(HOLLAND, 1993). O célcio, também mantém firmeza,
melhorando a qualidade de caqui 'Fuyu’ (RUBIN et al., 1998)
e, em péra, reduz o escurecimento interno (FRANCES et al.,
1999). Em tomate e macgéd, o célcio favorece a qualidade
organoléptica, melhorando a aceitabilidade do produto pelos
consumidores (KLEIN et al., 1998).

O presente trabalho teve o objetivo de avaliar o efeito da
aplicacdo foliar de duas fontes de calcio, de duas a quatro
épocas durante a pré-colheita, na conservagdo da qualidade
do péssego, cv. Chiripa, em armazenado refrigerado.
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MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido em duas fases, sendo que a
primeira realizou-se em pomar comercial de péssegos no
municipio de Farroupilha - RS, com idade de seis anos,
espacamento 3x6, onde as plantas receberam os tratamentos
com célcio, e a segunda etapa realizada em Santa Maria-RS,
onde houve o armazenamento em camaras frigorificas do
Nucleo de Pesquisa em Pés-colheita (NPP) da Universidade
Federal de Santa Maria. Os tratamentos utilizados no pomar
constam na tabela 1.

TABELA 1 - Tratamentos em pré-colheita aplicados aos
pessegueiros da cultivar Chiripa. Farroupilha —
RS. 1999.

Dias Antes da Colheita
64 48

Tratamentos

T1 -2 épocas de aplicagdo de CaCl, -
T2 — 3 épocas de aplicagdo de CaCl,
T3 — 4 épocas de aplicagdo de CaCl, X
T4 — 2 épocas de aplicacdo de CaO - -
T5 — 3 épocas de aplicagdo de CaO - X
T6 — 4 épocas de aplicacdo de CaO X X
T7 — Tratamento Controle H.O0 HO HO H,O

X X
X X X X X XN
X X X X X X5

A aplicagdo de calcio foi realizada através de
pulverizagdo de uma fonte de calcio mais espalhante adesivo
(Silwet), até o completo molhamento das folhas e frutos,
utilizando-se um pulverizador costal de 20 litros. Para
aplicacdo de CaO foi utilizado o produto comercial Calbit C, na
concentracdo de 0,3% e o CaCl foi aplicado na concentragio
de 0,8%.

Os frutos foram colhidos em 06/01/2000 no estadio de
maturacdo verdolengo, e logo apdés a colheita foram
transportadas até o Nucleo de Pesquisa em Pds-colheita da
UFSM em Santa Maria. No momento em que os frutos
chegaram no NPP, foram selecionados, descartando-se
agueles que apresentavam danos mecéanicos ou causados por
insetos, e as amostras experimentais de 25 frutos foram
homogeneizadas, acondicionadas em redes e armazenadas
em mini-camaras com volume de 240 litros, onde a umidade
relativa foi mantida em torno de 96%. O monitoramento da
umidade foi realizado com psicrémetro hermético, por onde foi
circulado o ar das minicAmaras e através de uma tabela
psicrométrica determinou-se a UR. A temperatura da polpa
durante o armazenamento permaneceu em -0,5°C, com
variacdo de +0,2°C. O monitoramento da temperatura foi
realizado com termémetros de alta precisdo introduzidos na
polpa dos frutos, que permaneceram no interior das
minicamaras.

As avaliag6es finais foram realizadas ap6s um més de
armazenamento mais 2 dias na temperatura de 20°C.

Para determinagdo da producédo de etileno e respiragéo
na temperatura de 20°C, quatro amostras dos tratamentos T3,
T6 e T7 foram fechadas hermeticamente em recipientes de
cinco litros durante duas horas, diariamente. Apds foram
recolhidas duas amostras de gas de cada recipiente com
seringa plastica de 1ml, para determinacdo do etileno por
cromatografia gasosa, através de um cromatégrafo a gas,
marca Varian, equipado com detetor de ionizacéo de chama, e
coluna do tipo poropak N. Apos foi feita a determinacdo da
concentracdo de COgz, através de um analisador de gases de
fluxo continuo, marca Agridatalog. Apds as determinacdes, 0s
recipientes foram abertos para restabelecer a atmosfera
normal.

A percentagem de perda de peso foi obtida por diferenca
entre a pesagem no inicio e no final do armazenamento, de
cada unidade experimental, acondicionada em rede plastica.

A cor de fundo da epiderme dos frutos foi determinada
pelo colorimetro, marca Minolta pelo sistema CIE L*a*b.

A firmeza de polpa foi determinada com auxilio de um
penetrdbmetro motorizado, com ponteira de 7,9mm de
didmetro, perfurando-se na regido equatorial do fruto, em dois
lados opostos, onde anteriormente foi removida uma pequena
porcao da epiderme.

A avaliacdo da presenca de lanosidade, foi efetuada
através de cortes transversais em diversas regides do fruto,
expondo a polpa para observacéo visual, sendo determinada a
percentagem de frutos com sintomas de pouca suculéncia e
aspecto farinaceo.

A avaliagdo da incidéncia de patdgenos foi realizada na
retirada dos frutos da cémara, e 15 frutos da amostra
experimental foram acondicionados a 20°C para avaliagdes
diarias. Considerou-se frutos com podriddes aquelas que
apresentavam manchas de didametro maior que 0,5cm e com
caracteristicas tipicas de ataque de patégenos. No momento
da identificacdo de um fruto atacado por patégeno este foi
descartado. Os dados apresentados correspondem a média
de 12 dias de avaliacéo.

A acidez titulavel foi determinada em uma amostra de
10ml de suco, obtida de 12 frutos, diluida em 100mL de agua
destilada e titulada com solucéo de hidroxido de sédio (NaOH)
0,1N até pH 8,1. A acidez titulavel foi expressa em Ccmol.L™

O soélidos solaveis totais foram determinados por
refratometria, com os valores expressos em graus Brix.

A concentragdo de célcio na polpa dos frutos foi
determinada através da metodologia descrita por TEDESCO et
al. (1996), na regibes periférica, madiana e interna do
mesocarpo do fruto, separadamente.

Valores expressos em percentagem foram transformados
pela formula ArcSen {raiz[(0,5+x)/100]}, antes da andlise da
variancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando os resultados de firmeza de polpa (Tabela 2),
observa-se que nenhuma das duas fontes de célcio aplicadas,
nem no maior nimero de aplicacdes conseguiram manter a
firmeza mais elevada que a testemunha. No entanto,
CONWAY et al. (1994) observaram que frutos tratados com
CaCl mostraram firmeza mais elevada, que pode estar
relacionada a presenca de ions de ca'® na parede celular, o
que tornaria esta, menos acessivel a enzimas que causam o
amolecimento.

Nao houve diferencas entre os tratamentos sobre os
SST, acidez titulavel e cor da epiderme (Tabela 2). No entanto,
SINGH et al. (1982) e OCHEI et al. (1993) afirmam que ocorre
um aumento natural dos SST nos frutos durante o
armazenamento, ndo sendo influenciado pela aplicacdo de
célcio (CRISOSTO et al., 1997). Relativo a acidez, HOLLAND
(1993) concluiu que frutos tratados com CaCl, tenderam
manter a acidez mais elevada, e OCHEI et al. (1993)
evidenciaram que em tratamentos com cdlcio a acidez
decresce em menor taxa.

Nao houve diferengas entre os tratamentos quanto a
percentagem de perda de peso dos frutos (Tabela 3).
Contrariando SINGH et al. (1982), que afirmam que o célcio
reduz a taxa de perda de peso. Também ndo houve diferengas
entre os tratamentos, quanto a lanosidade (Tabela 3), no
entanto BEN-ARIE & LAVEE (1971) relacionam a
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concentracdo do ion célcio com a formacdo de gel e
lanosidade.

TABELA 3 - Efeito da aplicagdo pré-colheita de calcio em
péssego ‘Chiripd’ armazenado por um més a -
0,5°C mais 2 dias a 20°C para avaliagdo de
lanosidade e perda de peso, e apds 8 dias a 20°C
para incidéncia de podriddes. Santa Maria, RS,

2000.
Tratamentos Podriddo Lanosidade Perda de
(%) (%) peso (%)
2 épocas de aplic. de CaCl. 20,9 b* 18,7 a 0,5a
3 épocas de aplic. de CaCl, 239 b 124a 0,3a
4 épocas de aplic. de CaCl, 25,2 b 6,2 a 0,4a
2 épocas de aplic. de CaO 229 b 18,7a 0,5a
3 épocas de aplic. de CaO 33,0a 16,7 a 0,8a
4 épocas de aplic. de CaO 326a 18,7 a 0,5a
Testemunha 212 b 42a 0,7 a
Coeficiente de variagdo 50,4 81,4 66,2

TABELA 2 - Qualidade fisico-quimicas do péssego ‘Chiripa’
submetido a aplicacdes pré-colheita de célcio
e armazenado por 30 dias sob refrigeracéo a -
0,5°C, mais 2 dias a 20°C. Santa Maria, RS,
2000.
Tratamentos Firmeza Acidez SST Cor
polpa (N) €mol.L™) (°Brix) (a + b)
Colheita ** 64,29 10,08 12,25 28,1
2 épocas de aplic. de CaCl, 24,3a 5,1ab 13,1a 36,1a
3 épocas de aplic. de CaCl, 26,1a 5,2ab 12,1 b 350a
4 épocas de aplic. de CaCl, 245a 49ab 125ab 357a
2 épocas de aplic. de CaO 218a 49 b 121 b 352a
3 épocas de aplic. de CaO 206a 5,0ab 122 b 356a
4 épocas de aplic. de CaO 246a 50ab 128ab 345a
Testemunha 256a 56a 12,7ab 357a
Coeficiente de variagdo 20,0 7,2 4.0 4.4

** Médias dos tratamentos com 5 aplicag6es de CaCl,, 5 aplicagdes de
CaO e testemunha no momento da colheita.

* Tratamentos com médias ndo seguidas pelas mesmas letras na
vertical, diferem estatisticamente pelo teste de Duncan a 5% de
probabilidade do erro.

Os tratamentos com CaClz ndo influenciaram na

incidéncia de podriddes (Tabela 3), concordando com
CRISOSTO et al. (1997) e contrariando SINGH et al. (1982) e
BIGGS et al. (1997). J&, os tratamentos com CaO aumentaram
a percentagem de podriddes, o que pode ter ocorrido devido
aos sais de calcio terem causado dano a epiderme do fruto,
como ocorre com uvas (BRACKMANN et al., 2000).
Para respiragdo ndo houve diferencas entre os tratamentos
nem no momento da colheita (Tabela 4) e nem na saida do
armazenamento (Tabela 5). Praticamente ndo houve evolugéao
dos valores no decorrer do periodo avaliado, com excegéo no
ultimo dia (Figura 1). Estes resultados contrariam SINGH et al.
(1982), que afirmam que o célcio reduz a taxa de respiracéo.

* Tratamentos com médias ndo seguidas pelas mesmas letras
na vertical, diferem estatisticamente pelo teste de Duncan a
5% de probabilidade do erro.

TABELA 4 - Respiracao e produc¢do de etileno em péssego cv.
Chiripa nos 8 dias logo apés a colheita, tratados
com duas fontes de calcio aplicados via foliar.
Santa Maria, 2000.

Tratamentos Respiragéo Producéo de

mLCO,.Kg etileno
Lyt uL.Kg'l.h'l

5 épocas de aplicagdo de 27,5a 29a

CaClz

5 épocas de aplicagdo de 243 a 22 b

CaO

Testemunha 239a 28a

CcVv 40,9 70,2

* Tratamentos com médias ndo seguidas pelas mesmas letras
diferem estatisticamente pelo teste de Duncan a 5% de
probabilidade do erro.
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FIGURA 1 -

Respiracéo de péssegos ‘Chiripd’, submetidos por 10 dias a 20°C, logo apo6s a colheita. Santa Maria. 2000
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TABELA 5 - Efeito de duas fontes de calcio aplicados via foliar
sobre a respiragdo e producgdo de etileno de
péssego cv. Chiripa, apoés um més de

armazenamento refrigerado a -0,5°C,. Santa
Maria. 2000.
Tratamentos Respiracdo Producéo de etileno
mLCO2.kg ™ .h™ uL.kg™.h?
5 épocas de 310a 4,3a
aplicacdo de CaCl>
5 épocas de 32,7a 3,7a
aplicacéo de CaO
Testemunha 294 a 35a
CV 12,4 43,1

* Tratamentos com médias nédo seguidas pelas mesmas letras diferem
estatisticamente pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade do erro.

Para produgcdo de etileno (Tabela 4),
observou-se que o CaCl: ndo apresentou efeito,
enquanto que o CaO reduziu a produ¢cdo no momento
da colheita, em relagdo a testemunha. Ja, na saida do
armazenamento, 0s tratamentos ndo apresentavam
mais diferencas estatisticas entre si. Os valores de
producédo de etileno tiveram aumento gradativo (Figura
2). O decréscimo do célcio na lamela média da parede
celular é considerado importante para o aumento da
producdo de etileno e agdo da Poligalacturonase
(BURNS & PRESSEY, 1987).

[ B4 pulverizacdes de cloreto de calcio
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o 31
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W 2 1
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1 2 3 4 5 6 7 8
Dias apds a colheita
Figura 2 - Producéo de etileno de péssegos ‘Chiripa’, submetidos por 10 dias a 20°C, logo apés a colheita. Santa Maria. 2000.
CONCLUSAO days of shelf life at 20°C. According to the results, pulp

A pulverizagéo foliar, com duas fontes de Calcio e em
varias épocas, ndo tem efeito sobre a qualidade dos
péssegos, cv Chiripa, durante o armazenamento refrigerado.

ABSTRACT

The objective of this experiment was to evaluate the effect of
calcium sprays on the postharvest quality of ‘Chiripa’ peaches. The
trials were conducted in an orchard in Farroupilha - RS and the fruits
were stored for one month at -0,5°C in the storage facilities of Federal
University of Santa Maria. Experimental design was randomized
blocks, with four replications with four plants in each experimental unit.
The treatments were: T1 - two CaCl, sprays (24 and 15 DPH); T2 -
three CaCl, sprays (48, 24 and 15 DPH),; T3 - four CaCl, sprays (64,
48, 24 and 15 DPH),; T4 - two CaO sprays (24 and 15 DPH),; T5 - three
CaO sprays (48, 24 and 15 DPH); T6 - four CaO sprays (64, 48, 24
and 15 DPH); T7 - Control (sprays with water). As source of CaO the
commercial product Calbit C was used in the dose of 0,3% and the
CacCl, was used in dose of 0,8%. Maturation and quality evaluations
were accomplished at the opening of the storage chambers plus 2

firmness, SST, color, acidity, rottenness incidence, wolliness
and weight loss didn't present statistical differences among the
preharvest calcium treated and non treated fruits. It can be
concluded that preharvest treatments with two calcium source
doesn't have effect on the postharvest quality of ‘Chiripa’
peaches.

Key words: decay, storage, postharvest quality
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