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1. INTRODUCAO

O péssego é uma fruta muito apreciada pelo seu sabor, aroma e aparéncia
caracteristicos. No ano de 2010 o Brasil alcancou uma producdo de 220 mil ton de
péssegos e nectarinas, ocupando a posicado de 14° produtor mundial (FAO, 2010). O
estado que se destaca entre os produtores de péssego e nectarina no Brasil € 0 Rio
Grande do Sul, sendo que no ano de 2009 este estado foi responsavel por 65% da
producao brasileira (AGRIANUAL, 2012).

O ritmo de vida atual faz com gque os consumidores tenham cada vez menos
tempo para se dedicar ao preparo da alimentacao, preferindo entdo alimentos que
sejam saudaveis, seguros, de facil transporte e preparo rapido, mesmo que decorra
varios dias entre 0 momento do processamento e o consumo do produto. Neste
contexto ganham espaco os produtos minimamente processados (PMP), aqueles
que sofrem alteracdes fisicas (lavagem, descascamento, fatiacdo, entre outros), mas
permanecem no seu estado in natura, porém apresentam algumas desvantagens
quando comparados aos frutos integros, ja que seu metabolismo é acelerado. Nos
PMP pode ocorrer aumento da taxa respiratdria, mudancas na coloracdo, sabor e
textura, perda de agua, ocorréncia de reagfes oxidativas e maior suscetibilidade ao
crescimento de micro-organismos sobre estes produtos (SILVA, 2013).

Os péssegos minimamente processados sdo produtos altamente pereciveis,
devido a taxa respiratéria e o metabolismo de maturacdo serem mais pronunciados
do que nos frutos ndo processados. Além disso, a maioria das cultivares de péssego
sdo altamente sensiveis ao escurecimento enzimatico, seja pela elevada
concentracdo de compostos fendlicos e/ou pela atividade de enzimas oxidativas,
com destaque para polifenoloxidases (PPO) e peroxidases (POD) (GIRNER et al.,
2002).

Os compostos fendlicos sdo importantes metabdlitos secundarios sintetizados
pelas plantas durante o seu desenvolvimento e em resposta a condigbes de
estresse. Estes sdo encontrados em alimentos como frutas e vegetais, o que
proporciona  caracteristica antioxidante, antialérgica, anticarcinogenica e
antibacteriana aos alimentos (ROCHA, 2011).

Antioxidantes sdo componentes que inibem ou retardam a oxidacéo de outras
moléculas por inibicdo das reacfes de oxidacdo em cadeia (HUDSON, 1990).

Agentes conservantes tém sido amplamente empregados para evitar o
escurecimento enzimatico e prolongar a vida (til pds-colheita de produtos
minimamente processados (RICHARD-FORGET; GOUPY e NICOLAS, 1992). Esses
produtos previnem o escurecimento enzimatico através da reducdo das o-quinonas
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formadas enzimaticamente aos correspondentes difendis incolores, podendo
também reagir irreversivelmente com as o-quinonas e formar compostos incolores
estaveis (ARTES; CASTANER e GIL, 1998).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da utilizacdo de acido
L-ascorbico, L-cisteina, cloreto de calcio, fécula de mandioca e amido de milho no
controle do escurecimento enziméatico de péssegos cv. Eldorado minimamente
processados armazenados por distintos periodos

2. METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Fisiologia Pds-Colheita da
EMBRAPA - Clima Temperado - Pelotas/RS com frutos de péssego cv. Eldorado.
Estes produtos foram armazenados em camara fria a 1 °C com umidade relativa
(UR) de 90 — 95 %.

Posteriormente os frutos foram sanitizados através de imersao em solucéo de
hipoclorito de so6dio a 100 ppm por 10 minutos, em seguida descarocados,
descascados e fatiados em 4 porcles, estas fatias foram colocadas nas solucbes
dos 6 tratamentos por 1 minuto. No tratamento 1 (T1) utilizou-se agua destilada
(testemunha); tratamento 2 (T2) - 0,3% de L-Cisteina; tratamento 3 (T3) - 0,5% de
acido ascorbico; tratamento 4 (T4) - 0,3% de L-cisteina + 1% de cloreto de célcio +
1,5% de fécula de mandioca; tratamento 5 (T5) - 0,3% de acido ascoérbico + 1% de
cloreto de calcio + 1,5% de fécula de mandioca e tratamento 6 (T6) - 0,3% de amido
de milho + 0,3% de L-cisteina +1% de cloreto de calcio. Depois da aplicacdo dos
tratamentos as fatias de péssego foram dispostas em peneiras para que as solucoes
em excesso contidas sobre estas fossem drenadas. Logo, as fatias de péssego
foram acondicionadas em bandejas de poliestireno cobertas com filme de PVC de 9
micra e armazenadas em camara fria a 4°C pelos seguintes periodos: Epoca 1(E1) -
0 dias, Epoca (E2) - 2 dias, Epoca 3 (E3) - 4 dias e Epoca 4(E4) - 6 dias.

Para avaliar o efeito dos agentes conservantes sobre o controle do
escurecimento enzimético de péssego cv. Eldorado minimamente processado foram
realizadas analises de atividade antioxidante e compostos fendlicos totais. A
atividade antioxidante foi mensurada através de espectrofotometria segundo
metodologia adaptada de Brand-Williams et al. (1995) e os compostos fendlicos
totais quantificados utilizando o reagente Folin-Ciocalteau pelo protocolo descrito por
Swain e Hillis (1959), com algumas modificacdes. O delineamento experimental
utilizado foi inteiramente casualizado, com esquema fatorial 6x3 (seis tratamentos e
quatro periodos de armazenamento). Os dados foram submetidos a analise de
varidncia e a comparacdo das médias foi realizada através do teste de Tukey
(p<0,05) com auxilio do programa estatistico SAS 8.0. Enquanto os graficos foram
elaborados através do programa SigmaPlot 10.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o foi observada diferenca estatistica nos valores de compostos fendlicos
totais e atividade antioxidante em péssegos cv. Eldorado minimamente processados
tratados com diferentes agentes conservantes (T1, T2, T3, T4, T5 e T6). Em trabalho
conduzido por Rababah; Ereifej e Howard (2005) foi constatado que o teor de
compostos fendlicos totais em frutas como morango, péssego e maca tratadas com
acido L-ascorbico foi bastante similar aquelas ndo tratadas com acido L-ascorbico.
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Em contrapartida, o fator época de armazenamento do péssego cv. Eldorado
minimamente processado afetou significativamente o teor de compostos fendlicos
totais e a atividade antioxidante do produto. Ao observar a Figura 1 (a), nota-se que
o teor de compostos fendlicos totais diminui paralelamente com o avanco da época
de armazenamento do péssego cv. Eldorado minimamente processado. Isto ocorre
devido ao fato de os compostos fendlicos serem oxidados pelas enzimas
polifenoloxidases ao longo do armazenamento refrigerado do produto minimamente
processado. Asami et al. (2003) também encontraram diminuicdo no valor de
compostos fendlicos totais em péssegos cv. Ross com a evolucdo do
armazenamento dos mesmos, sendo 398 mg &cido galico/kg peso fresco aos 0 dias
de armazenamento do produto a 4 °C e 378 mg acido galico/kg peso fresco aos 14
dias de armazenamento do produto a 4 °C.
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Figura 1. (a) Teor de compostos fendlicos totais (mg acido clorogénico/100g
fruta) e (b) atividade antioxidante (u Trolox/g fruta) em péssegos cv. Eldorado
minimamente processados e armazenados por 0 (época 1), 2 (época 2), 4
(época 3) e 6 dias (época 4)

A Figura 1 (b) representa a interferéncia das épocas de armazenamento (1, 2, 3
e 4) sobre a atividade antioxidante de péssego cv. Eldorado minimamente
processado. Observa-se que a atividade antioxidante deste produto decresce com o
aumento dos dias de armazenamento (épocas) do mesmo. Isto ocorre
provavelmente pelo fato de que grande parte da atividade antioxidante presente no
produto ser oriunda dos compostos fendlicos, ou seja, se 0os compostos fendlicos
diminuem ocorrera também diminuicdo da atividade antioxidante. Os dados do
presente trabalho estdo de acordo com os de Santos et al. (2013) que ao
trabalharem com quatro cultivares de péssego (Aurora, Biuti, Diamante e Douradao)
observaram diminuicdo da atividade antioxidante nestes produtos apOs serem
armazenados por cinco dias sob condicbes ambientais (25 °C e 69,5 % U.R.).

4. CONCLUSOES
Tratamentos conservantes ndao exercem influéncia significativa sobre valores

de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante de péssegos cv. Eldorado
minimamente processado.
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Porém, distintas épocas de armazenamento dos péssegos cv. Eldorado
minimamente processado influencia de forma significativa sobre o teor de compostos
fendlicos totais e sobre a atividade antioxidante destes produtos. Péssegos cv.
Eldorado minimamente processados armazenados por menores periodos a 4 °C
apresentam maiores valores de compostos fendlicos totais e de atividade
antioxidante.
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