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Resumo

Portugal regista forte tradicdo de consumo de frutos frescos e existem fortes
indicacOes dos beneficios do consumo de fruta para a satde. Apesar disso, 0 consumo de
fruta na restauracédo é baixo o que podera estar associado nédo so a facilidade de consumo de
sobremesas, geralmente preferida pelos consumidores, mas também ao facto de ndo se
valorizarem os frutos da época e da regido nos menus. No caso dos péssegos, a indevida
maturacdo reflete-se na qualidade, pois tratando-se de frutos sensiveis a0 manuseamento,
tém de ser colhidos com uma dureza elevada, entre 7 kg.0,5 cm e 5 kg.0,5 cm?, permitindo
0 manuseamento inerente a pés-colheita. Mas, a maturacdo de consumo (ready to eat)
prossupde uma dureza mais baixa, entre 3 kg.0,5 cm=2e 1 kg.0,5 cm™.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a evolugdo da qualidade dos péssegos em
ambiente doméstico. Utilizou-se a cv. ‘Sensation’ e colheram-se, no mesmo dia, frutos
correspondentes a diferentes graus de maturagdo de acordo com o aspeto visual.
Posteriormente, constituiram-se 3 lotes de 60 frutos, nomeadamente, lote de maturacao ideal
(dureza 6,7 kg.0,5 cm), lote de maturagdo intermédia (7,5 kg.0,5 cm™) e lote considerado
muito verde (7,8 kg.0,5 cm2). Cada lote foi repartido em 6 sub-lotes de 10 frutos semelhantes
entre si, sendo o primeiro analisado na data de colheita e os restantes analisados apds 2, 4,
6, 9 e 11 dias. No dia da colheita foi avaliada a cor e peso inicial de todos os frutos
constituintes dos sub-lotes. Para cada sub-lote, apds o periodo correspondente, foi
reavaliado peso e a cor de cada fruto e determinada a dureza, TSS e acidez. Em ambiente
domeéstico a dureza ideal de consumo atingiu-se no final de 3 a 4 dias para o lote de
maturacao ideal, ap6s 5 a 6 dias para o lote intermédio e ap6s 8 a 9 dias para o lote de
maturacao muito verde.

Palavras-chave: Prunus persica; Pessegueiro; Maturacdo dos frutos; Dureza; TSS.

Abstract

Evaluation of peach ripeness at room temperature to increase its consumption

Portugal has had a long tradition in fresh fruit consumption. Moreover, there are
strong recommendations for fruit consumption due to its health benefits. However, fresh
fruit consumption in restaurants and catering is low. This may be related to the fact that
customers prefer desserts, as they are easier to eat. Moreover, seasonal fruits of the region
are not often included on menus. Peaches are sensitive to handling and that is why they must
be harvested with high level of firmness, between 7 kg:0.5 cm and 5 kg0.5 cm™ which will
allow post-harvesting handling. However, ready to eat peaches should have a lower firmness,
i.e. it should range from 3 kg0.5 cm™ to 1 kg0.5 cm™. The aim of the present study is to
evaluate the evolution of peach quality at room temperature in order to increase peach
consumption in restaurants. To do so peaches (cv ‘Sensation’) at different levels of ripeness,
according to their visual appearance, were harvested on the same day and divided into three
batches of 60 peaches each according to their ripeness: ideal ripeness/maturity having an
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average firmness of 6.7 kg:0.5 cm2; intermediate ripeness (firmness of 7.5 kg-0.5 cm™); and
the third batch had unripe peaches (firmness of 8 kg'0.5 cm2). Each batch was divided into
6 sub-batches of similar characteristics of 10 peaches each. The first sub-batch was analyzed
at harvest and the other sub-batches were analyzed after 2, 4, 6, 9 and 11 days. On harvest
day, weight and color of the peaches of each subgroup were analyzed. At different days of
storage, not only peach weight and color was analyzed again, but also firmness, TSS and
acidity. Ideal firmness to peach consumption is reached after 3 to 4 days for the ideal
ripeness batch; after 5 to 6 days for the intermediate ripeness batch; and after 8 to 9 days for
the unripe peach batch.

Keywords: Prunus persica; Sensation cultivar; fruit ripeness; firmness; TSS.

Introducgéo

Portugal regista forte tradicdo de consumo de frutos frescos, estando o consumo de
frutos frescos per capita em 87,5 kg.hab™* (INE, 2017). Contudo, observam-se mudancas
nas refeicdes dos portugueses. Estudos recentes (The Nielsen Company, 2016) apontam
para 0 aumento de refei¢des fora de casa, especialmente almogo e jantar, onde as opgdes da
escolha de sobremesa, geralmente, recaem em doces de colher em detrimento de uma peca
de fruta. Esta opgdo esta associada ndo so a facilidade de consumo de uma sobremesa como
a sua maior constancia de sabor comparativamente a fruta. A fruta, ndo so é variavel no
sabor, podendo ocorrer alguma desilusdo nas caracteristicas organoléticas, como tem
frequentemente associado o trabalho de descascar com o inerente sujar das maos,
comprometendo a elegancia socialmente exigida. Este ultimo aspeto é particularmente
importante no caso dos péssegos e nectarinas que sdo deselegantes quando estdo na
maturacdo 6tima de consumo pois sujam as maos e sdo bastante escorregadios, causando
desconforto ao consumidor. Assim, é desejavel que ao nivel da restauracdo, se promova
uma oferta de frutos de elevada qualidade que contribuam para a satisfagdo do consumidor
e para a correta valorizacdo da producéo, pois, apesar dos consumidores valorizarem a fruta
pelos seus beneficios nutricionais para satde, também valorizam pela sua aparéncia, sabor
e outras caracteristicas sensoriais. A aparéncia e o tamanho dos frutos sdo as primeiras
propriedades percebidas pelos consumidores, no entanto, se a fruta ndo tem sabor, dogura e
aroma, € muito provavel que os consumidores escolham outras op¢des de consumo (Minas
et al., 2018), especialmente as sobremesas de colher em restaurantes.

Segundo Minas et al. (2018), a pesquisa sobre preferéncias dos consumidores explica
que a baixa taxa de consumo de péssego fresco esta relacionada com a sua conotacao a algo
"insipido”, mesmo quando colhidos na maturacdo ideal. Além disso, os consumidores
apontam ainda a textura da pele e os danos causados no pos-colheita como caracteristicas
que contribuem negativamente para o seu consumo (Bruhn et al., 1991; Byrne, 2005;
Crisosto, 2002).

Sendo frutos bastante sensiveis a0 manuseamento, os péssegos tém de ser colhidos
com uma dureza mais elevada, que se situa entre 7 kg.0,5 cm?e 5 kg.0,5 cm™ (Simdes &
Ferreira, 2016), correspondente a um desenvolvimento designado por maturacdo comercial,
de modo a permitir todo 0 manuseamento associado a normalizagdo e sele¢cdo pos-colheita
(Crisosto & Mitchell, 2002; Kader, 2002). Mas, a maturacdo de consumo (ready to eat)
prossupde uma dureza mais baixa, entre 3 kg/0,5 cm? e 1 kg/0,5 cm?. A dureza dos frutos é
o melhor indicador da maturacdo dos frutos (Crisosto & Mitchell, 2002), observando-se ao
longo do periodo de maturagdo uma diminuicdo da dureza, um aumento do Teor de Solidos
Soluveis (TSS) e uma diminuicdo da acidez, embora sempre determinadas em primeiro
lugar pelas caracteristicas da cultivar. Como o sabor dos frutos depende do teor de agUcar,
dos acidos organicos, de aromas e das suas interacfes (Wyllie & Briickner, 2008), o estado
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de maturagdo, altamente correlacionado com o TSS e de acidos, condiciona a satisfacdo dos
consumidores (Pintado et al., 2015).

Para promover o consumo de péssegos na restauragao sera necessario, em primeiro
lugar, evitar a oferta de produtos “verdes” ou demasiado maduros que podem resultar em
desiluséo do consumidor e, simultaneamente, apresentar a fruta minimamente processada,
nomeadamente descascada e fatiada. Simultaneamente, devera ser realizado um trabalho de
consciencializacdo para a valorizagdo dos produtos locais, promovendo a esperada
diversificacdo da oferta que é valorizada pelos turistas, privilegiando as cadeias curtas de
comercializag¢do no abastecimento de matérias-primas para as refeigdes.

Assim, o presente estudo tem como objetivo avaliar a evolucdo da qualidade dos
péssegos colhidos em diferentes estados de maturacéo e colocados em ambiente doméstico,
de modo a auxiliar a restauracdo com a oferta e promocao do consumo de péssego como
sobremesa atraves da disponibilizacdo dos frutos no ponto 6timo das suas qualidades
organoléticas, evitando assim defraudar as expectativas do consumidor.

Material e Métodos

Para estudar a evolucdo da qualidade dos frutos em ambiente doméstico foi utilizada
a cv. “Sensation”, que ¢ uma cultivar de Estacdo (Ferreira et al., 2017), com maturacdo em
meados de julho, tendo-se colhido, no mesmo dia, frutos correspondentes a diferentes graus
de maturacdo. Os frutos foram repartidos por 3 lotes distintos, designados por numeros
préximos a dureza dos frutos, sendo um lote de 50 frutos correspondente a uma maturagéo
ideal (lote 6), um lote de 50 frutos de maturacdo semi-verde (lote 7) e outro correspondente
a uma maturacao muito verde (lote 8). A separacdo dos lotes foi feita de acordo com o0 aspeto
visual que é o critério utilizado pelos operadores de colheita. Cada lote inicial foi entdo
repartido em 5 sub-lotes de 10 frutos semelhantes entre si, sendo o primeiro sub-lote
analisado na data de colheita e os restantes sub-lotes analisados apos 2, 4, 6, 9 e 11 dias, de
acordo com a figura 1. A data de colheita todos os frutos foram avaliados relativamente ao
peso € a cor, que sdo 0s parametros nao destrutivos. Uma vez que 0s péssegos ndo tém uma
cor uniforme, foi realizada uma marcagdo em cada fruto, indicando os quadrantes para a
colocacdo do colorimetro para que a cor pudesse ser avaliada no mesmo local em datas
posteriores. Para avaliagdo da qualidade determinou-se o peso de cada fruto, a dureza com
um penetrébmetro de bancada PENEFEL; o Teor de Sélidos Soltveis (TSS), com um
refratdbmetro ATAGO PR-201 e a acidez, por titulacdo de 10 ml de sumo com NaOH 0,1 N,
por ajustamento de pH até 8,3, fazendo 3 determinacgdes para cada sub-lote.

Resultados

A colheita de frutos em diferentes estados de maturacdo permitiu a constituicdo dos
trés lotes distintos, que apresentavam valores caracteristicos dos diferentes estados de
maturacao (fig. 2). O lote 6, mais maduro, apresentava frutos maiores (126,2 g), com teor
mais elevado de agticar (14,2%), uma dureza de 6,7 kg.0,5 cm e menor acidez (8,1 g 4c.
malico/L). O lote mais verde, com uma dureza de 7,8 kg.0,5 cm apresentou o0 valor mais
baixo de TSS (13,5%) e maior valor de acidez (9,4 g ac. malico/L). O TSS do lote 6
corresponde a um valor habitual para a regido uma vez que esta no intervalo compreendido
entre 13,2%z=1,7% e 14,3%=+1,8%, referido por Ferreira et al. (2017), para as cultivares de
Estagéo, na Beira Interior, no ciclo 2015 e ciclo 2016, respetivamente.

Ao longo da conservacdo em ambiente doméstico os frutos vao perdendo peso, num
valor proximo de 2% a 2,5% /dia (fig. 3, 4 e 5), apresentando todos os lotes um
comportamento semelhante. No final de um periodo de 9 dias ha uma perda de 20 g/fruto.

Relativamente a dureza (fig. 6, 7 e 8) o comportamento dos 3 lotes € bastante distinto.
No lote 6 observa-se um decréscimo da dureza muito regular durante os 4 primeiros dias
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com um valor préximo de 1 kg.0,5 cm2.dia!, atingindo uma dureza de 2,5 kg.0,5 cm™ no
final de 4 dias. No lote 7 verifica-se uma perda de dureza muito pequena nos primeiros dois
dias (0,2 kg.0,5 cm2.dial), e, seguidamente, observa-se um comportamento semelhante ao
lote 6, atingindo-se a dureza “ready to eat”, no final de 6 a 7 dias. No lote 8, o periodo com
uma perda de dureza lenta estende-se por 4 dias, periodo a partir do qual se observa uma
diminuicio semelhante ao lote 7, atingindo-se uma dureza de 2,8 kg.0,5 cm™ no final de 9
dias. Assim, podemos dizer que a dureza caracteristica de um fruto “ready to eat” se atinge
apos 4 dias para péssegos com uma maturacdo ideal a colheita, apds 7 dias para uma
maturacdo intermédia e 9 dias para os péssegos verdes. Interessante notar que os frutos
apresentaram grande conservabilidade a temperatura ambiente ndo se registando qualquer
fruto deteriorado ao longo deste estudo, o que pode estar relacionado com o menor
manuseamento mecénico dos frutos.

Para todos os lotes, ha uma tendéncia de aumento do TSS e um decréscimo da acidez
ao longo do periodo em andlise (fig. 9, 10 e 11). O aumento do TSS esta relacionado com a
perda de peso do fruto, resultando em maior concentracdo de solidos soltveis, mas 0s
valores indicam também que ha degradacdo associada ao processo respiratorio que ndo é
minimizado, como acontece em atmosferas refrigeradas. A evolucéo da acidez ndo apresenta
um padréo constante o que podera estar associado ao menor nimero de resultados pois que a
acidez é determinada para um conjunto de frutos e ndo de forma individual. De qualquer
modo, observa-se uma ligeira diminuicédo da acidez relativamente ao lote analisado a colheita,
0 que, para uma cultivar considerada de acidez elevada (Simdes & Ferreira, 2016) € um aspeto
positivo na apreciacdo dos consumidores, que preferem frutos menos acidos (Crisosto &
Crisosto, 2005).

A cor sofreu assinalavel alteracdo durante o periodo em andlise, destacando-se
parametro L* e a* (quadro 1), onde se observou a maior amplitude de variacdo. O parametro
L avalia a luminosidade, tendo um valor mais elevado nos frutos do lote 8 comparativamente
aos frutos do lote 6. Para qualquer dos lotes se observa um decréscimo do valor L* ao longo
do periodo em andlise. O parametro a* apresenta uma grande variacdo no lote 8, onde se
registou um Aa* de +15,74 no final de 9 dias. Este resultado indica que o0s péssegos,
inicialmente com valor de a* entre 14,78 e 19,65, vdo adquirindo a coloracdo caracteristica
de uma maturacdo adequada, com vermelho mais intenso, até atingir valores de a* na ordem
de 25,00-30,00, com maior proximidade entre os 3 lotes em estudo.

Conclustes

A colheita dos frutos com uma dureza elevada (realizada antes da data de colheita correta)
resulta em prejuizo para o produtor uma vez os frutos sdo mais pequenos apresentando um
peso/fruto menor, nomeadamente 126 g.fruto, 120,8 g.fruto™ e 102,4 g.fruto* para os lotes
6, 7 e 8 respetivamente.

No que respeita a dureza, o estudo indica que os péssegos colocados em ambiente
doméstico, se forem colhidos com uma dureza proxima de 6 kg.0,5 cm™? devem ser
consumidos apos 2 a 3 dias, enquanto os frutos colhidos com uma dureza proxima de 8
kg.0,5 cm?, atingem a dureza ideal para consumo no final de 8 a 10 dias. O resultado
alcancado sera de todo o interesse para a restauracdo, permitindo auxiliar no planeamento da
aquisicdo de acordo com o planeamento do consumo, evitando a oferta de frutos
correspondentes a um estado de maturacdo comercial. Seria de todo o interesse o
desenvolvimento de atividades de formacéo junto da restauracdo para a promogéo da oferta
de péssegos que fagcam jus a qualidade da producéo local na principal regido de produgéo de
péssegos de Portugal, podendo ampliar o ambito territorial numa fase posterior.
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Quadro 1- Evolugdo da cor (par@metro L* e a*), em ambiente doméstico.
Tempo L L a a

(dias)  (acolheita)  (final) T (acolheita)  (final) @ A?
2 41,67 40,87 -0,80 28,13 29,68 1,55
Lote 6 4 42,39 40,11 -2,28 27,19 29,91 2,72
7 42,42 38,82 -3,60 28,62 32,36 3,74
9 43,00 40,23 -2,77 28,20 32,08 3,88
2 44,72 42,14 -2,58 26,77 29,13 2,36
Lote 7 4 45,31 43,84 -1,47 26,26 29,17 2,91
7 46,38 45,64 -0,74 25,15 31,51 6,36
9 47,79 44,71 -3,08 24,22 32,19 7,97
2 50,82 44,06 -6,76 19,65 26,61 6,96
Lote 8 4 51,88 46,15 -5,73 18,22 23,97 5,75
7 52,81 45,22 -7,59 16,58 27,86 11,28
9 53,81 46,96 -6,85 14,78 30,52 15,74
Sub-lote Dia da andlise/n.° frutos analisados
25-Jul 27-Jul 29-Jul 1-Ago 3-Ago
6.25 —P» eccecccccee
6.27 —Peeccccccee
Lote 6 6.29 Poecccccccee
50 frutos 6.1 Peccccccccce
6.3 Jooccccccce
7.05 —> eeccccccee
7.27 ———Peeccccccee
Lote 7 7.29 S IIITYYYY Y]
50 frutos 7.1 Peccccccccoe
7.3 Jooccccccee
8,25 —» eeccescccsce
8.27 —————Peeccccccee
\ Lote 8 8.29 P ecccccccce
50 frutos 8.1 Pocccscccsce
8.3 Joececcccee

Figura 1 - Esquema de avaliagéo da qualidade dos frutos.

Lote 6 Lote 7 Lote 8
Peso 126,2 g.fruto a 120,7 g.fruto* b 102,4 g.fruto ¢
Dureza 6,7 kg.0,5 cm2a 7,5 kg.0,5 cm?b 7,8 kg.0,5 cm? b
TSS 14.2% 13,9% 13,5%
Acidez 8,1 g éc. malico.L* 8,5 g 4c. malico.L? 9,4 g 4c. mélico.L?

Figura 3 — Caracterizagdo dos trés lotes de diferente maturagéo.
Letras diferentes na mesma linha indicam diferencas significativas, segundo teste scheffe, para a4<0,05
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Lote 6
25/jul ‘ 27/jul ‘ 29/jul ‘ 1/ago ‘ 3/ago ‘
0,0 -
5,0 -
-10,0 =dif de
peso (g/fr)
-15,0
H % perda
-20,0 de peso
-25,0
-30,0

Lote 7
25/jul ‘ 27/jul ‘ 29/jul ‘ 1/ago ‘ 3/ago ‘
0,0 -
-5,0 -
=dif de peso
-10,0 (g/fr)
-15,0 B % perda de
peso
-20,0 =-19.2
-25,0

Lote 8
25/jul ‘ 27/jul ‘ 29/jul ‘ 1/ago ‘ 3/ago ‘
0,0 -
50
= dif de peso
-10,0 (g/fr)
-15,0 B % perda de
peso
-20,0
-25,0 21,8

Figura 3 - Perda de peso dos frutos (%) do lote 6.

Lote 6

8,0 67
—~ 7,0 .
o~
€ 60 -
n 50 4,6
o
Eo 4,0 -
<30 - 2,5
N
£ 20 - I o 12
T 1’0 4

00 |

o | 2 | 4 | 7 | s

25/jul ‘ 27/jul ‘ 29/jul ‘ 1/ago ‘ 3/ago ‘
dias apds colheita (data)

Figura 4 - Perda de peso dos frutos (%) do lote 7.

Lote 7
80 — 13 7,1
— 7,0 -
o
E 60 - 52
50 4
o
% 4,0 -
=
g 3,0 7 18
220 1,2
=]
N 110 ] .
0,0 -
o | 2 | 4 | 7| s
25/jul ‘ 27/jul ‘ 29/jul ‘ 1/ago ‘ 3/ago ‘
dias apds colheita (data)

Figura 5 - Perda de peso dos frutos (%) do lote 8.

Lote 8
7,8

8,0
7,0
6,0 -
50 -
4,0 -
3,0 -
2,0 -
1,0 -
0,0 -

~N
N
~

hiN

5,5

dureza (kg/0,5 cm2)

25/jul ‘ 27/jul ‘ 29/jul ‘ 1/ago ‘ 3/ago ‘
dias apds colheita (data)

Figura 6 - Evolucdo da dureza dos frutos do lote 6.

Figura 7 - Evolucdo da dureza dos frutos do lote 7.

Figura 8 - Evolucéo da dureza dos frutos do lote 8.
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4° SIMPOSIO NACIONAL DE FRUTICULTURA
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Figura 11 - Evolucdo do TSS e acidez dos frutos do lote 8.
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Figura 9 - Evolugdo do TSS e acidez dos frutos do lote 6. Figura 10 - Evolugéo do TSS e acidez dos frutos do lote 7.
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