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Resumo

COSTA, Vagner Brasil. Influéncia dos porta-enxertos e sistemas de condu¢cd 0
na qualidade de péssegos. 2010. 75f. Dissertacdo (Mestrado em Fruticultura de
Clima Temperado) — Programa de Pés-Graduacdo em Agronomia. Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

A qualidade geral de péssegos destinados ao consumo in natura, ainda deixa a
desejar especialmente no que concerne as caracteristicas sensoriais, funcionais e
de vida de prateleira. E conhecido que a maior parte desses problemas tem origem
na producdo e que a qualidade da muda e o sistema de condugao podem alterar
essas caracteristicas. Nesse contexto objetivou-se avaliar a qualidade de péssegos
em diferentes sistemas de conducdo em ‘Maciel’, ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’, assim como,
diferentes porta-enxertos para a cultivar copa Granada, estudando parametros
como firmeza de polpa, sélidos soluveis totais, coloracdo, acidez, compostos
fendlicos totais, potencial antioxidante e vitamina C, sabor e produtividade. Na
cultivar Granada, foi realizada uma colheita de cada porta-enxerto. Ja para os
sistemas de conducdo, foram realizadas trés colheitas.. Para os sistemas de
conducdo, observou-se que o sistema Lider, resultou em frutas com caracteristicas
qualitativas positivas para o consumo in natura, como coloracao, vitamina, C entre
outros. Ja os porta-enxertos Umezeiro e Granada, induziram uma fruta de melhor

qualidade, quando enxertados sob a cultivar copa Granada.

Palavras-chave: Péssegos. Coloracdo. Sabor. Produtividade. Colheita.



Abstract

COSTA, Vagner Brasil. The influence of rootstocks and training systems on
peach quality . 2010. 75f. Dissertacdo (Mestrado em Fruticultura de Clima
Temperado) — Programa de PoOs-Graduacdo em Agronomia. Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

In general, the fruit quality of in natura destined-peach needs to be improved
specially regarding to sensorial, functional and shelf-life characteristics. Most of these
problems are well known to begin since the production period and, tree quality and
training system might alter these characteristics. Therefore, this work aimed to
evaluate the peach quality cultivars Maciel, Jubileu and Eldorado under different
training systems as well as different rootstocks for the scion Granada. The
parameters assessed were flesh firmness, total soluble solids, color, acidity, total
phenol compounds, antioxidant potential and vitamin C, flavor and yield. In the cv.
Granada it was done a harvest per rootstock used, and in the different training
systems three harvests were performed. In the training systems, it was observed that
leader system provided fruits with positive characteristics to in natura consumption,
such as color, vitamin C, etc. Nevertheless, the rootstocks Umezeiro and Granada
induced better fruit quality whether grafted under the cultivar Granada.

Keywords: Peaches. Color. Flavor. Yield. Harvest.
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1 INTRODUCAO

No setor alimenticio, especialmente no que concerne as frutas, os quesitos
gue integram o conceito de qualidade vém sendo modificados e ampliados ao longo
do tempo. O que era considerado importante na década passada, como as variaveis
preco, tamanho, marca, atualmente vem reduzindo seu grau relativo de importancia.
Por outro lado, outras variaveis foram incluidas e vém crescendo em importancia.
Projeta-se que haverd priorizacdo por produtos in natura, com propriedades
nutricionais e funcionais diferenciadas, aprimoramento dos aspectos qualitativos
como sabor, coloragdo e aroma, sistemas produtivos que minimizem impactos
ambientais, entre outros. Em virtude disto, as acdes na fase de pré e pés-colheita
passam a ser de suma importancia para o atendimento das atuais e futuras
demandas.

O consumo de frutas na alimentagcdo humana tem deixado de ser somente
um prazer, mas esta se convertendo em uma necessidade, dadas as boas
caracteristicas que as mesmas possuem para a saude e o bem-estar do homem. As
frutas sdo alimentos saudaveis, em geral apresentam baixos teores caldricos,
fornecem sais minerais, fibras e vitaminas essenciais.

O Brasil € um dos trés maiores produtores de frutas superando 35 milhdes
de toneladas em 2005, o que representou 5% da producdo mundial, estando atras
apenas da China e da india (FERNANDES, 2006). Dentre as espécies de clima
temperado com potencial econbmico no Brasil, 0o pessegueiro é uma cultura
importante, onde em 2005 produziu 235.471 toneladas numa é&rea de 23.822
hectares (IBGE, 2006), com um consumo per capita estimado de 700 a 800 gramas.
Esse limitado consumo pode ser explicado pelo reduzido poder aquisitivo da
populacao e pela falta de investimento em propaganda, destacando que o péssego
além de uma sobremesa, também é um complemento alimentar.

O Rio Grande do Sul € o principal produtor nacional de péssegos com quase
50% da producéo, sendo que a metade sul do Rio grande do Sul é responsavel por

mais de 90% da producéo de péssegos no estado.
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E amplamente conhecido que a qualidade das frutas tem origem no pomar,
incluindo fatores como genotipo, sistema de conducdo, controle de pragas, manejo
do solo e da planta, condicbes edafoclimaticas, definicdo do ponto de maturacao,
porta-enxertos entre outras. Um dos fatores mais importantes para a producédo de
frutas depende da qualidade da muda, tanto pelo aspecto fitossanitario como a
identificagc&o correta das variedades.

O estudo de porta-enxertos para a cultura do pessegueiro € muito recente.
No hemisfério norte, os estudos iniciaram-se antes da Primeira Guerra Mundial,
porém somente a partir do século passado, foram obtidos resultados interessantes
em paises como Franca, Itdlia, Estados Unidos, Canada e Espanha. Estes paises
sdo os que tém contribuido expressivamente para o estudo de porta-enxertos de
péssego. A influéncia dos porta-enxertos, sobre caracteristicas vegetoprodutivas,
também é tema de inUmeras pesquisas nas principais regiées produtoras mundiais,
e seus resultados tém servido de base para a definicdo das linhas de pesquisa dos
programas de melhoramento de porta-enxertos e como indicacdo mais segura para
produtores e viveiristas.

Outro fator de extrema importancia na persicultura relaciona-se com o
sistema de conducao da planta. As plantas devem ser conduzidas com o objetivo de
obter uma copa uniforme e de facil manejo, de modo a alcancar o equilibrio entre a
atividade vegetativa e produtiva, visando a producado regular, boa circulacdo e
penetracdo de ar, da radiacdo solar e dos tratamentos fitossanitarios. No sul do
Brasil, o sistema de condugdo comumente utilizado é o “vaso aberto” e mais,
recentemente, um método alternativo de maior densidade de plantas/hectare, como
0 sistema de conducdo em “Ypsilon”, onde as plantas sdo conduzidas com dois
ramos principais. O plantio e conducédo das plantas na forma de Ypsilon facilita os
tratos culturais e a penetracdo de luz na planta. Existe também a possibilidade de
conduzi-las em “lider central’, onde a planta é conduzida com ramos bem
distribuidos em torno do lider. Este sistema tem encontrado poucos adeptos, por
problemas com manejo de poda.

Toda a técnica a ser efetuada na pré-colheita visa melhorar a qualidade das
frutas além de obter um aumento na produtividade do pomar. Atributos como cor,
tamanho e higiene, sédo referéncias que o consumidor leva em consideracdo no

momento da escolha de um produto. A utilizacdo de praticas de manejo adequada
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com adocdo de tecnologias disponiveis possibilitara aos fruticultores recursos

necessarios para sobressairem-se no mercado.

1.1 Hipotese

O sistema em Ypsilon proporciona uma maior luminosidade e um melhor
equilibrio nutricional dos pessegueiros, obtendo-se assim uma maior qualidade em
péssegos produzidos neste sistema de conducao.

A qualidade das frutas de péssego ‘Granada’ é influenciada pelo uso de

diferentes porta-enxertos.

1.2 Objetivos

Avaliar a qualidade dos péssegos produzidos em diferentes sistemas de

conducao das plantas, em diferentes cultivares e porta-enxertos.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Historico

O pessegueiro, Prunus persica (L.) Batsch, € uma espécie nativa da China,
onde ha mais de trés milénios ja se fazia referéncias a sua existéncia. Acredita-se
que, da China, foi levado a Pérsia, e dai, distribuido para toda a Europa (HEDRICK,
1916).

Por volta de trés séculos a.C., sua origem foi citada indevidamente como
sendo pérsica, resultando numa falsa idéia que prevaleceu durante muito tempo,
porém sua verdadeira origem é a China, onde vegeta espontaneamente
(MAGARIDO, 1988; ZANETTE; BIASI, 2004).

Sua introducdo no continente americano deu-se com a colonizagao
espanhola por volta do século XVI. A entrada do pessegueiro no Brasil se deu por
volta de 1532 com as mudas vindas da llha da Madeira, trazidas por Martin Afonso
de Souza e plantadas em Sao Vicente (SACHS, 1984; MAGARIDO, 1988).

Em 1865, segundo Padre Siméao de Vasconcelos, o péssego junto com as
outras frutas, ja tinha importante fungcdo na economia brasileira (MARGARIDO,
1988).

2.2 Classificacédo Botanica

O pessegueiro pertence a familia Rosaceae e subfamilia Prunoideae, género
Prunus (L.), e sub-género Amygdalus. Todas as cultivares comerciais pertencem a
espécie Prunus persica (L.) Batsch. Sao conhecidas outras espécies, como
P.davidiana, P. mira, P. ferghanensis e P. Kansuensi, todas nativas da China. Séao
admitidas trés variedades botéanicas, todas pertencentes a espécie Prunus persica
(L.) Batsch: vulgaris (péssego comum); nucipersica (nectarina); e platicarpa
(péssego achatado) (MEDEIROS; RASEIRA, 1998).
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2.3 Mercado e producao

A fruticultura € um dos ramos da agricultura que, no Brasil, mais tem se
expandido nos ultimos anos, gracas ao aumento da demanda por frutas para
atender tanto ao mercado interno quanto externo.

Os principais aspectos exigidos no mercado de frutas, principalmente in
natura, vinculados a qualidade, sdo a coloragdo da epiderme, da polpa, sabor,
forma, firmeza, aroma, proteinas, bem como auséncia de substéncias nocivas
(CRISOSTO et al., 1997). Anualmente, o mundo produz 15,7 milhdes toneladas de
péssegos e nectarinas, sendo que no ano de 2005 os trés principais paises
produtores foram a China, com uma producao de 6,0 milhdes de toneladas, a Italia
com 1,7 milhdo de toneladas e os Estados Unidos produzindo 1,3 milhdo de
toneladas (FAO, 2005). Segundo o IBGE (2006) o Brasil produziu 235.471 toneladas
neste mesmo ano, numa area de 23.822 hectares.

O estado do Rio Grande do Sul € o maior produtor de péssegos do Brasil e
detém a maior area cultivada do pais, com uma producdo de 119.130 toneladas no
ano de 2005, sendo que o principal destino de sua producdo € a industria de
conservas para a producao de péssego em calda. Enquanto outros estados, como
Sdo Paulo, se caracterizam por atender principalmente o mercado in natura
(MARODIN; SARTORI, 2000; BRASIL, 2002). As regides mais importantes de
producdo do fruto no Estado sdo: Regido de Pelotas, Regido da Grande Porto
Alegre e a Regido da Serra Gaucha. O Rio Grande do Sul cultiva 15.699 hectares,
dos quais 90% correspondem a producéo de péssegos para industria (IBGE, 2005).
Os municipios que apresentam producao superior a 10.000 toneladas séo: Pelotas,
Cangucu e Bento Goncalves. Estes municipios contribuem com 34,5% da producéo

total do Estado.

2.4 Descricao das cultivares produtoras

A cultivar € um dos componentes mais importantes do sistema de producéo.
E um dos fatores que podem ser mudados sem que se altere o custo de implantagéo
do pomar, uma vez que este € o0 mesmo, tanto para uma cultivar bem adaptada,
produtora de frutos de boa qualidade e com boa resisténcia a doencas, quanto para

uma cultivar sem essas caracteristicas desejadas (RASEIRA; NAKASU, 1998).
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2.4.1 Maciel

A cultivar Maciel, foi selecionada dentre os seedlings de primeira geragao do
cruzamento entre as selecfes do CPACT: Conserva 171 e Conserva 334. Apresenta
vigor médio e forma aberta e moderadamente suscetivel a bacteriose. Esta cultivar
adapta-se a regibes onde o acumulo de frio hibernal esteja entre 200 e 300
horas (< 7,2°C). A qualidade de seus frutos € excelente, podendo produzir até 50 kg
por planta. Os frutos tém formato redondo-cénico e de tamanho grande, em média
pesando em torno de 120 gramas, pelicula amarelo-ouro, com até 20% de vermelho.
A polpa é amarela, firme, ndo-fundente e aderente ao carogo. Os frutos da ‘Maciel’,
apresentam sabor doce-acido, com leve adstringéncia. O teor de solidos soluveis
varia, conforme as condi¢cdes do ano, de 11° a 16° Brix. Sua plena floracdo ocorre ao
final de julho ou inicio de agosto, e a colheita se da geralmente na segunda ou
terceira semana de dezembro. E uma cultivar que destaca-se pela produtividade,
tamanho, aparéncia e resisténcia dos frutos ao transporte, € de dupla-finalidade, ou
seja, destinada tanto para induUstria como para o mercado in natura (RASEIRA;
NAKASU, 1998).

2.4.2 Eldorado

Foi selecionada dentre a progénie de um cruzamento entre as cultivares
Gaudério e Serrano (NAKASU et al., 1989). Planta vigorosa, ramifica com bastante
intensidade a fechar seu centro. E moderadamente suscetivel a bacteriose e a
podriddo-parda. Sua necessidade de frio € de 300 horas. Sua frutificacdo efetiva &
muito boa. Nas condicbes de Pelotas, pode produzir de 30 a 60 kg por planta,
dependendo do ano e dos tratos culturais. Os frutos sao de tamanho grande, com
peso médio em torno de 120g e forma redondo-conica, com sutura levemente
desenvolvida. A pelicula € amarela, com até 30% de vermelho, a polpa é amarela,
firme e aderente ao caroco. O sabor € doce-acido, com 15° a 17° Brix. A colheita
inicia-se nos ultimos dias de dezembro (MEDEIROS; RASEIRA, 1998).



19

2.4.3 Jubileu

A cultivar Jubileu é indicada para areas de 250 a 350 horas de acumulo de
frio hibernal (temperatura menor ou igual a 7,2°C). Produz frutos redondos, sem
ponta, de pelicula amarela, podendo apresentar até 20% de vermelho. A polpa é
firme, de sabor doce-4cido, de cor amarela-escura e o carogo € aderente. Os frutos

tém tamanho grande com diametro em geral superior a 6 centimetros.

2.4.4 Granada

Foi selecionada em 1983, entre os seedlings obtidos por livre polinizagéo da
cv. Granito. A planta € de forma aberta vertical (semi-aberta), fraco vigor e a copa é
pouco densa (RASEIRA; NAKASU, 1998).

Estima-se que a necessidade de frio desta cultivar seja em torno de 300
horas. Nesta cultivar deve ser utilizada poda longa, e € muito importante a
manutencao das folhas apds a colheita. Os frutos séo de forma redonda com sutura
levemente desenvolvida e peso médio superior a 120g. Destacam-se pela firmeza,
tamanho e aparéncia em relacdo aos de outras cultivares de mesma época de
maturacdo. A pelicula € amarela com até 40% de vermelho. A polpa é firme,
amarela, aderente ao caroco e de sabor levemente doce-acido, com sélidos soluveis
variando de 8Brix a 11°Brix. Embora sendo uma cul tivar para industrializacdo, em
virtude da aparéncia dos frutos e época de maturacdo, tem boa aceitacdo no
mercado de frutas frescas (RASEIRA; NAKASU, 1998).

2.5 Descricao das caracteristicas dos porta-enxerto s

2.5.1 Flordaguard

E um hibrido de P. persica X P. davidiana, obtido na Florida, em 1991.
Apresenta folhas avermelhadas e ramos com habito de crescimento tipo “chordo”
(FINARDI, 1998). E propagado por sementes, induz na cultivar copa médios vigor e
producdo, apresenta boa afinidade de enxerto e € resistente a Meloidogyne.
incognita e Meloidogyne javanica racas 1 e 3 (BECKMAN; CUMMINS, 1991) sendo

que, na propagacao por semente, € transmitida 75% desta resisténcia. E suscetivel
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a deficiéncia de ferro em solos alcalinos. Pode ser usado como porta-enxerto para

pessegueiro, amendoeira e nectarineira.

2.5.2 Aldrighi

Cultivar selecionada por produtor na regido de Pelotas na década de 40,
provavelmente oriunda de lote de semente de péssego para conserva que havia sido
introduzida da Argentina para ser industrializado naquela cidade. Anteriormente a
década de 60, era a Unica cultivar de péssego para industrializacdo que abastecia as
mais de cem industrias de péssego no Sul do Brasil (RASEIRA; NAKASU, 1998).
Seu emprego como porta-enxerto naquela época, se deve provavelmente a grande
qguantidade de carocos disponiveis para producédo de mudas.

Apresenta boa afinidade com a maioria das cultivares empregadas no Sul do
Brasil, induz médio vigor e média producdo. E um porta-enxerto com baixa
resisténcia a asfixia radicular, parece ser tolerante a Criconemella xenoplax e é
resistente a M. incognita e M. javanica (FACHINELLO et al., 2000).

2.5.3 Hansen 2168

E um clone hibrido de P. persica X P. amygdalus (damasco) selecionado no
Departament of Pomology, Davis California (U.S.A.) (KESTER; ASAY, 1986).
Apresenta grande resisténcia a clorose férrica e seu vigor € igual ou superior ao GF
677, sendo resistente a M. incognita (var. acrita) e M. javanica. Deve-se ressaltar
negativamente, sua elevada sensibilidade a Agrobacterium tumefacens (LORETI,
MASSAI, 1999).

Este porta-enxerto tornou-se interessante inicialmente, pois poderia
representar uma alternativa ao GF 677, reduzindo-se devido a extrema sensibilidade
a Phytophthora e Agrobacterium. Porém, este clone pode ter um certo interesse no
caso de terrenos infestados com nematoides, ja que manifestou resisténcia a clorose

férrica e um comportamento comparavel ao GF 677.
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2.5.4 Pavia Moscatel

E uma selecéo de P. persica originaria do Uruguai (FACHINELLO; LORETI,
2000). Propagado por sementes, apresenta boa afinidade de enxerto, induz a
cultivar enxertada médio vigor, elevada producéo, sem possuir resisténcia a asfixia
radicular (FACHINELLO, 2000).

2.5.5 Okinawa

Originédrio do programa de melhoramento genético da Universidade da
Flérida, foi obtido de um lote enviado por Henriz Chikasne, de Okinawa (RASEIRA;
NAKASU, 1998). Apresenta reduzida compatibilidade com algumas cultivares de
péssego e nectarina.

Sua necessidade de frio € estimada em 100 horas e é exigente
principalmente com as temperaturas primaveris. Apresenta resisténcia a M.
incégnita, M. javanica (FACHINELLO et al., 2000) e Xantohomonas arboricola pv.
pruni. Uma das desvantagens deste porta-enxerto € a producdo de caro¢os com
sementes duplas (FINARDI, 1998).

2.5.6 Tsukuba 1

A série de porta-enxertos Tsukuba foi criada no Japao e é denominada pela
numeracgdo de 1 a 10. O Tsukuba 1 é resultado do cruzamento entre Akame (folhas
vermelhas) e Okinawa. E resistente aos nematdides M. incognita, M. javanica e M.
mali. Tem baixa necessidade de frio, boa compatibilidade com as cultivares

enxertadas e resulta em plantas vigorosas (DE ROSSI, 2004).

2.5.7 Umezeiro

Prunus mume SIEB; ZUCC ou damasqueiro japonés, como o proprio nome
diz é originario do Japéo e tem importancia também com planta ornamental. Chegou
a ser estudado como porta-enxerto para damasqueiro nos Estado Unidos, porém

esses estudos indicaram grande heterogeneidade das plantulas (LORETI, 1994).
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A propagacao é realizada através de sementes, apresenta boa afinidade de
enxerto e promove redugdo do vigor das plantas. Considerado um porta-enxerto
rustico, adaptado a invernos néo-rigorosos, porém € sensivel a asfixia radicular. Este
porta-enxerto vem assumindo importancia expressiva no Estado de Sao Paulo, onde
inUmeras pesquisas estdo sendo desenvolvidas para valida-lo como porta-enxerto

para Prunus.

2.6 Qualidade de frutas

A gqualidade ndo é um atributo Unico bem definido, e sim, um conjunto de
muitas propriedades ou caracteristicas peculiares de cada produto horticola.
Engloba propriedades sensoriais, valor nutritivo e multifuncional decorrentes dos
componentes quimicos, propriedades mecéanicas, bem como a auséncia ou
presenca de defeitos do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De um modo abrangente, a qualidade pode ser definida como o “conjunto de
caracteristicas que diferenciam componentes individuais de um mesmo produto e
que tém significancia na determinacdo do grau de aceitacdo deste produto pelo
consumidor”. Dessa forma, devem ser considerados os atributos fisicos, sensoriais e
a composi¢do quimica, bem como as associacdes ou relagdes entre as medi¢cdes
objetivas, para um melhor entendimento das transformacdes que ocorrem ao longo
do tempo, afetando ou néo a qualidade do produto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Na literatura, trabalhos que caracterizam a qualidade dos frutos de diversas
cultivares de péssego enfatizam os atributos fisicos e quimicos dos frutos como:
coloracdo das casca e polpa, formato, comprimento, didmetro e peso do fruto,
firmeza da polpa, acidez e teores de sdlidos solaveis totais, entre outros
(ALBUQUERQUE, 1997).

2.6.1 Cor

A cor é o primeiro estimulo percebido pelo consumidor ao adquirir ou rejeitar
um produto alimenticio. Possui, portanto altissima for¢ca de decisdo, levando até
mesmo ao esquecimento, momentaneo, das caracteristicas nutricionais dos

produtos. A mudan¢a mais comum na cor consiste no desaparecimento da cor verde
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(com excecao de algumas frutas como abacate), seguido do aparecimento de varias
cores, que variam do amarelo ao vermelho (AWAD, 1993).

Trés tipos principais de pigmentos ocorrem nos produtos vegetais: clorofila,
carotendides e antocianinas. Portanto, a coloracdo das frutas e hortalicas €
resultante dos pigmentos, clorofila e carotendides presentes nos cloroplastos e nos
cromoplastos, bem como dos pigmentos fendlicos (antocianinas, flavondis e
protocianinas) presentes nos vacuolos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Muitos fatores diretos ou indiretos influenciam na coloracdo e na qualidade
dos frutos, como luz solar e arquitetura da copa (ELFUING et al., 1990), nutricdo
(FALLAHI; MOHAN, 2000), poda (AUTIO; GREENE, 1990) e reguladores de
crescimentos (MILLER, 1988). Fatores ambientais interagem com fatores genéticos
na determinacdo da coloracdo vermelha final. Em macd, a sintese de antocianinas
na epiderme depende da luz (visivel e ultravioleta) (DONG et al., 2001) e da
temperatura (SAURE, 1990; AWAD, 1993; TREVISAN, 2003).

Com a globalizacdo do mercado, € de fundamental importancia a definicdo
por critérios de qualidade. Os mercados internacionais, ao realizarem suas
importagdes, exigem frutas com epiderme vermelha (LUCHINGER, 2000).

Colorimetria é a parte da ciéncia das cores com o propdésito de especificar
numericamente a cor de um determinado estimulo visual. A colorimetria também se
preocupa em especificar pequenas diferencas de cor que um observador ndo pode
perceber (WYSZECKI, 1982).

2.6.2 Soélidos soluveis totais e acidez titulavel

Durante a maturacédo das frutas, uma das principais modificacbes em suas
caracteristicas é o acumulo de acgucares (notadamente glicose, frutose e sacarose),
0 qual ocorre simultaneamente com a reducéo de acidez. O teor de agucares atinge
o maximo no final da maturacédo, conferindo exceléncia de qualidade ao produto
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os agucares soluveis presentes nas frutas na forma livre ou combinada séo
responsaveis pela dogura, pelo “flavor” por meio do balan¢go com os acidos, pela cor
atrativa e pela textura, quando combinados adequadamente compondo
polissacarideos estruturais (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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A maturacdo normalmente conduz ao aumento dos acucares e diminuigdo
da acidez nas frutas. O sabor adocicado resulta da liberacdo dos agucares simples,
do amido e outros carboidratos de reserva (ROMOJARO; RIQUELME, 1994).

O teor de sodlidos soluveis totais (SST) € utilizado como uma mediada
indireta do teor de acUcares, uma vez que aumenta de valor a medida que estes
teores vao se acumulando na fruta. A sua medigdo nao representa o teor exato de
acucares, pois outras substancias também se encontram dissolvidas na seiva
vascular (vitaminas, fendlicos, pectinas, acidos organicos, etc.); no entanto, entre
essas, 0s aclcares sdo 0s mais representativos, chegando a constituir até 85%-90%
dos SST (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A acidez em produtos horticolas € atribuida, principalmente, aos éacidos
organicos que se encontram dissolvidos nos vacuolos das células, tanto na forma
livre, como na forma combinada, como sais, ésteres, glicosideos, etc. O teor de
acidos orgéanicos, com poucas excec¢des, diminui com a maturacdo das frutas, em
decorréncia do seu uso como substrato no processo respiratério ou de sua
conversdo em acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

O conteudo de &cidos organicos e acucares nas frutas apresentam
variagcbes entre as cultivares, mas pode variar em funcdo de porta-enxertos,
adubacdes, praticas culturais e épocas de colheita (CHITARRA; CHITARRA, 2005)

No péssego, a concentragcdo de acgUcares oscila em margens amplas,
dependendo da cultivar, estadio de maturacdo, condicbes de cultivo, adubacdes
(SOUTY et al., 1990), sendo a sacarose o acucar predominante (80%) (ALMELA et
al., 1985).

Em pessegueiro, a acidez total expressa em gramas de acido malico, pode
alcancar até 1%, sendo este mais abundante que o citrico (ROMOJARO;
RIQUELME, 1994).

2.6.3 Firmeza de polpa

A mudanca da firmeza de polpa se origina em parte pela elongacéo celular,
mas principalmente pela degradacdo de carboidratos complexos, como as
substancias pécticas, celulose e hemicelulose, o que resulta em alteracbes das
paredes celulares que causam o abrandamento da polpa (CANTILLANO et al.,
2003).
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Diferentes complexos enzimaticos atuam nas paredes celulares dos tecidos
vegetais, tanto na fase de desenvolvimento como de amadurecimento, causando
modificacdes nas paredes texturais. No amadurecimento de frutas, 0 amaciamento
dos tecidos é decorrente da acdo de enzimas pectoliticas e ocorre também, a
transformacdo de cloroplastos em cromoplastos, o que resulta na modificagdo da
coloracdo (CHITARRA; CHITARRA, 1997).

2.6.4 Antioxidantes

Antioxidantes sdo compostos que podem retardar ou inibir a oxidagao de
lipidios ou outras moléculas, evitando o inicio ou propagacao das reacdes em cadeia
de oxidacdo. Em geral, existem duas categorias basicas de antioxidantes: o0s
naturais e os sintéticos (ANTUNES; CANHOS, 1984; SIMAO, 1985; FENNEMA,
1993; BRENNA; PAGLIARINI, 2001; ZHENG; WANG, 2001).

Substancias antioxidantes presentes nos alimentos de origem vegetal, como
compostos fendlicos, estao relacionadas a capacidade antioxidante dos mesmos. As
propriedades benéficas desses compostos podem ser atribuidas a sua capacidade
de sequestrar os radicais livres (DECKER, 1997).

Os antioxidantes atuam em diferentes niveis na protecdo dos organismos: o
primeiro mecanismo de defesa contra os radicais livres € impedir a sua formacao,
principalmente pela inibicdo das reacées em cadeia com o ferro e o cobre. Os
antioxidantes obtidos da dieta, tais como vitaminas C, E e A, os flavondides e
carotendides (tab. 1) sdo extremamente importantes na intercepcdo dos radicais
livres (BIANCHI; ANTUNES, 1999).

Diversos estudos tém demonstrado que o consumo de substancias
antioxidantes na dieta diaria, pode produzir uma acgéo protetora efetiva contra os
processos oxidativos que naturalmente ocorrem no organismo. Foi descoberto que
uma série de doencas (tab. 1) entre as quais cancer, aterosclerose, diabetes, artrite,
malaria, AIDS, doencas do coracdo, podem estar ligadas aos danos causados por
formas de oxigénio extremamente reativas denominadas de “substancias reativas
oxigenadas” ou simplesmente ROS. Estas substancias também estdo ligadas com
processos responsaveis pelo envelhecimento do corpo (BRENNA; PAGLIARINI,
2001; YILDRIM, MAVI; KARA, 2001)
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Tabela 1 - Algumas doencas relacionadas com a geracao de radiais livres.

Artrite Disfuncao cerebral
Aterosclerose Cardiopatias

Diabetes Enfisema

Catarata Envelhecimento

Esclerose multipla Cancer

Inflamacgdes crénicas Doencas do sistema imune

Fonte: BIANCHI; ANTUNES, 1999.

A partir do inicio dos anos 80, o interesse em encontrar antioxidantes
naturais para o emprego em produtos alimenticios ou para uso farmacéutico, tem
aumentado consideravelmente, com o intuito de substituir antioxidantes sintéticos, 0s
quais tem sido restringidos devido ao seu potencial de carcinogénese, bem como
pela comprovacdo de diversos outros males como: aumento do peso do figado e
significativa proliferacdo do reticulo endoplasmatico (SIMAO, 1985; ZHENG; WANG,
2001; MELO; GUERRA, 2002; YILDRIM, MAVI; KARA, 2002).

As matérias-primas in natura disponiveis como: frutas, vegetais em geral e
condimentos contém numerosos fitoquimicos além dos compostos fendlicos como
por exemplo compostos nitrogenados, carotendides, acido ascorbico e tocoferois.
Muitos destes fitoquimicos apresentam significante capacidade antioxidante e sao
associados a baixa incidéncia e baixa mortalidade de cancer em seres humanos.
(BIRCH et al., 2001; SLUIS et al., 2001; TOMAS-BARBERAN el al., 2001; VINSON
et al., 2001; WANG; ZHENG, 2001; ZHENG; WANG, 2001; YILDRIM, MAVI; KARA,
2002).

2.6.4.1 Vitamina C

Acido ascorbico, uma importante vitamina hidrossolivel também conhecida
como Vitamina C (Fig. 1), € encontrada em frutas citricas, vegetais verdes, tomates,
pimentas, caju, péssego, goiaba entre outras, tendo um papel importante para a
saude, funcionando como antioxidante e protegendo contra os efeitos degenerativos
do envelhecimento.

A deficiéncia severa de Vitamina C resulta no escorbuto, hemorragia,

profunda exaustdo, diarréia, problemas pulmonares e renais levam a morte. A
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vitamina C € um nutriente essencial porque nao pode ser sintetizada pelo nosso
organismo, tendo de ser fornecida por ingestdo de alimentos ou medicamentos.
Linus Pauling, duas vezes galardoado com o prémio Nobel (Quimica - 1954; Paz -
1962), considerava a vitamina C "uma substancia que participa em quase todas as
reagbes quimicas que acontecem no nosso organismo, sendo imprescindivel em
muitas delas".

O teor de acido ascorbico pode ser utilizado como um indice de qualidade
dos alimentos, porque varia no produto de acordo com as condi¢cdes de cultivo,
armazenamento e processamento (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A determinagdo do conteudo de é&cido ascoOrbico em vegetais é muito
importante, pois além de seu papel fundamental na nutricdo humana (GUTHRIE,
1989), sua degradacdo pode favorecer o escurecimento ndo enzimatico (ABD
ALLAH; ZAKI, 1974), e causar aparecimento de sabor estranho (BERNHARDT et al.,
1979). Além disso, 0 acido ascérbico é um importante indicador, pois sendo a
vitamina mais termolabil, sua presenca no alimento, indica que provavelmente o0s
demais nutrientes também estdo sendo preservados (BENDER,1978). Frutas com
teores mais elevados de vitamina C sdo desejaveis, visto que durante o transporte,
armazenamento e processamento hd uma perda de parte dessa vitamina
(CARVALHO, 1994; CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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Figura 1 - Molécula da vitamina C - Acido Ascorbico.

O péssego € uma fruta excelente do ponto de vista nutritivo, pois possui
apreciavel teor de vitaminas A, C e D e sais minerais (principalmente potassio).

Analises realizadas nos laboratorios do Centro de Pesquisa Agropecuaria de
Clima Temperado (CPACT) comprovam que o teor de vitamina C, no fruto fresco,
esta entre 26,6 e 30,0mg/100g. A quantidade dessa vitamina recomendada pelo

Conselho Nacional de Pesquisa dos EUA € de 45mg/dia, o que significa que duas
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frutas sdo suficientes para suprir as necessidades diarias do organismo humano.
Além da vitamina C, o péssego de polpa amarela é também rico em carotendides,
importantes por serem antioxidantes, estimuladores das fun¢des imunoldgicas e

protetores de determinados tipos de cancer.

2.6.4.2 Compostos fendlicos

Entre os antioxidantes presentes nos vegetais, 0s mais ativos e
freqientemente encontrados sdo os compostos fendlicos, tais como os flavondides.
As propriedades benéficas desses compostos podem ser atribuidas a sua
capacidade de sequestrar os radicais livres (DECKER, 1997 apud BIANCHI;
ANTUNES, 1999).

Os compostos fendlicos correspondem a uma ampla faixa de substéancias,
desde fendis simples, acidos fendlicos e flavondides, até polimeros complexos como
a lignina. Sd8o normalmente encontrados em folhas, sementes e frutos, em
concentracfes variadas. O teor de compostos fendlicos em frutas varia largamente
com a espécie, cultivar, local de cultivo e estacdo do ano (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

Os vegetais possuem algumas centenas de compostos fendlicos
(substancias que apresentam radicais hidroxila ligados a um anel benzénico e por
isso tém carater acido), agrupados em diferentes classes, de acordo com sua
estrutura quimica. Algumas dessas substancias sdo responsaveis pela adstringéncia
dos frutos e, portanto, estdo relacionadas com o sabor (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

As classes de compostos fendlicos que se encontram em maior quantidade
nos frutos sdo os acidos cindmicos e seus derivados e 0s compostos com estrutura
flavonoide (mono, oligo e poliméricos) (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A distribuicdo dos flavonéides nos vegetais depende de diversos fatores de
acordo com a fila/ordem/familia do vegetal, bem como da variacdo das espécies. Os
flavonoides sdo formados da combinacdo de derivados sintetizados da fenilalanina
(via metabolica do acido chiquimico) e acido acético. Os padrdes de distribuicdo
dependem do grau de acesso a luminosidade, especialmente raios ultravioleta B,
pois a formacado dos flavondides é acelerada pela luz. Consequentemente, plantas

cultivadas em estufas, onde os raios ultravioleta sdo bloqueados o conteudo de
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flavondides é reduzido. Vegetais que crescem na Espanha ou na Africa do Sul sdo
apontados como contendo de 4 a 5 vezes mais flavonéides que os que crescem no
Reino Unido (BOBBIO; BOBBIO, 1989; FENNEMA, 1993; BURNS et al.,, 2001;
SELLAPPAN, AKOH; KREWER, 2002, AHERNE; O'BRIEN, 2002).

As transformacgdes pos-colheita de frutas e hortalicas também podem ser
acompanhadas pela avaliacdo do teor de fendlicos totais ou da concentracdo de
grupos especificos de compostos. S&do compostos que tém participacdo no “flavor”,
na coloracdo, na vida de prateleira e na acédo do produto como alimento funcional,
notadamente como antioxidantes. A concentracdo de fendlicos € correlacionada com
a capacidade antioxidante, podendo ser utilizada para o acompanhamento da perda
de qualidade do produto na fase pés-colheita (CHITARRA;CHITARRA, 2005).

As frutas, principalmente as que apresentam a coloracao vermelha/azul, sdo
as mais importantes fontes de compostos fendlicos em dietas alimentares.
Especialmente os derivados do &cido hidroxibenzdico e do &cido hidroxicindmico
dentre estes cita-se: as antocianinas, os flavonois, as catequinas e o0s taninos
(hidrolisados ou condensados) nas quais estdo frequentemente presentes. Muitos
destes compostos apresentam uma grande gama de efeitos biolégicos, incluindo
acOes antioxidantes, antimicrobiana, anti-inflamatoria e vasodilatadora. Estes
compostos fendlicos apresentam diversas funcdes de defesa para as plantas, ndo
somente contra agentes do meio ambiente (luz, temperatura e umidade), mas para
fatores internos incluindo diferencas genéticas, nutrientes, horménios, contribuindo
para a sua sintese (SLUIS et al., 2001; ZHENG; WANG, 2001; BURNS et al., 2001;
AHERNE; KAHKONEN; HOPIA; HEINONEN, 2001; O'BRIEN, 2002; SELLAPAN,
AKOH; KREWER, 2002). Na tab. 2, encontra-se a composicdo quimica das

principais frutas produzidas no Brasil.



Tabela 2 - Composicao quimica dos frutos.

Frutas Vitaminas

A (Retinol) B1 (Tiamina) C
Abacate 20 0,07 15
Banana 25 0,06 10
Laranja 10 0,1 50
Maca 4 0,05 8
Mamao 100 0,04 7
Manga 220 0,05 45
Morango 3 0,03 60
Péssego 380 0,04 30

Fonte: ZAMBIAZI, 2002.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Localizacéo e clima

O trabalho foi realizado no Centro Agropecuario da Palma em pomar didatico
e nas dependéncias do Departamento de Fitotecnia da Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel, pertencentes a Universidade Federal de Pelotas.

O Centro Agropecuario da Palma dista, aproximadamente, 10 km da
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, localizado numa latitude de 31° 52’ S,
longitude 52° 21'W e altitude de 93,5 metros. As plantas foram num solo classificado
como podzélico vermelho-amarelo. O clima local é da categoria C e subitpo Cfa
(clima subtropical), com inverno frio e imido e verdo moderado e seco (MOTA et. al.,
1975).

3.2 Conducéo e manejo das plantas

Os experimentos foram realizados em pomares experimentais do Centro
Agropecuario da Palma, na safra de 2006/2007. Durante o ciclo vegetativo das
plantas, manteve-se uma cobertura vegetal com aveia preta (Avena strigosa Schreb)
durante o inverno, que foi eliminada com aplicacéo de herbicida dessecante na linha,
e rocada na entre linhas. Foi realizado raleio quando as frutas estavam com um
tamanho em torno de uma azeitona, e também poda verde no inicio de novembro,
um més antes da data prevista para colheita, retirando-se os ramos ladrbes e os
ramos mal localizados no interior da planta, facilitando a interceptacdo solar e
aeracao no interior das plantas.

O manejo de solo e os tratos culturais realizados nos experimentos, foram
aqueles preconizados pelas Normas Técnicas da Producado Integrada de Péssegos
(PIP) (Fachinello et al.,2003).

Foram realizados trés experimentos, que serao descritos a seguir.
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3.2.1 Experimento 1 - Producdo e qualidade de péssegos ‘Maciel’ em funcdo dos
sistemas de conducao Lider e Ypsilon

O pomar de pessegueiro da cultivar Maciel, foi implantado no ano de 1999,
com dois sistemas de conducéo, Lider Central (LC) e Ypsilon (Y), em espagamento
de 5,0 x 1,5m, totalizando 1333 plantas por hectare. Para as avaliagbes foram
realizadas 3 colheitas, selecionando-se 5 plantas de cada sistema de conducéo, e
retirando-se 15 frutas de cada uma das plantas, por colheita. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, com um esquema fatorial 2X3X5, onde
dois sdo os sistemas de conducdo (Lider e Ypsilon), trés, as datas de colheita
(01/12, 06/12, 10/12) e cinco, o numero de plantas. As avaliacfes realizadas foram:
Solidos Soluveis Totais (SST), peso médio das frutas, firmeza de polpa,
porcentagem de frutas de primeira categoria, coloracdo da epiderme e estimativa de

produgéo por hectare.

3.2.2 Experimento 2 - Producédo e qualidade de péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’ em

funcdo dos sistemas de conducéo Lider, Ypsilon e Vaso

O experimento foi desenvolvido em pomares das cultivares Jubileu e
Eldorado, implantados no ano de 2000, com trés sistemas de conducdo, Lider
Central (LC), Ypsilon (Y) e Vaso, com espacamento 1,5 X 5,0m, totalizando 1333
plantas por hectare. Para as avaliacbes foram realizadas trés colheitas,
selecionando-se cinco plantas de cada sistema de condugéo, e retirando-se 15
frutas de cada uma das plantas por colheita. O delineamento experimental utilizado
foi inteiramente casualizado, com um esquema fatorial 3X3X5, onde trés sdo o0s
sistemas de conducéo (Lider, Vaso e Ypsilon), 3, as datas de colheita (11/12, 15/12,
18/12 para ‘Jubileu’, e 19/12, 22/12 e 26/12 para ‘Eldorado’) e 5, o niumero de
plantas. As avaliacGes realizadas foram: solidos solluveis totais (SST), peso médio
das frutas, estimativa de producdo por hectare, firmeza de polpa, porcentagem de
frutas de primeira categoria, coloracdo, acidez total titulavel (ATT), relagdo SST/ATT,
Vitamina C (mg/100g™), antioxidantes (mg.100g™® &c. ascorbico) e compostos

fendlicos (mg.100g™ ac. galico).
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3.2.3 Experimento 3 - Qualidade da fruta de péssego ‘Granada’ em diferentes porta-

enxertos

Foi utilizado pomar de pessegueiro da cultivar Granada enxertada sobre sete
porta-enxertos (tab.3). O pomar foi implantado no ano de 2000, em um espagamento
de 1,5 x 5 m, e as plantas s&o conduzidas no sistema Ypsilon.

Tabela 3 - Relacdo dos porta-enxertos que foram avaliados no experimento.
FAEM/UFPel, 2007.

Porta-enxerto Pais de origem Origem genética

Aldrighi Argentina (provavel) Prunus persica
Flordaguard Estados Unidos P. persica x P. davidiana
Hansen 2168 Estados Unidos P. amygdalus x P. persica
Okinawa Estados Unidos P. persica

Pavia Moscatel |Uruguai P. persica

Tsukuba 1 Japao P. persica

Umezeiro S&o Paulo - Brasil P. mume

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, com 7
tratamentos (n° de porta-enxertos) e com numero de repeti¢cdes diferentes para cada
um dos tratamentos. Foi realizada uma colheita na data de 14/11, colhendo-se 20
frutas de cada tratamento As avaliacdes realizadas foram: Soélidos Soluveis Totais
(SST), peso médio das frutas, firmeza de polpa, porcentagem de frutas de primeira

categoria, coloracao.

3.3 Variaveis analisadas

3.3.1 Coloracao da epiderme

A coloragédo da epiderme dos frutos foi avaliada com o emprego de um

colorimetro eletrénico (Fig. 2), marca Minolta 300, usando iluminante D65, com

abertura de 8mm de diametro, calibrado segundo a orientacdo do fabricante.
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Figura 2 - Colorimetro marca Minolta 300.

Foram realizadas duas leituras na regido equatorial de cada fruta. O
colorimetro efetua a leitura da cor em escala tridimensional L* a* b* ou CIELAB,
onde os valores de L* correspondem a luminosidade ou claridade e variam de 100
(branco) a zero (preto), as coordenadas a* e b* indicam a direcdo da cor: -a* é a
direcdo do verde e +a* a dire¢cdo do vermelho; -b* € a direcdo do azul e +b* a
direcdo do amarelo. Das coordenadas a* e b*, foram calculados os valores da
tonalidade da cor (angulo h?, expressa em graus, pela formula h°=tan™ b*/a*. O h° é
definido como iniciando no eixo +a* e é expresso em graus, sendo que 0°
corresponde a +a* (vermelha), 90° corresponde a +b* (amarela), 180° corresponde a
—a* (verde) e 270° corresponde a —b*. (Figura 3). O angulo h° é a variavel que
representa a evolucdo da cor da epiderme dos frutos de péssego, a qual se desloca
do verde, passa pelo amarelo e vai em direcdo ao vermelho, durante o processo de

maturacao.
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L=100 (Branco) Amarelo

'l +a*
1
vermelho

L=0 (Preto)

-b* Azul

Figura 3 - Coordenadas do Sistema CIELAB 1976 no plano.

3.4.2 Vitamina C

O teor de vitamina C foi determinado por titulagio com 2,6
diclorofenolindofenol sddio, segundo a técnica citada pelas normas do Instituto
Adolfo Lutz (1985). Os resultado obtidos foram expressos em mg.100g™ de &cido
ascorbico.

3.4.3 Compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método
espectrofotométrico desenvolvido por Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965).
Os resultados obtidos foram calculados com base no acido galico como padréo,
preparou-se uma curva e o0s resultados foram calculados e representados
graficamente, utilizando o gradiente concentracdo em funcéo da absorbancia. O teor
de compostos fendlicos totais foi expresso em mg acido galico/100g de massa
fresca.
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3.4.2 Producgao estimada por hectare

Antes do amadurecimento das frutas, foi realizada a contagem do numero
total de frutas por planta. Para a producao por planta, foi considerado o peso médio
de frutas obtido na avaliagdo. A producédo estimada por hectare foi obtida pela
multiplicacdo da producdo por planta pelo nimero de plantas em um hectare,

considerando espacamento de 1,5 x 5m.

3.4.3 Classificacao das frutas

A classificacao das frutas foi determinada pelo calibre através de uma régua,
com orificios do tamanho correspondente a cada uma das trés categorias: TIPO | ou
de primeira, com diametro superior a 57mm, TIPO Il ou de segunda com diametro
entre 57 e 47mm e TIPO lll ou de terceira, com diametro inferior a 47mm.

3.4.4 Peso médio de frutas

O peso médio das frutas foi determinado através de uma balanga digital,
considerando o peso total das frutas dividido por 15 frutas.

3.4.5 Firmeza de polpa

Obtida através de medida direta com penetrémetro de méo da marca Fruit
Pressure Tester modelo FT 327, com ponteira de 8mm. A medida foi realizada na
regido equatorial da fruta, em duas faces opostas, depois de retirada a epiderme. O

resultado final de resisténcia da polpa ao penetrémetro foi expresso em libras.

3.4.6 Sdlidos soluveis totais (SST)

Foi determinado através do método refratométrico, segundo metodologia das
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Extraiu-se o0 suco, retirando-se
uma gota para leitura no equipamento (refratdmetro). Os resultados foram corrigidos

para a temperatura de 20° C e expressos em graus Brix.
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3.4.7 Acidez total titulavel (ATT)

Foi determinada de acordo com o método descrito nas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985), sendo usado 10ml de suco diluidos em 90ml de agua
destilada. Apés, a solucao foi titulada com NaOH 0,1N até a mudanca de coloracéo
(branco para rosa), usando 4 gotas do indicador fenoftaleina. Os resultados foram

expressos em percentagem de acido malico.

3.4.8 Relacdo SST/ATT

A relacdo SS/ATT é uma das formas mais utilizadas para a avaliacdo do
sabor, sendo mais representativa que a medicao isolada de acgUcares ou da acidez.
Esta relacdo da uma boa idéia do equilibrio entre estes dois componentes, devendo
especificar o teor minimo de sélidos e 0 méximo de acidez, para se ter uma idéia
mais real do sabor (CHITARRA; CHITARRA, 2005). E determinada pela relacéo
entre SST/ATT.

3.4.9 Potencial antioxidante

O potencial antioxidante das frutas, foi calculado pelo método DPPH 517nm,

adaptado de Brand-Williams et al. (1995). O calculo foi feito através da formula:
ADPPH = ADPPHy - [ Asgo] sample,
depois estimou-se a atividade antioxidante como acido ascorbico.
3.4.10 Analise estatistica
Para todas as variaveis avaliadas foi procedida a analise de modelos
lineares, seguida de comparacdes de meédia pelo teste de Duncan ao nivel de 5% de

probabilidade de erro. Todas as analises foram processadas pelo Winstat - Sistema
de Andlise Estatistica para Windows - Versédo Beta 3 (MACHADO et al., 1998).



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Experimento 1 - Producéo e qualidade de péssego s ‘Maciel’ em funcéo dos

sistemas de conducdo Lider e Ypsilon

Na tab. 4, verifica-se que para a ‘Maciel’ o retardamento da colheita resultou
em menor firmeza de polpa, porém ndo houve diferenca no teor de soélidos soluveis
totais. Pelo contrario, na terceira colheita o teor de SST foi maior. Isso ndo era
esperado, porém, com a evolugdo da maturacdo h4 perda de firmeza e aumento de
acucares. O fato de ter ocorrido perda de firmeza e perda de SST pode ser devido
colheita de frutas localizadas no interior da planta, tendo menor fotossintese e menor
acumulo de carboidratos. Os resultados para firmeza de polpa, acompanham o
estudo realizado por Altube et al. (2001), onde estudaram a firmeza de polpa em
diferentes datas de colheita nas cultivares de péssego Flordaking e San Pedro 16-
33, e verificaram que a firmeza de polpa diferenciou entre uma data e outra, tendo
esta decaido a medida do tempo. Pois conforme Trevisan (2003), a firmeza de polpa
depende do estagio de maturacdo em que a fruta se encontra. Na medida em que
estas vao amadurecendo, ocorre perda da firmeza ou um amaciamento dos tecidos,
devido & degradagcdo dos &cidos pécticos, componentes da parede celular que
conferem maior rigidez aos tecidos. Isto pode ser observado na tab.4, onde com o
decorrer das datas de colheita houve uma menor firmeza de polpa.

Entre os sistemas de conducao néo houve diferenca significativa na primeira
colheita e na terceira, porém, na segunda colheita, os péssegos colhidos do sistema
em Ypsilon, apresentaram um maior valor de firmeza de polpa, diferindo
significativamente do sistema em Lider.

Para a variavel SST observa-se que houve interacdo entre datas de colheita
e sistema de conducdo, onde no sistema em Lider as datas 1 e 2 obtiveram valores
maiores diferindo da data 3, e no sistema em Ypsilon, a data 1 nao diferenciou da
data 2, somente da data 3, contrariando Altube et al. (1999) os quais observaram

maior contetdo de sélidos sollveis totais nas frutas de péssego que permaneceram
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por mais tempo na planta, esta diferenca pode ter ocorrido devido as alteragbes
climaticas na época de colheita.
Os sistemas de conducédo nédo alteraram as quantidades de sdlidos soluveis

nas diferentes épocas de colheita.

Tabela 4 - Sélidos soluveis totais (SST) e firmeza de polpa de péssegos da cultivar
Maciel. FAEM UFPel, 2007.

Data de colheita | SST (°Brix) Firmeza (libras)

Lider Ypsilon Lider Ypsilon
1(01/12) 10,44 aA 10,42 aA 9,12 aA 9,98 aA
2 (06/12) 10,12 aA 9,80 abA 8,70 aB 10,58 aA
3 (10/12) 9.20 bA 9,74bA 6,82 bA 6,50 bA
CV (%) 4,83 11,58

* Médias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Na tab. 5, encontram-se os resumos das analises de variacdo da coloracéo
da epiderme para a cv. Maciel. Quanto a Luminosidade (L), ndo houve diferenca
significativa entre as datas de colheita entre os sistemas e tampouco para 0S
sistemas de conducdo em relacdo as datas de colheita. Para a variavel cor da
superficie (a*), ndo houve diferenca significativa entre as colheitas no sistema Lider,
porém para o sistema Ypsilon, a colheita 3 (10/12) apresentou valores maiores,
diferindo significativamente das colheitas 1 (01/12) e 2 (06/12), as quais nhao
diferiram entre si.

Isto pode ter ocorrido devido a uma maior receptacdo de luminosidade das
frutas da colheita 3. Altube et al. (1999), obtiveram resultados semelhantes para
cultivares de péssego San Pedro 16-33 e Flordaking, ou seja, as frutas em uma
colheita mais tardia apresentaram uma coloracdo mais vermelha do que as frutas
colheita anterior. Os resultados para cor de fundo (b*), apresentaram diferenca
significativa entre as datas de colheita, onde no sistema Lider a colheita 1 diferiu
significativamente das colheitas 2 e 3, as quais nao diferiram estatisticamente entre
elas. No sistema Ypsilon, ndo houve diferenca entre a colheita 1 e 2, e a colheita 2
nao diferiu significativamente da colheita 3, ao contrario de Ihl et al. (1994), os quais

observaram que com o avanco da maturacao, as frutas apresentam cor de fundo
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menos verde e mais amarela, isso ocorre devido a degradacédo das clorofilas e
ativacdo das clorofilases. Trevisan et al., observaram em experimento com
diferentes sistemas de producéo, que a cor de fundo (b*), foi maior em pomares
produzidos em Producdo Integrada de Frutas (PIF) proporcionando assim frutas
mais amarelas.

Na tab. 5, observa-se que no sistema em Ypsilon, apresentou uma coloragéo
mais avermelhada que o sistema em Lider na ultima colheita, isto pode ocorrer,
devido uma exposicdo maior das frutas a luminosidade.

Para a tonalidade de cor da epiderme (h9 da ‘Macie I', observou-se que para
o sistema Lider ndo houve diferenca significativa em relagdo as datas de colheita,
enquanto que para o0 sistema em Ypsilon, as datas 1 e 2, foram as que
apresentaram maiores valores nao diferindo entre si, porém diferiram
significativamente da data 3. Ja entre os sistemas, observa-se que na colheita 1 e 2
ndo houve diferenca significativa entre eles, porém na ultima colheita, o sistema
Lider apresentou maior tonalidade de cor, diferindo estatisticamente do sistema em
Ypsilon. A exposicdo maior das frutas a luz solar no sistema em Ypsilon, faz com
gue se tenha uma fruta mais vermelha, pois segundo Girardi et al. (2000), a
alteracdo da coloracdo acontece devido a degradacdo da clorofila (reducdo dos
valores do angulo h) e sintese de outros pigmentos como antocianinas e
carotendides. Com o avanco da maturacdo a cor de fundo verde muda para o
amarelo claro nas cultivares de polpa amarela e paralelamente, ocorre a sintese de
antocianinas, pigmentos de cor vermelha, responsaveis pela cor de superficie. Isto
pode ser observado na tab. 5, onde os valores da primeira colheita apresentaram-se
mais elevados que as demais datas, dando ao entender que as frutas da terceira
colheita sintetizaram mais antocianinas do que as frutas da primeira colheita.

Com os resultados de tonalidade, verifica-se que quanto mais vermelha a
fruta, menos luminosidade ela possui, indo de acordo com Lewallen (2000), que ao
analisar péssegos das cultivares Cresthaven e Norman observou maior

luminosidade em frutas verde amareladas e menor em frutas mais vermelhas.



Tabela 5 - Coloracao da epiderme de péssegos cultivar Maciel. FAEM/UFPel,

Pelotas (RS), 2007.
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Cor Datas de Colheita CV (%)
1(01/12) 2(06/12) 3(10/12)
Lider Ypsilon Lider Ypsilon Lider Ypsilon
L 66,29 aA | 66,13 aA |63,55aA |63,66aA |6457aA |64,47aA |4,45
A 1,36 aA 0,82 bA -0,15 bA 2,34 aA 1,11 aB 6,99 aA 6,50
B 49,39 aA | 49,03 aA | 46,66 bA | 47,58 abA | 46,53 bA | 45,74 bA | 3,78
h° 88,20aA |87,06 aA |88,11aA |86,90aA |[86,41aA |81,34bB | 3,51

* Médias seguidas de mesma letra mindscula e mailscula na linha, ndo diferem significativamente
pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Na fig. 4, encontram-se os resultados para peso médio de fruta e producéo
estimada por hectare. Observa-se que para peso medio de frutas, ndo houve
diferenca significativa entre os sistemas de conducado Lider e Ypsilon. Ja para a
producdo estimada por hectare, o sistema em Lider, obteve uma produtividade
superior ao sistema em Ypsilon, diferindo estatisticamente do mesmo. Resultados
semelhantes foram encontrados por Rufato (2004), onde em experimento com
diferentes coberturas vegetais para ‘Maciel’, constatou uma maior produtividade para
o0 sistema em Lider em relacdo as plantas conduzidas no sistema em Ypsilon.
Pereira et al. (2005), em experimento com plantas de ‘Jubileu’ em diferentes
sistemas de conducdo, também observaram que o sistema em Lider produziu 10,41
ton.ha, enquanto que o sistema em Ypsilon teve uma estimativa de producdo em

torno de 5,31 ton.ha™.
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Figura 4 - Peso médio das frutas e produtividade das plantas ‘Maciel’ nos diferentes
sistemas de conduc¢édo. FAEM/UFPel, 2007.

Médias seguidas de mesma letra minUscula ndo diferiram entre si para peso médio de frutas pelo
teste Duncan a 5% probabilidade de erro e médias seguidas de mesma letra mailscula néao diferiram
entre si para produtividade pelo teste Duncan 5 % probabilidade de erro.

4.2 Experimento 2 - Producdo e qualidade de péssego s ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’

em funcao dos sistemas de conducao Lider, Ypsilon e Vaso

Para a cultivar Jubileu, verifica-se na tab. 6 que houve diferenca significativa
entre as datas de colheita para a variavel firmeza de polpa. Nos sistemas Lider e
Ypsilon, a data de colheita 1(11/12) diferiu significativamente das datas 2(16/12) e
3(20/12), onde as quais nédo diferiram entre si. Para o sistema vaso, a colheita 1
obteve um maior valor de firmeza, nao diferindo significativamente da colheita 2, mas
ambas diferiram da colheita 3. J& entre os sistemas de conducao verifica-se, ainda
na tab. 6, que na primeira colheita os sistemas em Vaso e Ypsilon diferiram do
sistema em Lider, sendo os dois primeiros estatisticamente superiores, sem
diferirem entre si. Na colheita 2, o sistema em vaso diferiu estatisticamente dos
sistemas em Ypsilon e Lider, que nao diferiram entre si Na colheita 3, ndo houve
diferenca estatistica entre os sistemas de conduc&o.

Em relacdo aos sélidos solluveis totais, pode observar-se na tabela 6 que
nao houve diferenca significativa para datas de colheita em relacdo aos sistemas de
conducdo, enquanto que entre os sistemas verifica-se que houve diferenca na
colheita 2, onde o sistema em Lider apresentou valor superior, diferindo

estatisticamente do sistema em Vaso e nao diferindo do sistema em Ypsilon. Este
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resultado, pode ser explicado devido a uma evolugdo da maturagéo na segunda data
de colheita e ocorrendo uma uniformizacéo para o teor de SST na terceira, devido a
uma precipitacdo alta no intervalo de colheita das frutas. Nas outras colheitas nao

houve diferenca entre os sistemas para solidos soluveis totais.

Tabela 6 - Sélidos soluveis totais (SST) e firmeza de polpa para péssegos da cultivar
Jubileu. FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Data de SST (Brix) Firmeza (Libras)

colheita Lider Vaso Ypsilon Lider Vaso Ypsilon

1(11/12) 11,60 aA | 12,06 aA | 11,72aA | 6,46 aB 7,56 aA 7,36 aA
2(16/12) 12,32 aA | 11,48aB | 12,08aA |5,46bB 6,84 aA 5,96 bB
3(20/12) 11,88 aA | 11,44aA | 12,06 aA |5,12bA 5,76 bA 5,28 bA

CV(%) 4,56 9,70

* Médias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e maildscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Na tab.7, observa-se que houve diferenca significativa para acidez, onde a
segunda e terceira colheita apresentaram maiores valores para acidez nos trés
sistemas estudados. A primeira colheita foi a que apresentou frutas mais acidas nos
trés sistemas. Segundo Kays (1991), possivelmente o fator tempo de permanéncia
na planta interfira na degradacéao dos acgucares, convertendo-os em acidos. Ainda de
acordo com a tab.8, a relacdo SST/ATT, diminuiu com as datas de colheita, ou seja,
a colheita 1 foi a que apresentou uma maior relacdo SST/ATT nos trés sistemas de
conducao estudado. A relacdo SST/ATT pode ser usada como indice de qualidade e
sabor do fruto, dando uma idéia do equilibrio entre os aclcares e acidez (KAYS,
1997; CHITARRA; CHITARRRA, 2005).
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Tabela 7 - Acidez total titulavel (ATT) e relagdo SST/ATT para péssego cultivar
Jubileu. FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Data de Acidez (ATT) SST/IATT

colheita Lider Vaso Ypsilon | Lider Vaso Ypsilon
1(11/12) 0,84 bA | 091bA |0,79bA |13,81aA | 13,25aA | 14,83 aB
2(16/12) 0,93abA | 1,05aA |0,97 aA | 13,24aA | 10,93bA | 12,48 bA
3(20/12) 1,00aA |1,00abA |0,99aA |11,88bA | 10,44 bA | 12,18 bA
CV(%) 9,99 12,96

* Médias seguidas de mesma letra minlUscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Na tab.8, encontram-se os valores para a variavel coloracdo da epiderme,
onde para claridade da cor (L), ndo houve diferenca estatistica para as datas de
colheitas e tampouco para os sistemas de conducgdo. Para a cor de superficie (a*),
as duas ultimas colheitas diferiram significativamente da primeira em todos os
sistemas, e entre os sistemas, ndo houve diferenca significativa na terceira colheita,
porém na primeira e na segunda, o0s sistemas Lider e Vaso diferiram
significativamente do sistema em Ypsilon, indicando que a cor das frutas melhorou

com o tempo de permanéncia na planta da primeira para a ultima colheita.

Tabela 8 - Coloragdo L* (Luminosidade) e a* (Cor de superficie) das frutas de
péssego cultivar Jubileu. FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Data de Cor
colheita L* a*

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
1 68,24 aA 67,97 aA 67,75 aA 1,94 bA -0,40bB 2,57bA
2 66,79 aA 68,07 aA 67,83 aA 7,18 aA 4,87 aB 5,33aAB
3 67,59 aA 67,85 aA 67,40 aA 5,99aA 5,00 aA 5,61 aA
CV(%) 1,54 31,37

* Médias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.
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Para a coloracédo de fundo (b*), ndo houve diferencga significativa entre as
datas de colheita em relagdo aos sistemas de conducéo e em relagédo aos sistemas
de conducéo, na segunda data de colheita, o sistema em lider foi inferior aos demais
sistemas (tab.9).

Observou-se que a tonalidade de cor da epiderme (h°) variou entre as datas
de colheita e entre os sistemas de conducéo. Para os trés sistemas, a primeira
colheita foi a que apresentou maiores valores, diferindo das demais colheitas. Isto
significa que as frutas da primeira colheita, apresentavam uma coloracdo mais
amarelada que as frutas das colheitas mais tardias, indicado pelo valor maior de
tonalidade (h9. J& para os sistemas, ndo houve dif erenca significativa na primeira e
na terceira colheita, porém na segunda colheita, os sistemas em Vaso e em Ypsilon,
apresentaram frutas com tonalidade mais amarelada em relacdo ao sistema em
lider, sendo caracterizada essa diferenca, pela maior insolacdo recebida pelas
plantas de Vaso e Ypsilon no interior da copa (tab. 9).

Tabela 9 - Coloracdo b* e tonalidade de cor da epiderme para péssegos ‘Jubileu’.
FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Data de | Cor Tonalidade
colheita | b* h°

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
1 54,01 aA |52,55aA |53,45aA |87,47aA |88,61aA |87,26aA
2 52,63 aA |52,28aA |53,64aA |82,23bB |84,65bA |84,34bA
3 54,78 aA | 53,45aA |53,31aA |83,78bA |84,66 bA | 84,00 bA
CV(%) 2,46 1,81

* Médias seguidas de mesma letra minlUscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Com relacédo a produtividade estimada por hectare e peso médio de frutas,
observa-se que ndo houve diferenga entre os sistemas para o peso médio de frutas,
porém para produtividade o sistema em Vaso foi o que obteve maior producao
(14,74 ton.ha™), seguido dos sistemas Lider e Ypsilon (9,69 ton.ha™ e 5,35 ton.ha™
respectivamente), todos diferindo estatisticamente entre si (Fig. 5). Estes resultados

estdo de acordo com Pereira et al. (2005), que em estudos com a mesma cultivar e
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sistemas, encontraram uma producéo para o sistema em vaso de 15,71 ton.ha™,
sendo superior aos sistemas Lider Central e Ypsilon. J& Giacobbo (2002), mostra
que nas safras de 2000 e 2001, o sistema em Vaso com 4 metros entre plantas,

obteve menor produtividade do que o sistema em Y com 1 metro entre plantas.
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Figura 5 - Peso médio das frutas e produtividade das plantas ‘Jubileu’ nos diferentes
sistemas de conduc¢édo.FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Médias seguidas de mesma letra mindscula ndo diferiram entre si para peso médio de frutas pelo
teste Duncan a 5% probabilidade e médias seguidas de mesma letra mailscula ndo diferiram entre si
para produtividade pelo teste Duncan 5 % probabilidade.

Para a cultivar Eldorado, verifica-se na tab. 10 que houve diferenca
significativa entre as datas de colheita para a variavel firmeza de polpa. Nos
sistemas Lider e Ypsilon, a data de colheita 1(19/12) diferiu significativamente das
datas 2(22/12) e 3(26/12), onde as quais nédo diferiram entre si. Para o sistema vaso,
a colheita 1 obteve um maior valor de firmeza, ndo diferindo significativamente da
colheita 2, mas ambas diferiram da colheita 3. Segundo Cordenusi et al. (2003), a
mudanca na textura e uma consequéncia natural do processo de senescéncia e
também da atmosfera em que a fruta esta armazenada

Ja entre os sistemas, verifica-se na tab. 10 que o sistema em Vaso foi o que
obteve maiores valores em relacao a firmeza de polpa nas colheitas 1 e 2, diferindo
do sistema em Lider na primeira e dos sistemas Lider e Ypsilon na segunda, e na

terceira ndo houve diferenca entre os sistemas.
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Em relagdo aos sdlidos soluveis totais, verifica-se na tabela 10 que né&o
houve diferenga significativa em nenhuma das colheitas para nenhum dos sistemas,
porém verifica-se um aumento no teor de acucar. Girardi et al (2000), relata que o
aumento no teor de acucar nas frutas esta condicionado a manutencao da fruta na
planta, sendo influenciada positivamente por algumas praticas culturais como a poda
verde e pelo maior tempo de permanéncia na planta. Ja Jerbnimo e Kanesino
(2000), observaram que esse aumento também pode ser decorrente da
transformacdo das reservas acumuladas durante a formacdo e desenvolvimento
desses solidos em agucares soluveis.

Entre os sistemas, para SST, verifica-se que houve diferenca na colheita 2,
onde o sistema Lider diferiu estatisticamente do sistema Vaso e ndo diferiu do

sistema em Ypsilon, enquanto que o mesmo nao diferiu do sistema em Vaso.

Tabela 60 - Sdlidos soluveis totais e firmeza em péssegos cultivar Eldorado
FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Data de SST (Brix) Firmeza (Libras)

colheita Lider Vaso Ypsilon Lider Vaso Ypsilon
1 12,03 aA |11,48aA |11,90aA |6,46aB 7,56 aA | 7,36 aA
2 12,40 aA |12,30aA |12,08aA |5,46bB 6,84 aA | 5,96 bA
3 12,58aA |12,32aA |12,25aA |5,12bA 5,76 bA 5,28 bA
CV(%) 4,87 7,98

* Médias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

A cultivar Jubileu, apresentou 0 mesmo resultado para acidez que a cultivar
Maciel, ou seja, teve um aumento na acidez a medida que ficou mais tempo na
planta, contrariando Altube et al. (1999), onde a acidez nas cultivares Flordaking e
San Pedro 16-33 decresceu entre a primeira e terceira colheita. Entre os sistemas de
conducdo, a primeira e terceira colheita ndo influenciaram na acidez, porém na
segunda colheita o sistema em Lider foi o que apresentou uma maior acidez,

diferindo do sistema em Ypsilon (tab. 11).



Tabela 71 - Acidez Total Titulavel e Relacdo SST/ATT em péssegos cultivar
Eldorado. FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Data de Acidez (ATT) SST/IATT

colheita Lider Vaso Ypsilon Lider Vaso Ypsilon
1 0,88 bA 0,85 bA 0,82 bA 13,67aA |13,50aA |14,50aA
2 1,06 aA 1,05aA 0,94 aB 11,70aA |11,71aA |12,85aA
3 0,99abA | 1,00aA 1,01aA 12,70aA |12,32aA |12,13aA
CV(%) 10,48 7,99

* Médias seguidas de mesma letra minlUscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Para a variavel cor de superficie (a*), nota-se que a primeira colheita obteve
valores inferiores em todos os sistemas, diferindo significativamente das demais
colheitas, enquanto que entre os sistemas n&do houve diferenca significativa em
relacdo as datas de colheita. Em relacdo a luminosidade (L), ndo houve diferenca
significativa entre os sistemas Lider e Ypsilon para as datas de colheita, porém no
sistema Vaso, a primeira colheita foi significativamente inferior as duas ultimas
colheitas (tab.12). Em analise a esse dado, verifica-se acréscimo nos valores de L*,
caracterizando um aumento no brilho, a medida que os frutos avancavam para o
amadurecimento, marcados por modificacdes na textura e nos pigmentos. Entre os
sistemas em relacdo a data de colheita, a segunda data apresentou diferenca
significativa, onde o sistema em Vaso foi 0 que apresentou maiores valores diferindo
dos demais sistemas. Varios autores (VENTURA et al., 1992; RAVAGLIA et al.,
1996; LOPEZ et al., 1998) relatam que o aumento da intensidade da coloracéo tipica
da cultivar ocorre paralelamente com o pico climatérico e o incremento da producéo
de etileno. Também se relaciona com a perda da firmeza e outras modificacdes
quimicas, proprias da maturacdo dos péssegos. Pode-se verificar uma evolucéo da
intensidade de coloragcdo com avanco do estadio de maturacao, independentemente

da procedéncia dos péssegos.
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Tabela 82 - Coloracdo L* (luminosidade) e a* (cor da superficie) das frutas de
péssego cultivar Eldorado. FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Data de Cor
colheita L* ax

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
1 66,16 aA | 65,02 aA | 65,05bA | 2,09 bA 1,01 bA 2,12 bA
2 65,92aB |65,78aB |67,70aA |5,74 aA 515 aA 4,88 aA
3 66,77 aA | 66,43 aA | 66,84 abA | 5,45aA 5,24 aA 5,87 aA
CV(%) 2,47 31,09

* Médias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Na coloracao de fundo (b*) (tab.13), ndo houve diferenca significativa entre
as colheitas e em cada sistema de conducdo e das colheitas em relagdo aos
sistemas de conducéo.

Para a tonalidade de cor, ndo houve diferenca significativa entre os sistemas
para a ‘Eldorado’, porém entre as datas, a primeira colheita obteve maior valor para
todos os sistemas, diferindo significativamente das datas 2 e 3, obtendo resultados
semelhantes aos da ‘Jubileu’, onde as ultimas colheitas apresentaram coloracéo

mais avermelhada do que a primeira colheita.

Tabela 93 - Coloracéo b* e tonalidade de cor da epiderme para péssegos ‘Eldorado’.
FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Data de Cor Tonalidade
colheita b* h°

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
1 53,95aA |5351aA |53,17aA |87,83aA |88,08aA |87,70aA
2 54,69 aA |53,82aA |53,34aA |84,03bA |84,53bA |84,77 bA
3 54,64 aA | 53,96 aA |53,63aA |84,32bA |84,46 bA | 83,76 bA
CV(%) 1,95 1,96

* Médias seguidas de mesma letra minlscula na coluna e mailscula na linha, ndo diferem
significativamente pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.
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A cultivar Eldorado, obteve os semelhantes resultados de produtividade que
a cultivar Jubileu, onde o sistema em Vaso produziu 11,80 ton.ha™, diferindo dos
demais sistemas. Em relacdo ao peso meédio de frutas, ndo houve diferenca
significativa entre os sistemas de conducéo (Fig. 6).

Giacobbo et al. (2005), avaliaram os diferentes sistemas de condugéo para a
‘Eldorado’ na regido de Pelotas (RS), e obtiveram resultados semelhantes de
produtividade, sendo o sistema em Vaso Modificado foi o que atingiu a maior
producdo por hectare, seguido do sistema em Lider e com a menor producdo o

sistema em Ypsilon.
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Figura 6 - Peso médio das frutas e Produtividade das plantas ‘Eldorado’ nos
diferentes sistemas de conducédo. FAEM/UFPel, 2007.

Médias seguidas de mesma letra mindscula ndo diferiram entre si para peso médio de frutas pelo
teste Duncan a 5% probabilidade de erro e médias seguidas de mesma letra mailuscula nao diferiram
entre si para produtividade pelo teste Duncan 5 % probabilidade de erro.

4.3 Experimento 3 - Qualidade da fruta de péssego Granada’ em diferentes

porta-enxertos

Os parametros qualitativos das frutas como solidos soluveis totais (SST),
firmeza de polpa foram influenciados pelo porta-enxerto (tab. 14). Sobre os porta-
enxertos Umezeiro e Okinawa, 0s péssegos ‘Granada’ apresentaram maiores

valores para firmeza de polpa e SST, diferindo significativamente dos péssegos
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Granada de plantas enxertadas sobre Flordaguard, mas nao diferiu das plantas
enxertadas sobre Okinawa.

Quanto a claridade de cor ou luminosidade (L*), os porta-enxertos Umezeiro
e Okinawa foram os que apresentaram maior valor, ndo diferindo entre si, porém
diferindo entre o porta-enxerto Flordaguard pelo teste de Duncan a 5% de
probabilidade. Para cor de superficie (a), ndo houve diferenca entre os porta-
enxertos, 0 mesmo nao acontecendo para a cor de fundo (b), onde o porta-enxerto
Umezeiro apresentou maior valor ndo diferindo significativamente do Okinawa e
diferindo significativamente do porta-enxerto Flordaguard, o qual n&o diferiu pelo
teste de Duncan a 5% de probabilidade do Okinawa, tampouco Okinawa diferiu de
Umezeiro.

Em relacdo a tonalidade de cor (Hue), o que apresentou um maior angulo,
ou seja, uma fruta mais amarelada foi Flordaguard, nao diferindo significativamente
dos outros porta-enxertos. Isto significa, que o Flordaguard obteve uma coloracéo
mais amarelada, enquanto que o Umezeiro apresentou uma coloracdo mais
avermelhada. Este resultado, contraria Guidoni et al. (1998), onde falam que os
porta-enxertos que induzem maior vigor parecem ser mais eficientes na capacidade
de acumular substancias nas frutas. Mas, as diferencas encontradas em relacdo as
caracteristicas qualitativas, ndo podem ser totalmente atribuidas ao efeito direto dos
porta-enxertos na qualidade da fruta, mas ao seu efeito na época de maturacao.

Ao estudarem o efeito do porta-enxerto sobre maturacdo e qualidade de
diferentes cultivares de damasco, Mignani; Bassi (2000) observaram que o efeito do
porta-enxerto sobre essas caracteristicas variam em funcéo das caracteristicas da
cultivar copa em questao.

Para maca, foi demonstrado que o emprego de porta-enxertos ananizantes
além de reduzir o porte da planta mantém ou melhora a qualidade das frutas, no
caso do pessegueiro, porta-enxertos de diversos vigores nao resultaram em efeitos

comparaveis aos da macieira (CARUSO et al., 1995).
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Tabela 104 - Firmeza de polpa, SST e coloracdo para os diferentes porta-enxertos.
FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

P.enxerto Cor

L* a* b* Firmeza | SST(Brix) |h°
Umezeiro 65,57a |-0,21a |55,04a 116 a 11,10 a 82,48 a
Okinawa 65,28a |-1,00a |53,63ab |10,25a |10,30ab 83,94 a
Flordaguard 63,79b |-0,03a |52,65b 8,22b 9,59 b 84,10 a
CV(%) 4,61 25,46 6,78 28,14 14,79 5,30

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na vertical, ndo diferiram significativamente para os
diferentes porta-enxertos pelo teste de Duncan a 5% probabilidade.

4.4 Comparacdo das variaveis qualitativas para os s istemas de conducédo de

péssegos cultivares Maciel, Jubileu e Eldorado.

Analisando os valores de SST e firmeza de polpa na tab. 15, verifica-se que
nao houve diferenca significativa para a variavel SST entre os sistemas para todas
as cultivares avaliadas, contrariando Caruso et al. (1998), que observaram que 0s
solidos soluveis totais das frutas foi menor no Ypsilon em relagédo ao Lider Central,
com diferenga significativa entre os tratamentos, o que ndo aconteceu neste
experimento. Ja para a variavel firmeza, observaram-se diferencas em todos os
sistemas de conducdo para todas as cultivares. Para a cultivar Maciel, o sistema
Ypsilon apresentou um valor maior, diferindo significativamente do sistema em Lider.
Diferentemente de Rufato (2004), que em estudo com diferentes coberturas vegetais
para a mesma cultivar Maciel e os mesmos sistemas de conduc¢éo, ndo encontrou
diferenca significativa para a firmeza de polpa nos diferentes sistemas de conducéo.
A cultivar Jubileu também apresentou diferenca significativa entre os sistemas,
sendo que o sistema em Vaso foi 0 que apresentou maior valor, diferindo
significativamente dos sistemas em Lider e em Ypsilon, o qual diferiu
significativamente do sistema em Lider. Enquanto que a cultivar Eldorado né&o
apresentou diferenca significativa entre os sistemas. A diferenca que se observa
entre os sistemas de conducdo nas cultivares Maciel e Jubileu, contraria trabalho
realizado por Giacobbo et al. (2003), onde observaram que para a cultivar Chiripa,

nao apresentou diferenca para firmeza de polpa em diferentes sistemas de
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conducéo. Bargioni et al. (1985), estudando durante dez anos diferentes sistemas de
condugéo em pessegueiros, relataram que mesmo nos sistemas que apresentaram
maior produtividade, a qualidade e o diametro de frutas somente diferiu a partir do
quinto ano de producdo. Clark (1992) relata que a firmeza das frutas colhida
influencia na vida de prateleira, haja vista que estes podem ser facilmente
danificados no manuseio facilitando a infeccdo por patégenos. Segundo Crisosto et
al. (1997), a diminuicdo da firmeza pode ser atribuida a perda excessiva de agua
dos tecidos, com a diminuicdo da pressao de turgescéncia, que ocorre em situacoes
de armazenamento em baixa umidade relativa do ar, com o desequilibrio nutricional
e também decorrente da acdo enzimatica sobre substancias pécticas da parede
celular. Através dos resultados, observa-se que as frutas colhidas no sistema de
conducdo em vaso apresentariam uma maior vida de prateleira, em funcdo de uma

maior firmeza de polpa.

Tabela 115 - SST e firmeza de polpa para as diferentes cultivares sobre diferentes
sistemas. FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Cultivar Brix Firmeza

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
Maciel 9,98 a 9,92 a i 8,21b 9,02 a i
Jubileu 11,93a 11,95a 11,66a 5,69c 6,2b 6,72a
Eldorado 11,97 a 12,24 a 12,11 a 5,8a 6,0 a 6,9 a

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na linha, ndo diferiram significativamente para os
sistemas de conducéo pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

** Para a ‘Maciel’, ndo foi realizada avaliagdo neste sistema.

Observa-se na tab. 16 que para as cultivares Jubileu e Eldorado, ndo houve
diferenca significativa entre os sistemas de conducdo para as varidveis acidez e
relacdo SST/ATT, estando de acordo com Rufato (2004), que também nao observou
diferenca estatistica para acidez e relacdo SST/ATT entre os sistemas de conducéo

Ypsilon e Lider, com diferentes coberturas vegetais para ‘ Maciel'.
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Tabela 126 - Acidez e relacdo SST/ATT nos diferentes sistemas de conducéo para
‘Jubileu’ e ‘Eldorado. FAEM/UFPel, Pelotas (RS), 2007.

Cultivar Acidez SST/ATT

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
Jubileu 0,93 a 0,99 a 0,92a 13,11 a 12,15 a 13,04 a
Eldorado 0,98 a 0,92a 0,97 a 12,21 a 13,30 a 12,48 a

* Médias seguidas de mesma letra minascula na horizontal, ndo diferiram significativamente para os
sistemas de conducéo pelo teste de Duncan a 5% probabilidade.

Na tab. 17 observam-se as médias para luminosidade e cor de superficie
nos diferentes sistemas de condugdo para as cultivares estudadas. Para a
luminosidade (L*) ou claridade, ndo houve diferenca estatistica para o sistema de
conducdo em todas as cultivares. Ja para cor de superficie, ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’ nédo
apresentaram diferenca entre os sistemas, enquanto que para a ‘Maciel’, o sistema
em Ypsilon foi o que apresentou maior coloracdo vermelha, diferindo do sistema em
Lider. Isto pode ter ocorrido devido a uma recepcado maior de luz no sistema em
Ypsilon, tendo uma maturacdo antecipada ao Lider e uma sintese maior de
antocianinas. Marini (1985), ao utilizar poda verde em pessegueiro da ‘Loring’, ndo
observou diferengas significativas para coloragdo vermelha nas frutas. Ja Miler
(1987), trabalhando com a mesma cultivar, observou um aumento no uso de

coloracdo com o uso da poda verde.

Tabela 137 - Luminosidade (L*) e cor da superficie (a*) para as diferentes cultivares
sobre diferentes sistemas de conducdo. FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Cultivar Luminosidade (L*) Cor da superficie (a*)

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
Maciel 64,80 a 64,42 a ** 0,87b 3,38a o
Jubileu 67,54 a 67,97 a 67,66 a 504 a 4,23 a 4,51 a
Eldorado 66,29 a 65,74 a 66,53 a 4,43 a 3,80 a 4,29 a

* Médias seguidas de mesma letra minUscula na horizontal, ndo diferiram significativamente para os
sistemas de conducao pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

** Para a ‘Maciel’, nfo foi realizada avaliagéo neste sistema.
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Para a variavel cor de fundo (tab. 18), observa-se que para a cultivar Maciel
nao houve diferenca significativa entre os tratamentos, enquanto que para a cultivar
Jubileu, o sistema em Lider foi o que apresentou maior valor, diferindo do sistema
em Ypsilon, porém néo diferiu do sistema em Vaso. Ja para ‘Eldorado’, o sistema em
Lider foi o que apresentou maior valor igual a ‘Jubileu’, ndo diferindo do sistema em
Ypsilon, porém diferiu do sistema em Vaso. A mudanca da cor de fundo em
péssegos e nectarinas deve-se a degradacdo das clorofilas por clorofilases que,
segundo Luchsinger e Walsh (1993), sdo estimuladas pela acdo do etileno. Os
pigmentos que conferem a coloracdo dependem das caracteristicas intrinsecas da
cultivar, das condi¢gdes ambientais e de cultivo, como luminosidade no interior da
copa das plantas, poda, raleio, porta-enxerto, densidade de plantio e manejo do solo
(BYRNE et al., 1991; CRISOSTO et al.,, 1997). Todos esses fatores tém uma
contribui¢do relativa na intensidade da coloragdo e no conjunto dos demais fatores
gue determinam a qualidade, a preferéncia e o comportamento pés-colheita dos
pésseqos.

Para a variavel tonalidade de cor, a cultivar Eldorado ndo apresentou
diferenca significativa entre os sistemas, porém, para as cultivares Jubileu e Maciel
houve diferenca estatistica entre os sistemas, onde para ‘Jubileu’ e ‘Maciel, o
sistema em Lider foi o que apresentou maior valor, diferindo do sistema em Ypsilon.
Com os resultados encontrados, verifica-se uma coloracédo de epiderme da fruta no
sistema em Lider, mais amarelada do que para os outros sistemas. Quanto mais o
angulo h° se aproxima de 90° mais clara é a fruta, consequentemente menos
coloracdo vermelha apresenta. Com isso, verifica-se que para os sistemas Vaso e
Ypsilon na ‘Jubileu’ e sistema Ypsilon na ‘Maciel’, encontrou-se frutas mais
avermelhadas. De acordo com Ju et al. (1999), este incremento na coloracéo
vermelha pela estimulagdo da sintese de antocianinas, as quais aceleram a
expressdo do gene para a enzima flavonodide-3-o-glicosil transferase, enzima
responsavel pela pigmentacdo vermelha. Essa observagcédo se torna importante, ao
fato que, tanto para mercado interno quanto para o0 mercado externo, a coloracao
vermelha de péssego é um dos principais parametros de qualidade., com isso, 0

sistema em Lider € o que apresenta menor coloragédo de epiderme vermelha.
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Tabela 148 - Cor de fundo (b*) e tonalidade da cor (h9 para as diferentes cultivares
sobre diferentes sistemas de conducdo. FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Cultivar Cor de fundo (b*) Tonalidade de cor (h9

Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
Maciel 4753a |4745a |* 87,57a |8510b *
Jubileu 53,81a |52,78b 53,47ab |8598a |84,10b 85,19 ab
Eldorado 54,43a |53,76ab |53,38b 8524a |85,15a 85,41 a

* Médias seguidas de mesma letra mindscula na horizontal, ndo diferiram significativamente para os
sistemas de conducéo pelo teste de Duncan a 5% probabilidade.

** Para a ‘Maciel’, nfo foi realizada avaliag&o neste sistema.

Para teor de antioxidantes, ndao houve diferenca significativa entre os
sistemas de conducdo para as cultivares Eldorado e Jubileu, no entanto, para a
quantidade de compostos fendlicos totais, os sistemas em Ypsilon e Vaso
apresentaram maiores valores, onde ambos diferiram do sistema em Lider (tab.19).
Estes resultados sdo semelhantes daqueles obtidos por Souza (2003), que em
experimento com péssegos ‘Granada’ encontrou diferenca significativa para
compostos fendlicos em frutas em diferentes estadio de maturacdo. Segundo
Cantillano (1998), a variacdo no conteudo dos compostos fendlicos na polpa das
frutas se deve a deterioracdo do tecido e perda da estrutura da membrana celular.
Espin et al. (1997) relacionam o escurecimento interno, com a quantidade de
compostos fendlicos presentes na fruta e do nivel da atividade da enzima
(1997), a
escurecimento interno depende de fatores como época de colheita, condicbes de

polifenoloxidase. De acordo com Crisosto et al. incidéncia de
armazenagem, cultivar e praticas culturais, irrigacdo e manejo do solo e da planta. O
potencial destas fisiopatias depende da quantidade de compostos fendlicos e do
nivel de atividade da enzima PPO, a qual catalisa 0o escurecimento enzimatico na
polpa das frutas (SIDDIQ et al., 1992). Na presenca de oxigénio, a polifenoloxidase
cataliza a oxidacdo de compostos fenolicos (OOGAKI et al., 1990). Em macas ha
decréscimo da atividade da PFO com aumento da maturacdo (COSETENG; LEE,
1987). Em frutas de caro¢co como o péssego, a atividade dessa enzima se encontra
no momento da colheita e também durante a maturacdo em temperaturas
ambientes. Segundo Robertson et al. (1988), péssegos de baixa qualidade possuem

altos conteudos de compostos fenodlicos e de alta qualidade possuem valores mais
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baixos. Lima et al. (2002), ao compararem os teores de fendlicos totais em pitangas
roxas e vermelhas no mesmo estddio de maturacdo, observaram que esses
fitoquimicos encontram-se em concentracdes diferenciadas, onde na pitanga roxa
madura o teor de compostos fendlicos totais foi maior do que na vermelha com
mesmo estadio de maturacdo. As condi¢des climaticas, de manejo dos pomares e
de colheita também interferem na sintese e acumulo desses compostos. Rombaldi
(2006) cita que frutas provenientes de pomares conduzidos manejados de acordo
com as orientacbes da Producdo Integrada (Pl) apresentam maiores teores de
compostos fendlicos do que aquelas provenientes de pomares em Producdo
Convencional (PC). Em produtos comercialmente processados e muitas em vezes
em consumo in natura, as cascas geralmente sdo removidas do péssego e
rejeitadas. Em experimento com péssegos, Chang et al. (2000) observaram que as
cascas do péssego contiveram 2-2.5 vezes a concentracdo de compostos fendélicos
totais em comparacao a polpa.

Tabela 19 - Compostos Fendlicos Totais e Antioxidantes para as diferentes
cultivares sobre diferentes sistemas de conducdo. FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Cultivar Compostos Fendlicos Totais Antioxidantes (mg.g™ de aa)
(mg.g™)
Lider Ypsilon Vaso Lider Ypsilon Vaso
Jubileu 149,24b |198,33a |187,83a |1l47a 1,65 a 1,69 a
Eldorado 13951b |169,69a |169,48a |1,49a 1,63 a 1,63 a

* Médias seguidas de mesma letra minascula na horizontal, ndo diferiram significativamente para os
sistemas de conducao pelo teste de Duncan a 5% probabilidade de erro.

Para variavel vitamina C (mg.g™), observa-se na tab. 20 que o sistema em
Lider foi o que apresentou maior quantidade da mesma, diferindo dos demais
sistemas de conducéo. Este maior de teor de vitamina C no sistema em Lider, pode
estar relacionada a taxa fotossintética, onde em plantas com taxa mais elevada ha
um maior teor de vitamina C, ou devido a menor firmeza de polpa que o sistema de
conducgdo em Lider apresentou em relacdo aos demais sistemas de conducao, pois
com a degradacdo das pectinas, ocorre a sintese do acido galacturdnico, que se

transforma em acido ascoérbico.Tudo isso ocorre, como um fator de defesa para a
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fruta.As variagdes nos teores de vitamina C podem estar relacionadas as variagdes
botanicas, ambientes de producéo e estadios de maturacdo do fruto no periodo da
colheita. Cardello e Cardello (1998), citam que a determinacéo do conteudo de acido
ascorbico em vegetais é importante, pois, sendo a vitamina mais termolabil, sua
presenca no alimento indica que provavelmente os demais nutrientes também estéo
sendo preservados. Diversos autores estdo estudando a redugéo do escurecimento
enzimatico, combinando varios acidos e outros componentes, entre eles o acido
ascorbico (DONG et al.,, 2001). Buta e Abbot (2000) conseguiram reduzir o
escurecimento em peras das variedades Bartlett, Anjou e Bosc combinando acido
isoascoribico, N-acetilcisteina, sorbato potassico e 4-hexilresorcinol. Em trabalho
com maca, Son et al. (2001), conseguiram diminuir a atividade enzimatica mediante
0 uso de acido oxalico a baixas concentra¢des junto com acido eritérbico, ascorbico
ou citrico. Decréscimos nos teores de vitamina C, como o avanco da maturacéo,
foram observados por Azzolini et al. (2004), em goiaba; Eversen (1983) em
melancias, Lima et al. (2002) em umbu-cajazeira; Martins (2000) em ciriguela;
Santos et al. (1999) em acerola e Santos (2001) em pitangas. Esse declinio nos
teores de vitamina C pode ser devido a atuacdo da enzima acido ascorbico oxidase,
gue apresenta maior atividade nos frutos maduros que nos verdes, explicando
perdas no final do amadurecimento e inicio da senescéncia do fruto (AZZOLINI et
al., 2004). De acordo com Tomé (2002) o principal mecanismo que causa perda de
vitamina C em alimentos € iniciado pela oxidacdo do acido L-ascorbico pelo oxigénio
(O2) catalizada por ions Fe (Illl) e Cu (Il) e o produto resultante € o acido
dehidroascérbico, que retém o potencial vitaminico. O teor de vitamina C em
péssegos € muito baixo comparado com outras frutas como a mangaba, citros entre
outros. Essas diferencas podem ser explicadas com base na afirmacao de Duckwort
citado por Macedo et al. (1995), que os frutos sao constituidos de tecidos
metabolicamente ativos, e como tais, sofrem modificacdes rapidas e continuas em
sua composicao quimica dependendo de sua fisiologia e estadio de maturacéo, além

das variacOes inerentes as estruturas bioldgicas, entre outras.
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Tabela 150 - Conteudo de vitamina C para ‘Eldorado’ e ‘Jubileu’ em diferentes

sistemas de conduc¢édo. FAEM/UFPel. Pelotas (RS), 2007.

Cultivar Vitamina C (mg.g™)

Lider Ypsilon Vaso
Jubileu 18,33 a 16,88 b 17,33 b
Eldorado 19,16 a 17,21b 16,96 b

* Médias seguidas de mesma letra minascula na horizontal, ndo diferiram significativamente para os

sistemas de conducéo pelo teste de Duncan a 5% probabilidade erro.



5 CONCLUSOES

Ao final do trabalho, verifica-se que as frutas oriundas de plantas conduzidas
no sistema lider apresentaram caracteristicas positivas para o mercado in natura,
podendo resultar em maior vida de prateleira, além de apresentarem uma boa
caracteristica funcional.

O emprego dos porta-enxertos Okinawa e Umezeiro sob a cultivar Granada,
resultou na producdo de frutas de melhor qualidade no que diz respeito a sélidos

soluveis totais, firmeza de polpa e coloragéo.
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