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    O pêssego é um fruto com grande potencial ao 
processamento mínimo. O uso de aditivos, 
juntamente com atmosfera modificada têm sido 
utilizadas para reparar danos e contribuir para a 
eficiência de tal processo. 

     O uso de atmosfera modificada aliado à utilização de aditivos naturais, favoreceu a 
manutenção das características físico-químicas essenciais para a aceitação do 
produto pelo consumidor.

MATERIAL     
      Pêssegos (Prunus persica) cultivar Eldorado
      Aditivos:
        -Cloreto de Cálcio (CC)
        -Ácido Ascórbico (AA),
        -Ácido Cítrico (AC)
      Embalagem sob atmosfera modificada (AM)

MÉTODOS

O acréscimo de ATT pode ser ocasionado pela 

redução da taxa respiratória dos frutos que 

diminui o consumo de ácidos orgânicos devido a 

baixa temperatura e uso de AM.

A degradação dos AT foi evitada até o 5º dia, 

indicando eficiência da AM.

Houve redução de pH com exceção das 

amostras sem AA e AC; tal comportamento não 

foi verificado nas amostras sem AM, que 

apresentaram um acréscimo desse atributo.

Os teores de SST apresentaram uma menor 

variação em relação às amostras sem AM, 

provavelmente pela manutenção dos açúcares.
  
Os ensaios sem AM descreveram uma 

variação maior na textura, provavelmente por 

efeito de ação enzimática sobre a parede celular.

INÍCIO OU FINAL DO ARMAZENAMENTO

Tabela: Resultados das análises físico-químicas

    Este trabalho estudou a influência de aditivos e 
a tmos fe ra  mod i f i cada  em pêssegos  
minimamente processados, em busca de um 
aumento na vida de prateleira do produto.
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OBJETIVO

Processo mínimo
Higienização, retirada de casca e caroço

Tratamentos - Concentrações de Aditivos: 0 a 2%

Vácuo e AM - 2% O2, 5% CO2 e 93% N2

Armazenamento a 5ºC

Análise dos resultados - ANOVA e Tukey

Análises aos 0, 5 e 7 dias
Acidez Total Titulável (ATT), Açúcares Totais (AT), 

pH, Sólidos Solúveis Totais (SST) e Textura

*

7,29

INÍCIO*ATRIBUTO
ANALISADO COM AM COM AM COM AMSEM AM SEM AM SEM AM

FINAL* VARIAÇÃO

ATT
(meq/100mL)

AT
(%)

pH

SST
(°Brix)

TEXTURA
(kgf)

6,48

4,25

6,50

9,74

6,43

8,44

3,80

5,00

4,85

12,68

8,45

4,09

8,00

2,12

10,08

6,65

4,40

10,00

2,28

+73%

+30%

-3,8%

+23%

-43%

+56%

-21%

+16%

+50%

-53%
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