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Resumo 
O presente estudo foi inserido e desenvolvido no plano de trabalho do estágio 

curricular de fim de curso realizado na Cerfundão, com o objetivo de avaliar a 

influência do arrefecimento rápido (Hidro-cooler) na qualidade das características 
físico-químicas na variedade de pêssego vermelho e nectarina Money Blaze.  

Os frutos para estudo foram retirados na área de recepção da Cerfundão, após a 

sua colheita. As amostras retiradas foram de pêssego vermelho de dois produtores 
diferentes e nectarina Money Blaze de outro produtor.  

Posteriormente se procedeu ao arrefecimento rápido por água, previamente 
refrigerada, no Hidro-cooler e de seguida as amostras foram colocadas na câmara de 
refrigeração. Também foi retirada uma amostra do lote de cada produtor para serem 

inseridas diretamente na câmara de refrigeração, sem terem levado arrefecimento 
rápido. 

Foi feito um ensaio experimental para se verificar o tempo que a fruta levava a ser 
arrefecida até temperatura de 2,2 ±2 °C por arrefecimento rápido e por arrefecimento 
convencional na câmara de refrigeração. 

As características físico-químicas de qualidade estudadas foram o peso, cor, 

textura, °Brix, pH e acidez total para se verificar o estado inicial da fruta e 

periodicamente aos 7, 14, 21 e 28 dias dentro da câmara de conservação.  

Os resultados obtidos permitem-nos concluir que o arrefecimento rápido (hidro-
cooler) pode ser relativamente eficaz na qualidade dos frutos, aumentando o seu 
tempo de vida. Outra vantagem é o tempo de arrefecimento do fruto que se 
comprovou ser muito mais rápido do que por arrefecimento convencional. Um dos 
inconvenientes apresentados neste estudo foi uma perda de peso maior nos frutos 
que levaram arrefecimento rápido.  

É de ressaltar que a conservação refrigerada após o arrefecimento rápido foi 
também de extrema importância nos parâmetros de qualidade avaliados nos frutos. 

  

 

 

 

Palavras-chave: Pêssego; Hidro-cooler; Arrefecimento Rápido; Análises; 
Qualidade. 
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VII 

Abstract 
This analysis was included and developed in the curricular internship work plan 

completed in Cerfundão, in order to evaluate the influence of rapid cooling (Hydro-

cooler) the quality of the physical and chemical characteristics variety of red peach 
and nectarine Money Blaze. 

 The fruits were taken in the reception area of Cerfundão, after harvesting. The 
samples are red peach of two different producers and nectarine Money Blaze of 
another producer. 

Subsequently it proceeded to rapid cooling by water, previously cooled, in the 
Hydro-cooler, and then the samples were for the refrigeration chamber. Also 
removed was a subsample of each producer to go directly to the cooling chamber 

without having taken rapid cooling. 

An experimental test was made to verify the time that the fruit took to be cooled 
to a temperature of 2.2 ±2°C for rapid cooling and for cooling in conventional cooling 
chamber. 

The physico-chemical quality characteristics were studied weight, color, texture, 
°Brix, pH and total acidity for checking the initial state of fruit and periodically at 7, 

14, 21 and 28 days within the conservation chamber.  

The results allow us to conclude that rapid cooling (hydro-cooler) can be 
relatively effective in fruit quality, increasing its lifetime. Another advantage is the 
cooling time of the fruit and found to be much faster than conventional cooling. One of 
the inconveniences of this study was a loss of greater weight in the fruits that led 
rapid cooling. 

It is significant that the cold storage after rapid cooling was also extremely 
important in quality parameters evaluated in the fruit. 

 

 

 

 

Keywords: Peach; Hydro-cooler; Rapid Cooling; Analysis; Quality. 
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