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RESUMO

MANICA-BERTO, Roberta. Influéncia da interenxertia e dos sistemas de
conducdo nas propriedades funcionais do péssego. 2008. 50f. Dissertagcao
(Mestrado) Programa de PoOs-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial.
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

O péssego possui em sua composicdo compostos bioativos que podem agir no
retardo do envelhecimento e na prevencao de certas doencas. Tendo em vista a
necessidade de considerar a interacdo existente entre as praticas de manejo e 0s
atributos funcionais para, assim, obter avancos significativos nos estudos referentes
a teores de antioxidantes nas frutas, esse trabalho teve como objetivo estudar a
influéncia do comprimento do interenxerto e dos diferentes sistemas de condugao
nas propriedades funcionais de péssego, através da avaliacdo de suas
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas. Para isso, foram conduzidos dois
experimentos na safra 2007/08, no Centro Agropecuario da Palma (CAP/UFPel). No
primeiro experimento, foi utilizado pomar de pessegueiro ‘Jubileu’ interenxertado
com filtros da cultivar Granada com 5, 10, 15 e 20 cm de comprimento, além de
testemunha (sem filtro). No laboratério, além dessas variaveis, foi considerado o
efeito de partes do fruto (casca e polpa) para a caracterizacado quimica. No segundo
experimento foram utilizados pomares de pessegueiros ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’ com
diferentes sistemas de conducéo, enxertados sobre o porta-enxerto Capdeboscq. Os
tratamentos resultaram da interacdo cultivares - Jubileu e Eldorado, sistemas de
conducéo - Vaso, Lider Central e Y e partes do fruto (casca e polpa). Em ambos os
experimentos as variaveis fisico-quimicas avaliadas foram: peso meédio das frutas,
classificacao, cor da epiderme (L*, a* b* e h°), firmeza de polpa, SST, ATT, pH e
SST/ATT. As variaveis quimicas foram: atividade antioxidante, carotendides totais,
acido L-ascorbico e fendis totais. Em geral, constatou-se que o emprego da
interenxertia, independentemente do comprimento do interenxerto, ndo afetou as
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas em péssegos ‘Jubileu’, entretanto os
sistemas de conducéao influenciaram diretamente as caracteristicas fisico-quimicas
de ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’. Especificamente, péssegos ‘Eldorado’ conduzidos em Y
concentraram, na casca, elevados teores de carotendides totais.

Palavras-chave: Prunus persica. Atividade Antioxidante. Fendis. Carotendides.



ABSTRACT

MANICA-BERTO, Roberta. Influéncia da interenxertia e dos sistemas de
conducdo nas propriedades funcionais do péssego. 2008. 50f. Dissertagcao
(Mestrado) Programa de PoOs-Graduagcdo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial.
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

The peach has in its composition bioactives compounds that can help in the
retardation of aging and prevention of certain diseases. With the necessity to
consider the existing interaction it among practices management and the functional
attributes for, thus, getting significant advances in the referring studies the capacity
antioxidant in the fruits, the objective of this work was to study the influence of the
length interstock and diferent training systems in the functional properties on
peaches, by an evaluation of its physicochemical and chemical characteristics.The
experiments were carried out at Palma Agriculture Center (CAP/UFPel) during the
2007/08 growing season. In first experiment, was used peach tree orchard ‘Jubileu’
intergrafting with filters of ‘Granada’ with 0, 5, 10, 15 and 20 cm of length. In the
laboratory, the effect of fruit parts (peel and flesh) for chemical variable was
considered. In second experiment peach orchards ‘Jubileu’ and ‘Eldorado’ was used
under diferent training systems on Capdeboscq rootstock. The treatments had been:
cultivate - Jubileu and Eldorado, training systems - vase, central leader and y fruit
parts (peel and flesh). In both experiments physicochemicals variables evaluated:
average weight fruits, classification, peel color (L*, a* b* and h°), flesh firmness,
SST, ATT, pH and SST/ATT. Chemicals variables evaluated: antioxidant activity,
total carotenoids, L-ascorbic acid and total phenols. In general, the interstock,
independently of the length of filters, did not affect the physicochemical and
chemicals characteristics. However, the training systems had influenced, directly,
physicochemical characteristics in peaches ‘Jubileu’ and ‘Eldorado’. Specifically,
peaches ‘Eldorado’ trained as an Y concentrated, in the peel, greater increasing total
carotenoids.

Key-words: Prunus persica. Antioxidant Activity. Phenols. Carotenoids.
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1 INTRODUCAO

A populacdo mundial tem exigido cada vez mais alimentos naturais, de
melhor qualidade e com elevado teor nutricional, demonstrando uma tendéncia de
consumidores cada vez mais exigentes. Cantillano et al. (2001) relataram que um
dos aspectos relevantes no mercado de frutas frescas é a qualidade. O conceito
moderno de qualidade envolve, além das caracteristicas dos frutos, 0os processos
utilizados na producdo e comercializacdo, podendo ser definida por fatores

intrinsecos e extrinsecos.

Um fruto de boa qualidade deve conter um conjunto de atributos ou
propriedades que os tornam apreciaveis como alimento, sendo importantes na
determinacdo do grau de aceitabilidade do fruto pelo consumidor. Para o
consumidor, as qualidades de um produto vegetal sdo associadas com os atributos
sensoriais, destacando-se a aparéncia, a textura, o “flavor” (aroma e sabor) e o valor
funcional que é de grande importancia, devido sua associagdo com uma vida
saudavel. O balanco entre os constituintes quimicos é imprescindivel ao sabor, pois
um aroma agradavel da idéia de que o fruto esta maduro e fresco. Os parametros
gue induzem o consumidor a comprar um determinado produto sdo o0s aspectos
externos do fruto, como tamanho e forma, brilho, coloracédo e sua uniformidade, os
guais sdo fundamentais para se atrair o consumidor (DAREZZO, 1998; KADER,
2002). Desta forma, a aparéncia torna-se fundamental para a comercializacao, por
exercer influéncia direta sobre a escolha do consumidor, o que influéncia o valor

comercial do fruto.

De acordo com Teixeira et al. (1983a), para péssegos [Prunus persica (L.)
Batsch], as caracteristicas fisicas mais importantes do ponto de vista tecnolégico
sdo o0 peso médio dos frutos, o tamanho, a relacdo polpa/caroco, a coloracdo e a
firmeza da polpa. Com relagdo aos constituintes quimicos, 0s mais importantes sao
0S aclcares, os acidos e os taninos, por influenciarem diretamente nas
caracteristicas organolépticas que determinam o sabor do fruto. TEIXEIRA et al.
(1983b) relataram que a textura € uma caracteristica importante em péssego, uma
vez que também € um dos fatores determinantes para sua aceitacdo pelo

consumidor, tanto para o0 consumo in natura quanto para o produto enlatado.



10

A coloracdo externa do produto, que é dada pela casca, € um atributo de
qualidade que tem grande importancia, por ser um dos poucos critérios disponiveis
para orientar o consumidor na hora da compra. Frutos fortemente coloridos s&o
preferidos, devido a associacdo da cor com a docura, embora a coloragdo nem
sempre represente a “qualidade comestivel” ou caracteristicas intrinsecas
desejaveis. Embora a coloracao desejavel varie entre produtos, cultivares e mercado
consumidor, ha casos em que o vermelho é preferido em alguns produtos, como
péssegos e nectarinas, porém ha mercado que prefere péssegos com menor

pigmentacdo vermelha (ROBERTSON et al., 1992; KADER, 2002).

Os frutos do pessegueiro, em decorréncia do amadurecimento, tendem a
perder a coloracdo verde da casca, devido a degradacao da clorofila e, simultanea
ou posteriormente a este fendbmeno, sintese e acréscimo na concentragcdo de
carotendides, que sdo os pigmentos predominantes nos péssegos maduros (EREZ
E FLORE,1986).

A textura também é uma caracteristica muito importante sob o ponto de vista
econdmico, por que esta diretamente ligada a qualidade, resisténcia ao transporte,
conservacao e resisténcia ao ataque de microrganismos. A perda da consisténcia
resulta da perda excessiva de agua e da diminuicdo da presséo de turgescéncia nas
células (AWAD, 1993).

Os péssegos de caroco preso, que apresentam uma textura mais firme,
podem ser empregados tanto no processamento industrial quanto no mercado in
natura, e caracterizam-se por apresentar elevada retencdo de protopectina, com
pequena transformacdo em pectina soluvel, sendo estes frutos naturalmente mais
firmes (CHITARRA E CARVALHO, 1985). A cultivar Jubileu, destinada a
industrializacdo, produz frutos de tamanho grande, podendo apresentar até 20% de
vermelho. A polpa € firme, de sabor doce-acido e caroco aderente (RASEIRA E
NAKASU, 1998a). Na cultivar Eldorado, considerada de dupla finalidade, os frutos
também sdo de tamanho grande, com o peso médio geralmente em torno de 120g,
pelicula amarela, com até 50% de vermelho, e polpa com sabor doce-acido e
aderente ao caroco (RASEIRA E NAKASU, 1998hb).

Os acidos organicos sdo 0s componentes quimicos de menor teor em
péssegos, porém suas concentragdes adequadas sao imprescindiveis ao “flavor” e,

por conseguinte, a qualidade comestivel dos frutos. Os principais acidos organicos
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encontrados nestas frutas sdo os acidos citrico e malico, que variam em
concentracdo de acordo com a base genética da cultivar. Para algumas cultivares, o
teor dos acidos ndo oscila com o processo de amadurecimento, enquanto em outras,
foi observada a tendéncia de acréscimo no teor do acido malico, acompanhada de
decréscimo no acido citrico, ao longo do processo de amadurecimento dos frutos
(WANG et al., 1993). CHITARRA E CARVALHO (1985) relataram que a acidez em
péssegos pode variar de 0,41% a 0, 81%, dependendo da cultivar e do estadio de

maturacao.

Os consumidores tém sido induzidos a aliar sabor e valor funcional em suas
escolhas alimentares. Dentre as substancias que tém chamado a atencdo dos
mesmos, destacam-se a vitamina C, o B-caroteno e o licopeno, em razdo de suas
fungbes antioxidantes. Estas substancias ndo séo sintetizadas pelos seres humanos,
devendo ser fornecidas pela alimentagdo (FENNEMA; SHI E MAGUER, 2000).

O acido ascorbico é derivado de uma hexose e é classificado como um
carboidrato idéntico aos monossacarideos. A forma reduzida C¢HsOs (geralmente
designada como acido L-ascoOrbico) é a mais ativa e é prontamente oxidada para
formar o acido dehidroascoérbico (CeHeOg). Ele pode ser reduzido a forma original
(oxi-reducéo reversivel). As duas formas sdo antiescorbuto, sdo encontradas em

tecidos organicos (KRAUSE E MAHAN, 1985) e ambas séo fisiologicamente ativas.

J4, quimicamente, os carotendides sao divididos em dois grupos: 0s
hidrocarbonatados e os derivados oxigenados. O primeiro grupo € universalmente
conhecido como carotenos e 0 segundo tem sido chamado pela maioria dos autores
de xantofilas (BRITTON, 1991; RODRIGUEZ-AMAYA E AMAYA-FARFAN, 1992;
SHI E MAGUER, 2000). Estes pigmentos sdo, na sua maioria, tetraterpenos com 40
carbonos, formados por oito unidades isoprendides (CsHg) (RODRIGUEZ-AMAYA,
1985).

O acido L-ascorbico, principal forma ativa da vitamina C, e o B-caroteno, um
derivado do licopeno, atuam no mecanismo fotossintético. Juntos, participam da
dissipacédo do excesso de energia luminosa absorvida, quando ocorre um aumento
excessivo na luminosidade, sob a forma de calor e também da eliminacdo de muitas
espécies reativas de oxigénio (TAIZ E ZEIGER, 2004). Segundo Smirnoff (1996), a
incidéncia de luz solar é um fator que estimula a sintese de acido L-ascorbico pelas

plantas.
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Nutrientes antioxidantes, o &cido L-ascorbico e os carotenos, apresentam
papel crucial na prevencdo ou retardamento do inicio da maioria das doencas
degenerativas. Responsaveis pela neutralizacdo do processo oxidativo, decorrente
da geracao de radicais livres que contribuem para a origem de doencgas cronicas em
organismos animais (SIQUEIRA et al., 1997).

As principais espécies reativas, ou radicais livres, sdo o superoxido, o
hidroperdxido, o oxigénio singlete, o radical hidroxila. Estas formas tém como alvo os
componentes celulares — proteinas, enzimas, lipidios, DNA e RNA, ocasionando
lesBes na célula e, portanto, alterando suas fun¢Bes. Como conseqiéncia, podem
ocorrer as mutacoes, as degeneracgdes celulares relacionadas ao envelhecimento, a
citoxicidade e o mais grave, a etapa inicial de carcinogénese (SIQUEIRA et al.,
1997).

O péssego apresenta outro antioxidante majoritario, os compostos fendlicos,
substancias que apresentam radicais hidroxila ligados a um anel aromatico, sendo
agrupados em diferentes classes, de acordo com a sua estrutura quimica.
Compostos fenolicos constituem a maior categoria de fitoquimicos em vegetais, sao
de grande interesse para a saude humana, pois agem como antioxidantes naturais e
também para a fisiologia pds-colheita, devido ao desenvolvimento da cor e do flavor
nos frutos (DE ANGELIS, 2001; CHITARRA & CHITARRA, 2005). Alguns compostos
fendlicos vegetais sdo pigmentos e estdo relacionados com a coloracéo dos frutos.
Dentre eles estdo: o catecol, o acido clorogénico e seus ésteres, as leuco-

antocianinas e os acidos quinicos (SIGRIST, 1988).

No entanto, o conteddo desses compostos nos tecidos das frutas é
influenciado por inameros fatores pré-colheita, como genoétipo, porta-enxerto,
condicBes climaticas, praticas agronémicas, ponto de colheita e também, por fatores
pos-colheita, como condi¢cdes de armazenamento e processamento (LEE & KADER,
2000; GIL et al., 2002; CEVALLOS-CASALS et al., 2006; TAVARINI et al., 2008).

O objetivo deste trabalho foi estudar a influéncia do comprimento do
interenxerto e dos diferentes sistemas de conducdo nas propriedades funcionais de

péssego, através da avaliacdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e quimicas.



2 COMPORTAMENTO DA INTERENXERTIA NAS PROPRIEDADES
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Resumo — Foi estudada a influéncia do comprimento do interenxerto nas propriedades
funcionais do péssego, através da avaliacdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e quimicas.
Para isso, foi conduzido experimento na safra 2007/08, no Centro Agropecuéario da Palma
(CAP/UFPel). O delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados, com cinco
repeticdes. No experimento, foi utilizado pomar de pessegueiro ‘Jubileu’ interenxertado com
filtros da cultivar Granada com 5, 10, 15 e 20 cm de comprimento, além de testemunha (sem
filtro). No laboratdrio, além destes fatores, foi considerado o efeito de partes do fruto (casca e
polpa) para a caracterizacdo quimica. As variaveis fisico-quimicas avaliadas foram: peso
médio das frutas, classificacdo, cor da epiderme (L*, a*, b* e h°), firmeza de polpa, SST,
ATT, pH e SST/ATT. As variaveis quimicas foram: atividade antioxidante, carotenoides

totais, acido L-ascorbico e fenois totais. O emprego da interenxertia, independentemente do
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comprimento do interenxerto, ndo afetou as caracteristicas fisico-quimicas e quimicas. A

casca dos péssegos ‘Jubileu’ representa uma importante fonte de antioxidantes.

Termos para indexagdo: Prunus persica, avaliacdo fisico-quimica, atividade antioxidante,

fendis, carotenoides.

Behavior of the interstock in the functional properties of peel and flesh of peach fruits

Abstract - We study the influence of the length interstock in the functional properties on
peach by an evaluation of its physicochemical and chemical characteristics. The experiment
was carried out at Palma Agriculture Center (CAP/UFPel) during the 2007/08 growing
season. A randomized complete block design with five replications was used. In this
experiment, was used peach tree orchard ‘Jubileu’ intergrafting with filters of ‘Granada’ with
0, 5, 10, 15 and 20 cm of length. In the laboratory, the effect of fruit parts (peel and flesh) for
chemical variable was considered. Physicochemical variable evaluated: average weight fruits,
classification, peel color (L*, a*, b* and h®), flesh firmness, SST, ATT, pH and SST/ATT.
Chemicals variables evaluated: antioxidant activity, total carotenoids, L-ascorbic acid and
total phenols. The interstock, independently of the length of filters, did not affect the
physicochemical and chemicals characteristics. The peel represents an important source of

antioxidant substances in the peach ‘Jubileu’.

Index terms: Prunus persica, physicochemical evaluation, antioxidant activity, phenols,

carotenoids.

Introducéo
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O comportamento do consumidor brasileiro, bem como a alteracdo de seus hébitos
alimentares, configura-se de modo processual, influenciado por mudancgas tecnoldgicas,
socio-culturais e demograficas (Issanchou, 1996; Lima Filho, 1999; Verbeke & Viaene,
1999). Paralelamente a essas mudancas o conceito de qualidade também foi ampliado,
incluindo quesitos relacionados com o sistema de producdo, potencial de conservacdo do
produto, propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais (Llopis, 1997; Liu, 2006;
Rombaldi et al., 2007). A presenca desses componentes nos alimentos representa beneficios a
saude, melhorando a qualidade de vida de quem os consome.

Os alimentos caracterizam-se como funcionais pela presenca de uma ou mais
substancias com acdo antioxidante (pelo menos) capazes de atuar no metabolismo ou na
fisiologia do organismo humano, retardando o envelhecimento e prevenindo certas doengas,
como cancer, obesidade e problemas cardiacos (Diplock et al., 1999; Brasil, 2008).

A associagdo entre a maior ingestao de nutrientes com funcéo antioxidante na dieta e a
menor incidéncia de varios tipos de doencas, principalmente cronico degenerativas, repercutiu
em grande interesse na obtencdo e utilizacdo de antioxidantes naturais (Hras et al., 2000).
Lecitina, acido citrico, vitaminas A, C e E, carotenoides e outros compostos fenolicos sdo
exemplos de compostos antioxidantes, encontrados em diferentes quantidades e proporcoes
nas frutas, verduras e cereais (Byrd, 2001), que podem promover um efeito anticarcinogénico
e inibir as reacdes de oxidacdo indesejaveis no organismo (Frankel, 1996). Em péssego a
maior fonte da capacidade antioxidante € representada pelos compostos fenolicos (Chang et
al., 2000), além de vitamina C e carotendides (Gil et al., 2002).

Para melhorar a qualidade das frutas produzidas e conseqlientemente agregar maior
acdo antioxidante, grande parte das acdes deve ser adotada na pré-colheita (Crisosto et al.,

1997). Em pessegueiro, a técnica de interenxerto ou filtro (Reighard, 1992, 1995, 1997) vem
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sendo pesquisada com o objetivo de diminuir o vigor das plantas, aumentar a eficiéncia
produtiva e melhorar a qualidade das frutas, conforme ja verificado em diversas frutiferas:
cerejeira (Larsen et al., 1987; Rozpara et al., 1990), macieira (Koike & Tsukahara, 1988),
pereira (Westwood et al., 1989), damasqueiro (Ogasanovic et al., 1991) e ameixeira (Grzyb et
al., 1994).

A interenxertia ou enxertia intermediaria € uma forma especial de propagacdo
vegetativa, utilizada quando se deseja unir diferentes espécies frutiferas de menor
compatibilidade relativa ou quando se pretende diminuir o vigor da cultivar utilizada para
formar a copa (Hartmann et al., 1990) e consiste na utilizacdo de um fragmento de um caule
intermediario ou filtro, compativel com o enxerto e com o porta-enxerto, e que pode
influenciar o desenvolvimento da copa e das raizes.

Nesse contexto, foi estudada a influéncia do comprimento do interenxerto nas
propriedades funcionais do péssego, através da avaliacdo de suas caracteristicas fisico-

quimicas e quimicas.

Material e Métodos

Os péssegos utilizados foram ‘Jubileu’, colhidos em pomar da area experimental do
Centro Agropecuario da Palma (CAP) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) e
analisados, nos Laboratorios de Bromatologia e de Cromatografia do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA) da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
(FAEM) da UFPel, Municipio de Capédo do Ledo - RS, durante a safra 2007/08. No momento
da colheita os frutos foram rigorosamente selecionados quanto ao estadio de amadurecimento,

tamanho e auséncia de defeitos. As praticas de manejo, principalmente podas e raleio, foram
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realizadas na mesma data em todos os tratamentos, seguindo as indicaces técnicas para a
cultura.

No experimento, foram utilizados pessegueiros ‘Jubileu’, enxertados com
‘Capdeboscq’ interenxertados com filtros da cultivar Granada com 5, 10, 15 e 20 cm de
comprimento, além da testemunha (sem filtro). O porta-enxerto Capdeboscq foi obtido a
partir da germinacgdo de seus carogos; o filtro e a cultivar copa foram enxertados através da
técnica de borbulhia, em janeiro e julho de 2001, respectivamente. O pomar foi implantado
em 2002, num espacamento de 1,5 x 5 m. As plantas foram conduzidas em lider central. O
delineamento experimental utilizado foi o de blocos casualizados, com 3 blocos e 5 repeti¢oes
por tratamento. No laboratorio, aléem destes fatores, foi considerado o efeito de partes do fruto
(casca e polpa) para as variaveis quimicas, realizadas em triplicata.

As variaveis fisico-quimicas avaliadas foram:

a) peso médio das frutas, em balanca mecanica com capacidade para 25 kg e expresso
pela média para cada repeticdo em gramas;

b) classificacédo, determinada pelo tamanho (calibre) em trés categorias: péssegos com
diametro superior a 57 mm foram definidos como CAT I, péssegos com diametro entre 57 e
48 mm como CAT Il e aqueles com diametro inferior a 48 mm pertencentes a CAT IlI, com
resultados expressos em percentagem;

c) cor da epiderme, mensurada com colorimetro eletrénico, marca Minolta 300, com
iluminante D65, e abertura de 8mm, no sistema registrado pela Commission Internationale de
I‘Eclairage L*, a* e b* (CIE-Lab) usando as coordenadas espaciais de cor. Neste sistema de
representacdo de cor, os valores L*, a* e b * descrevem a uniformidade da cor no espaco
tridimensional, onde o valor L* corresponde a escuro-brilhoso (0, preto; 100, branco) e
representa a leveza relativa da cor. Os valores de a* correspondem a escala do verde ao

vermelho (a* negativo, verde; a* positivo, vermelho) e os valores de b* correspondem a
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escala do azul ao amarelo (b* negativo, azul; b* positivo, amarelo). A partir destes, foram
calculados os valores da tonalidade da cor (dngulo h°), expressa em graus, pela férmula
he = tan™ b*/a”. Foram realizadas duas leituras em lados opostos de cada fruto, utilizando-se
cinco frutos por repeticéo;

d) firmeza da polpa, com penetrdmetro manual, munido de ponteira de 8 mm de
didmetro. Em cada péssego integro foram realizadas duas leituras na secdo equatorial apos
remocao da epiderme e em lados diametralmente opostos, e calculada a média para cada fruto.
As leituras, em Ibf, foram multiplicadas por 4,4482 para expressar em Newtons (N) o
resultado da forga necessaria para romper a resisténcia da polpa;

e) solidos solveis totais (SST), diretamente no suco, usando-se um refratdmetro
digital com compensacdo de temperatura automatica. Os resultados foram expressos em
°Brix;

f) acidez total tituldvel (ATT), através da diluicdo de 10mL de suco de 5 frutas
homogeneizada em 90mL de agua destilada e posterior titulacdo com solu¢do de NaOH 0,1N.
Utilizou-se pHmetro digital Mettler Toledo (modelo 320), com eletrodo Mettler Toledo (Inlab
413), até pH 8,10 (ponto de viragem), sendo o0s resultados expressos em % acido citrico;

g) pH, em pHmetro digital Mettler Toledo (modelo 320), com eletrodo Mettler Toledo
(Inlab 413) e compensacdo automatica de temperatura;

h) relacdo SST/ATT, obtida através do quociente entre as duas variaveis.

As variaveis quimicas avaliadas foram:

a) capacidade antioxidante, determinada através do método do sequestro de radicais
livres do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) adaptado de Brand-Williams et al. (1995). Este
método baseia-se na remocdo do radical estdvel DPPH do meio de reacdo pela acdo dos
antioxidantes presentes na amostra. As leituras foram realizadas apds 30min de reacdo a 23°C

em espectrofotdmetro na absorbancia a 517nm. Foi preparada uma curva padrdo com Trolox
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(6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico) e os resultados foram expressos em
atividade antioxidante equivalente ao Trolox (TEAC) (ug TEAC g * de amostra);

b) carotendides totais: a extracdo foi efetuada pelo método descrito por Rodriguez-
Amaya (1999), com modificacdes. A absorbancia foi determinada a 450nm e os resultados
expressos em micrograma de carotendides totais por grama de amostra;

c) &cido L-ascorbico (vitamina C), quantificado através de cromatografia liquida de
alta eficiéncia (CLAE), utilizando sistema HPLC-Shimadzu, equipado com injetor automatico
e detector UV-visivel (254nm). A separacdo foi desenvolvida em coluna de fase reversa
RP-18 (5um, 4,6mm x 150mm), tendo como fase movel: (A) 0,1% de acido acético e (B)
100% de metanol, utilizando como curva padrao o acido L-ascorbico, adaptado de Vinci et al.
(1995). Os resultados foram expressos em miligramas de acido L-ascorbico por 100g de
amostra;

d) compostos fendlicos totais, quantificados usando uma adaptacdo do método de
Folin-Ciocalteau (Singleton & Rossi, 1965). A absorbancia foi determinada a 725nm.
Utilizou-se acido galico para a elaboracdo da curva padrdo e os resultados foram expressos
em miligramas de equivalente de &cido galico (mg GAE) por 100g de amostra.

Os dados foram analisados quanto a sua homocedasticidade e, posteriormente,
submetidos a analise de variancia (P<0,05). Os efeitos de partes do fruto (polpa e casca)
foram avaliados pelo teste t (P<0,05) (Sas Institute, 1999) e os efeitos do fator interenxerto,
por modelos de regresséo linear e ndo-linear (P<0,05) (Sigmaplot, 1999), conforme segue:
Y=a+ bx
Y=a+ bx + cx?

Y=ae™
em que: a: valor maximo estimado para a variavel resposta; b: inclinacdo da reta ou

curva; X: interenxerto; e e: constante.
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Resultados e Discussao

Ao inicio dos estudos, foi emitida a hipotese de que, no minimo, um dos
comprimentos do interexerto pudesse ter efeito sobre as varidveis fisico-quimicas entretanto,
essa afirmativa ndo foi confirmada. Segundo Bitters et al. (1981), os filtros, tecidos
intermediarios entre 0s porta-enxertos e as copas, podem provocar pequenas alteracbes na
fisiologia das plantas, mas que, porém os maiores efeitos sdo produzidos pelos porta-enxertos.

Os efeitos do interenxerto podem ser considerados indiretos, vez que fatores internos,
como a circulagdo de agua, nutrientes e reguladores vegetais, sdo 0s que realmente s&o
afetados pelo filtro, provocando respostas sobre o crescimento da planta, o florescimento e a
frutificacdo (Dana et al., 1963; Hartmann et al., 1997). Segundo Reighard (1995), porém, a
producdo e a qualidade dos frutos observados entre plantas, com interenxerto ou nao, foram
similares.

Quanto as caracteristicas quimicas, a capacidade antioxidante e os carotendides totais
diferiram entre as duas partes do fruto (Tabela 1). Os resultados permitem inferir que a casca
concentra maior capacidade antioxidante e, conseqientemente, maior teor de carotendides
totais. A composicdo qualitativa e quantitativa dos carotenoides € influenciada por muitos
fatores, incluindo o gendétipo, o estadio de maturacdo, as condi¢bes climaticas, a parte da
fruta, as condi¢bes de manipulacdo na pds-colheita, no armazenamento e no processamento

(Rodriguez-Amaya, 1993; Remorini et al., 2008).
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Tabela 1. Capacidade antioxidante (ug TEAC g ) e carotendides totais (ng g™) em casca e
polpa de péssego cv. Jubileu interenxertada com diferentes comprimentos de filtros ‘Granada’
(0,5, 10, 15 e 20 cm), Capéo do Ledo, 2008.

Partes do fruto Capacidade antioxidante (ug TEAC g ')  Carotendides Totais (ug g7)

Casca 12,2 31,1
Polpa 11,8 19,4
CV (%) 17,2 17,2

" significativo pelo teste t (p<0,05).

Para o acido L-ascorbico (Vitamina C) casca e polpa contiveram quantidades
significativamente pequenas (Tabela 2), quando comparadas com outras frutas, tais como kiwi
e laranja, em que a vitamina C representa o antioxidante mais importante (Szeto et al., 2002).
Em pesquisa realizada por Remorini et al. (2008), porta-enxertos com diferentes vigores néo
influenciaram no indice da vitamina C, mas a época de colheita (maturacdo) foi determinante
e 0s maiores teores também foram encontrados na casca. Neste trabalho, se verificou ocorrer

diferenca significativa entre as duas partes do fruto, apenas com o interenxerto de 5 cm.

Tabela 2. Contetido de 4cido L-ascérbico (mg 100g™) em casca e polpa de péssego cv.
Jubileu interenxertada com diferentes comprimentos de filtros ‘Granada’ (0, 5, 10, 15 e 20
cm), Capdo do Ledo, 2008.

Acido L-ascérbico (mg 100 g™

Interinxertia (cm)

Casca Polpa
0,032 0,008
0,257 0,000
10 0,040™ 0,002
15 0,024™ 0,000
20 0,095 "™ 0,033
CV (%) 17,2

* e ™ significativo e ndo significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05).
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Para a variavel fendis totais, todos os tratamentos, inclusive a testemunha, diferiram
entre as duas partes do fruto (Tabela 3). O decréscimo no conteudo de fendis totais na polpa
pode ser atribuido a uma série de alteracGes quimicas e enzimaticas de determinados fendis
durante o processo de amadurecimento. Estas incluem hidrolises de glicosideos por
glicosidases, oxidagdo de fendis por fenoloxidases e polimerizacdo de fendis livres (Robards
et al., 1999). Os resultados desta pesquisa estdo em acordo com a literatura. Tomas-Barberan
et al. (2001) encontraram quantidades superiores de fendis, antocianinas e flavonois na casca
de nectarinas, de péssegos e de ameixas. Kondo et al. (2002) também relataram uma
concentracdo mais baixa de polifendis na polpa em diferentes cultivares de maca.
Provavelmente, os compostos fendlicos tendem a se acumular na epiderme dos frutos, como
forma de protecéo a radiacao ultravioleta e em defesa a determinados patdgenos e predadores

(Dixon & Paiva, 1995).

Tabela 3. Contetido de fendis totais (mg EAG 100g™) em casca e polpa de péssego cv.
Jubileu interenxertada com diferentes comprimentos de filtros ‘Granada’ (0, 5, 10, 15 e 20
cm), Capdo do Ledo, 2008.

Teor de fendis totais (mg EAG 100 g™)

Interenxertia (cm)

Casca Polpa
123" 65
116" 73
10 1417 66
15 138" 69
20 112" 72
CV (%) 14,2

“ significativo pelo teste t (p<0,05).

Conclusoes
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1. O emprego da interenxertia, independentemente do comprimento do interenxerto,
ndo afeta as caracteristicas fisico-quimicas dos péssegos ‘Jubileu’.

2. A casca dos péssegos ‘Jubileu’ representa uma importante fonte de antioxidantes.

3. O descarte da casca dos péssegos ao consumo, elimina os antioxidantes.

4. Parte significativamente importante da qualidade funcional dos péssegos ‘Jubileu’

esta diretamente relacionada com carotendides totais, acido L-ascérbico e fendis totais.
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Resumo — Foi estudada a influéncia dos diferentes sistemas de conducdo nas propriedades
funcionais em péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’, através da avaliacdo de suas caracteristicas
fisico-quimicas e quimicas. Para isso, foi conduzido experimento na safra 2007/08, no Centro
Agropecuério da Palma (CAP/UFPel). O delineamento experimental utilizado foi o de blocos
casualizados, com cinco repeticdes. No experimento foram utilizados pomares de
pessegueiros ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’ com diferentes sistemas de condu¢ao, enxertados sobre o
porta-enxerto Capdeboscq. Os tratamentos resultaram da interacdo cultivares - Jubileu e
Eldorado, sistemas de conducdo - Vaso, Lider Central e Y e partes do fruto (casca e polpa).
As variaveis fisico-quimicas avaliadas foram: peso médio das frutas, classificacdo, cor da
epiderme (L*, a*, b* e h°), firmeza de polpa, SST, ATT, pH e SST/ATT. As variaveis
quimicas foram: atividade antioxidante, carotendides totais, acido L-ascérbico e fendis totais.

Os sistemas de conducdo influenciam diretamente as caracteristicas fisico-quimicas em
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péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’. Péssegos ‘Eldorado’ conduzidos em Y concentram, na casca,

elevados teores de carotendides totais.

Termos para indexagdo: Prunus persica, avaliacdo fisico-quimica, atividade antioxidante,

fendis, carotenoides.

Functional properties of peach orchards ‘Jubileu’ and ‘Eldorado’ under diferent

training systems

Abstract - We study the influence of the diferent training systems in the functional properties
on peaches ‘Jubileu’ and ‘Eldorado’, by an evaluation of its physicochemical and chemical
characteristics. The experiment was carried out at Palma Agriculture Center (CAP/UFPel)
during the 2007/08 growing season. A randomized complete block design with five
replications was used. Peach orchards ‘Jubileu’ and ‘Eldorado’ was used under diferent
training systems on Capdeboscq rootstock. The treatments had been: cultivate - Jubileu and
Eldorado, training systems - vase, central leader and y fruit parts (peel and flesh).
Physicochemicals variables evaluated: average weight fruits, classification, peel color (L*, a*,
b* and h°), flesh firmness, SST, ATT, pH and SST/ATT. Chemicals variables evaluated:
antioxidant activity, total carotenoids, L-ascorbic acid and total phenols. The training systems
influence, directly, physicochemical characteristics in peaches ‘Jubileu’ and ‘Eldorado’.
Peaches ‘Eldorado’ trained as an Y concentrate, in the peel, greater increasing total

carotenoids.

Index terms: Prunus persica, physicochemical evaluation, antioxidant activity, phenols,

carotenoids.
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Introducéo

O agronegocio fruticola no Brasil apresentou grande dinamismo nos ultimos 15 anos,
0 que permitiu ao pais atender boa parte da demanda interna por frutas in natura e por
derivados e, ainda assim, ampliar sua participacdo no mercado mundial desses produtos.
Paralelamente, as perspectivas de crescimento de demanda por frutas nos mercados interno e
externo séo altamente animadoras. Nas estimativas da FAO (2007), o consumo per capita
mundial de frutas, no periodo de 1995/2005, passou de 65 para 70 kg hab™ ano™.

O consumo de frutas tem aumentado principalmente em decorréncia do seu valor
nutritivo e efeitos terapéuticos. Estes alimentos contém diferentes fitoquimicos, muitos dos
quais possuem propriedade antioxidante que pode estar relacionada com o retardo do
envelhecimento e a prevencdo de certas doencas. Estudos tém demonstrado que outros
compostos antioxidantes, além dos bem conhecidos -caroteno, vitamina C e vitamina E, tém
contribuido para a capacidade antioxidante total desses vegetais (Rice-Evans et al., 1996;
Wang et al., 1996). Em recentes pesquisas foi evidenciado que compostos fendlicos exibem
acdo antioxidante. Pearson et al. (1999) demonstraram que os fendlicos presentes em suco
comercial e extrato fresco de macés (casca, polpa e fruta inteira) inibiram, in vitro, a oxidacao
de LDL humana. A atividade antioxidante apresentada por varios vegetais, incluindo frutos,
folhas, sementes e plantas medicinas, esta correlacionada ao seu teor de compostos fenolicos
totais (Velioglu et al., 1998). Os compostos fenolicos sdo responsaveis pela atividade
antioxidante de diversos vegetais (Kahkonen et al., 1999).

O péssego [Prunus persica (L.) Batsch] apresenta, alem dos compostos fendlicos,
outro antioxidante majoritario, os carotendides. Estes foram investigados por varios

pesquisadores que apontam divergéncias quanto ao carotendide predominante, alguns relatam
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violaxantina (Curl, 1959; Gross, 1979), p-caroteno (Bureau & Bushway, 1986), neocaroteno
(Khachik et al., 1989), p-criptoxantina (Gebhardt et al., 1977) ou ambos os ultimos como
principais (Philip & Chen, 1988).

No entanto, o conteldo desses compostos nos tecidos das frutas € influenciado por
inimeros fatores pré-colheita, como genoétipo, porta-enxerto, condi¢Ges climaticas, praticas
agrondmicas, ponto de colheita e também, por fatores pds-colheita, como condicBes de
armazenamento e processamento (Lee & Kader, 2000; Gil et al., 2002; Cevallos-Casals et al.,
2006; Tavarini et al., 2008). Tavarini et al. (2008) relata que o gen6tipo (cultivar) influencia
diretamente na determinacédo da capacidade antioxidante total dos péssegos.

Nesse contexto, se buscou estudar a influéncia dos diferentes sistemas de conducao
nas propriedades funcionais em péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’, através da avaliacdo de suas

caracteristicas fisico-quimicas e quimicas.

Material e Métodos

Os péssegos utilizados foram ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’, colhidos em pomares da area
experimental do Centro Agropecuério da Palma (CAP) da Universidade Federal de Pelotas
(UFPel) e analisados nos Laboratdrios de Bromatologia e de Cromatografia do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA), Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
(FAEM) da UFPel, Municipio de Capéao do Ledo - RS, durante a safra 2007/08. No momento
da colheita os frutos foram rigorosamente selecionados quanto ao estadio de amadurecimento,
tamanho e auséncia de defeitos. As praticas de manejo, principalmente podas e raleio, foram
realizadas na mesma data em todos os tratamentos, seguindo as indicacdes técnicas para a

cultura.
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No experimento foram utilizados pomares de pessegueiro ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’ com
diferentes sistemas de conducdo, enxertados sobre o porta-enxerto Capdeboscq e implantados
no ano de 2000, com espacamento de 1,5 x 6 m. Os tratamentos foram: cultivares - Jubileu e
Eldorado, sistemas de conducdo - Vaso, Lider Central e Y e partes do fruto (casca e polpa). O
delineamento experimental foi em blocos casualizados, com seis blocos para o fator cultivar e
cada bloco dividido em trés parcelas para o fator sistema de conducdo, com 5 repeticdes
(plantas) por parcela. No laboratério, as analises das variaveis quimicas, foram realizadas em
triplicata.

As variaveis fisico-quimicas avaliadas foram:

a) peso médio das frutas, em balanca mecanica com capacidade para 25 kg e expresso
pela média para cada repeticdo em gramas;

b) classificacdo, determinada pelo tamanho (calibre) em trés categorias: péssegos com
didmetro superior a 57 mm foram definidos como CAT I, péssegos com diametro entre 57 e
48 mm como CAT Il e aqueles com diametro inferior a 48 mm pertencentes a CAT I, com
resultados expressos em percentagem;

c) cor da epiderme, mensurada com colorimetro eletrénico, marca Minolta 300, com
iluminante D65, e abertura de 8mm, no sistema registrado pela Commission Internationale de
[‘Eclairage L”, a" e b™ (CIE-Lab) usando as coordenadas espaciais de cor. Neste sistema de
representacdo de cor, os valores L*, a e b" descrevem a uniformidade da cor no espaco
tridimensional, onde o valor L corresponde a escuro-brilhoso (0, preto; 100, branco) e
representa a leveza relativa da cor. Os valores de a" correspondem & escala do verde ao
vermelho (a" negativo, verde; a" positivo, vermelho) e os valores de b” correspondem & escala
do azul ao amarelo (b™ negativo, azul; b" positivo, amarelo). A partir destes, foram calculados

os valores da tonalidade da cor (angulo h°), expressa em graus, pela formula h° = tan™ b'/a”.
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Foram realizadas duas leituras em lados opostos de cada fruto, utilizando-se cinco frutos por
repeticéo;

d) firmeza da polpa, com penetrometro manual, munido de ponteira de 8 mm de
didmetro. Em cada péssego integro foram realizadas duas leituras na secdo equatorial apos
remocao da epiderme e em lados diametralmente opostos, e calculada a média para cada fruto.
As leituras, em Ibf, foram multiplicadas por 4,4482 para expressar em Newtons (N) o
resultado da forca necessaria para romper a resisténcia da polpa;

e) sélidos sollveis totais (SST), diretamente no suco, usando-se um refratbmetro
digital com compensacdo de temperatura automatica. Os resultados foram expressos em
°Brix;

f) acidez total titulavel (ATT), através da diluicdo de 10mL de suco de 5 frutas
homogeneizada em 90mL de agua destilada, e posterior titulacdo com solugdo de NaOH 0,1N.
Utilizou-se pHmetro digital Mettler Toledo (modelo 320), até pH 8,10 (ponto de viragem),
sendo os resultados expressos em % acido citrico;

g) pH, em pHmetro digital Mettler Toledo (modelo 320), com eletrodo Mettler Toledo
(Inlab 413) e compensacdo automatica de temperatura;

h) relacdo SST/ATT, obtida através do quociente entre as duas variaveis.

As variaveis quimicas avaliadas foram:

a) capacidade antioxidante, determinada atraves do método do sequestro de radicais
livres do DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) adaptado de Brand-Williams et al. (1995). Este
método baseia-se na remoc¢do do radical estdvel DPPH do meio de reacdo pela acdo dos
antioxidantes presentes na amostra. As leituras foram realizadas ap6s 30 min de reacdo a
23°C em espectrofotbmetro na absorbancia a 517nm. Foi preparada uma curva padrdo com

Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico) e os resultados foram
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expressos em atividade antioxidante equivalente ao Trolox (TEAC) (ug TEAC g * de
amostra);

b) carotendides totais: a extracdo foi efetuada pelo método descrito por Rodriguez-
Amaya (1999), com modificagdes. A absorbancia foi determinada a 450nm e os resultados
expressos em micrograma de carotendides totais por grama de amostra;

c) &cido L-ascorbico (vitamina C), quantificado através de cromatografia liquida de
alta eficiéncia (CLAE), utilizando sistema HPLC-Shimadzu, equipado com injetor automatico
e detector UV-visivel (254nm). A separacao foi desenvolvida em coluna de fase reversa RP-
18 (5um, 4,6 mm x 150 mm), tendo como fase movel: (A) 0,1% de acido acético e (B) 100%
de metanol, utilizando como curva padrdo o acido L-ascorbico, adaptado de Vinci et al.
(1995). Os resultados foram expressos em miligramas de acido L-ascorbico por 100g de
amostra;

d) compostos fendlicos totais, quantificados usando uma adaptacdo do método de
Folin-Ciocalteau (Singleton & Rossi, 1965). A absorbancia foi determinada a 725nm.
Utilizou-se acido galico para a elaboracdo da curva padréo e os resultados foram expressos
em miligramas de equivalente de acido galico (mg GAE) por 100g de amostra.

Os dados foram analisados quanto a sua homocedasticidade e, posteriormente,
submetidos a analise de variancia (P<0,05). Os efeitos de cultivar e partes do fruto foram
avaliados pelo teste t (P<0,05) e sistemas de condu¢do por comparacdo de medias pelo teste
de Duncan (P<0,05). Também foi realizado analise de correlacdo e componentes principais

(CP) (Sas Institute, 1999).

Resultados e Discussao
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Avaliando-se de forma conjunta alguns parametros (Tabela 1), a ‘Jubileu’ conduzida
em Y, apresentou frutos de maior peso, enquadrando-se na CAT I. A ‘Eldorado’ em Lider
Central diferiu estatisticamente nos sistemas Vaso e Y, por apresentar frutos de menor peso,
resultando na classificagdo CAT II, com 19,87%. A quantidade de frutas, classificadas na
CAT | e 1l é desejavel, considerando que estas possuem valor comercial para as inddstrias de
conserva.

A cor da epiderme dos frutos de ambas as cultivares caracterizou-se como amarelo,
embora tenham ocorrido diferengas entre cultivares e sistemas de condugdo. A “Jubileu’, nos
diferentes sistemas de condugdo, apresentou uma menor tonalidade de cor (&4ngulo h°)
caracterizando um amarelo-escuro com maior presenca de vermelho, confirmado pelos
valores positivos de a’, conforme citado por Raseira & Nakasu (1998a).

A cultivar Eldorado, que apresenta carogo preso e € considerada de dupla finalidade
(Raseira & Nakasu, 1998b), apresentou maior firmeza de polpa nos sistemas de conducao
Vaso e Y. Segundo Paiva et al. (1995) a firmeza dos frutos é influenciada por varios fatores,
entre eles o estadio de maturagéo, as condi¢cfes climaticas durante o periodo de colheita e a
variabilidade genética. Também, os péssegos de caroco preso, que apresentam uma textura
mais firme, podem ser empregados tanto no processamento industrial quanto no mercado in
natura, e caracterizam-se por apresentar elevada retencdo de protopectina, com peguena
transformacdo em pectina soltvel, sendo estes frutos naturalmente mais firmes (Chitarra &

Carvalho, 1985).
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Tabela 1. Variaveis fisico-quimicas de peso médio (g), classificacdo (CAT | e CAT II; %),

cor da epiderme (L", a", b" e h°) e firmeza da polpa (N) em péssegos ‘Jubileu’ ¢ ‘Eldorado’
conduzidos em Vaso, Lider Central e Y. FAEM/UFPel, Capédo do Ledo-RS, 2007/8.

Sistema de Conducao

Cultivar
Vaso Lider Central Y
Peso médio ()
Jubileu 133,77 b 122,88" b 14599 " a
Eldorado 111,99 a 93,47 b 116,21 a
CAT | (%)
Jubileu 99,27™ a 98,80 " a 99,27™ a
Eldorado 98,01 a 80,13 b 97,63 a
CAT Il (%)

Jubileu 0,73" a 1,20 a 0,73™ a

Eldorado 1,99 b 19,87 a 237 b
L

Jubileu 70,85 a 70,10" b 70,06 b

Eldorado 69,18 a 68,71 a 68,90 a
.

Jubileu 416" a 161" b 3,16 a

Eldorado -4,37 ab -3,19 a 515 b
b

Jubileu 56,86 a 55,23 b 56,07 " ab

Eldorado 50,24 a 50,46 a 49,81 a
K

Jubileu 85,88 b 88,41  a 86,83 b

Eldorado 95,11 a 93,67 b 96,03 a

Firmeza da Polpa (N)
Jubileu 21,96 " a 21,70 a 23,62 a
Eldorado 4561 a 3767 b 43,02 a

* e ™ significativo e néo significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05), em funcéo de cultivar. ¥ Médias

acompanhadas por mesma letra na linha, comparando sistema de conduc¢do, em cada cultivar, ndo diferem entre

si pelo teste de Duncan (p<0,05). # L" (0 = preto, 100 = branco); a" (+a = vermelho, - a = verde); b (+b =

amarelo, - b = azul); angulo h° (0° = vermelho, 90° = amarelo, 180° = verde, 360° = azul).

Os valores médios de solidos sollveis totais (SST) nos frutos das duas cultivares ndo

mostraram diferencas significativas (Tabela 2). Os frutos da cv. Jubileu comportaram-se como

menos &cidos, demonstrado também pelo pH. A relacdo SST/ATT, indicativa do gosto

(Baldwin, 2002), caracterizou esta cultivar com o gosto mais doce. Os valores desta relacdo
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sdo reflexos da acidez titulavel, uma vez que ndo houve diferenca significativa entre os teores
de solidos soltveis. Segundo Girardi & Rombaldi (2003) a acidez, para uma mesma cultivar,
é influenciada por varios fatores, entre eles, nutricdo mineral, condi¢des climaticas, estadio de
maturacdo e localizacdo do fruto na planta, sendo também varidvel de ano para ano, entre

safras.

Tabela 2. Variaveis fisico-quimicas de sélidos sollveis totais (SST; °Brix) acidez total
titulavel (ATT; % acido citrico), pH e relagcdo SST/ATT em péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’
conduzidos em Vaso, Lider Central e Y. FAEM/UFPel, Capédo do Ledo-RS, 2007/8.

. SST ATT
Cultivar (°Brix) (% écido citrico) PH SSTIATT
Jubileu 12,35™ 0,57 3,30 22,06
Eldorado 12,52 0,65 3,23 19,81
CV (%) 10,2 13,2 3.4 16

* e ™ significativo e nao significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05).

Quanto as caracteristicas quimicas, a capacidade antioxidante diferiu entre as duas
partes do fruto (Tabela 3). Este carater ¢ influenciado fortemente pelo tipo de fruta (espécie e
variedade dentro da espécie), mas pode também ser modificado pelas condigdes de cultivo
(ambiental e técnicas de cultivo) e a interacdo destes fatores vai determinar a capacidade
antioxidante de uma fruta especifica (Wang et al., 1996; Scalzo et al., 2005).

Os valores de &cido L-ascorbico diferiram significativamente, variando de 0,249 a
0,049 mg por 100g de casca e polpa, respectivamente. Estes valores foram considerados
bastante baixos em comparacdo com outras frutas ricas de vitamina C (Szeto et al., 2002),
bem como em relacdo a outras cultivares de péssego. Gil et al. (2002) verificaram variacdo de
3,6 (O’Henry") a 12,6 mg (‘September Sun’) de acido ascdrbico por 100g de polpa fresca, em
cultivares de polpa branca e amarela da California, valores bem acima dos observados neste

trabalho.
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Tabela 3. Variaveis quimicas de capacidade antioxidante (ng TEAC g ) e acido L-ascérbico
(mg 100g™) em casca e polpa de péssegos ‘Jubileu’ ¢ “Eldorado’ conduzidos em Vaso, Lider
Central e Y. FAEM/UFPel, Capéo do Ledo-RS, 2007/8.

Variaveis quimicas

Partes do fruto ) . - Y -
. Capacidade antioxidante (ug TEAC g ') Acido L-ascorbico (mg 100g™)

Casca 12,32 * 0,249 *
Polpa 11,73 0,049
CV (%) 5,2 13,4

* e ™ significativo e nao significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05).

Com relacdo a carotenoides totais (Tabela 4), ao comparar as cultivares, a polpa ndo
apresentou diferenca significativa, ja a casca concentrou os maiores teores na cv. Eldorado
nos sistemas de conducdo Vaso e Y. Remorini et al. (2008) comparando casca e polpa,
encontrou de 4 a 5 vezes mais B-caroteno na casca do que na polpa em péssegos ‘Flavorcrest’
enxertados sobre quatro diferentes porta-enxertos (Ishtara, Mr. S 2/5, GF 677 e Barrier 1).

Para os sistemas de conducéo, na cv. Jubileu, tanto na casca como na polpa, o sistema
Lider Central comportou-se com melhor capacidade de acumulo de carotendides; na cv.
Eldorado, o sistema Lider Central foi superior na polpa e inferior na casca em relacdo aos
demais sistemas de conducdo. Para partes do fruto, a casca, independentemente de cultivar e
sistema de conducgdo, concentrou 0s maiores teores. Estes resultados permitem inferir que a
composicdo qualitativa e quantitativa dos carotenoides é influenciada diretamente por fatores

como o gendtipo e parte da fruta (Rodriguez-Amaya, 1993; Remorini et al., 2008).
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Tabela 4. Carotendides totais (ug g™) em casca e polpa de péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’
conduzidos em Vaso, Lider Central e Y. FAEM/UFPel, Capédo do Ledo-RS, 2007/8.

Sistema de Jubileu Eldorado
Conducéo Casca Polpa Casca Polpa
\/aso 203077 b 1271 b 30,05 a 11,05 b
Lider Central  26,55°™ a 16,17 a 26,437 b 16,54 a
Y 2030P° b 12,14™ b 31,577 a 11,44 b
CV (%) 17,8

P significativo pelo teste t (p<0,05) em funcdo de partes do fruto (casca e polpa). ~ e ™ significativo e ndo

significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05) em funcéo de cultivar. ¥ Médias acompanhadas por mesma
letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

No que se refere a fenois totais (Tabela 5), a ‘Eldorado’ apresentou valores superiores
a ‘Jubileu’ em casca e polpa. O sistema de conducdo em Vaso, na polpa dos péssegos, diferiu
dos demais, porém, ao avaliar a casca, tanto Vaso quanto Y superaram o Lider Central. Os
fendis totais concentraram-se, superiormente, na casca. Tendo em vista, os valores para fendis
totais, considerando o método Folin-Ciocalteau e essencialmente na mesma escala, em
morangos foram entre 161 e 330 mg GAE 100g™ (Heinonen et al., 1998; Proteggente et al.,
2002) e em péssegos entre 38 e 77 mg GAE 100g™ de peso fresco (Chang et al., 2000;
Proteggente et al., 2002), os resultados apresentados neste trabalho estdo acima dos citados na

literatura para péssegos e aproximam-se a0 minimo encontrado em morangos.
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Tabela 5. Contetdo de fendis totais (mg EAG 100g™) em casca e polpa de péssegos ‘Jubileu’
¢ ‘Eldorado’ conduzidos em Vaso, Lider Central e Y. FAEM/UFPel, Capdo do Ledo-RS,
2007/8.

Fenodis Totais (mg EAG 100g™)

Cultivar
Casca Polpa
Jubileu 103,22 58,76
Eldorado 111,69 79,04
Sistema de Condugéo Casca Polpa
Vaso 108,37 a 78,61 a
Lider Central 100,00" b 64,20 b
Y 114,00" a 63,88 b
CV (%) 14

* e ™ significativo e ndo significativo, respectivamente, pelo teste t (p<0,05). ¥ Médias acompanhadas por
mesma letra na coluna, comparando sistema de conducdo, em cada parte de fruto, ndo diferem entre si pelo teste
de Duncan (p<0,05).

As analises de correlacdo (Tabela 6) mostraram que a tonalidade da cor (angulo h°)
esté correlacionada positivamente ao conteudo de carotendides totais (r = 0,49), enquanto que
b*, correspondente a escala do azul ao amarelo, correlacionou-se negativamente (r = -0,56),
sugerindo assim, que a tonalidade de cor da epiderme pode ser um indicativo de propriedade
funcional em péssegos ‘Eldorado’ e ‘Jubileu’. Tourjee et al. (1998) documentou uma
associacdo entre a coloracdo da polpa e o carotendide B-criptoxantina em cultivares de
péssego de caroco aderido. Além disso, houve alta correlagdo negativa (r = -0,74) entre
firmeza da polpa e &cido L-ascOrbico. Estes resultados demonstram que as analises fisico-
quimicas podem permitir inferir, com bom grau de precisdo, na avaliacdo das propriedades

funcionais.
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Tabela 6. CorrelagcBes entre as varidveis referentes a caracteristicas fisico-quimicas e
quimicas de péssegos ‘Jubileu’ ¢ ‘Eldorado’ conduzidos em Vaso, Lider Central e Y.
FAEM/UFPel, Capéo do Ledo-RS, 2007/8.

e . Variaveis quimicas
Variaveis fisico-quimicas

Carotenoides totais Acido L-ascorbico
b -0,56~ -0,27™
h 0,49 0,21™
Firmeza da polpa -0,24"™ -0,74"

“e ™ coeficiente significativo e ndo significativo, respectivamente (p<0,05).

A disperséo gréfica, utilizando-se dois primeiros componentes principais (CP1 e CP2)
para variaveis fisico-quimicas (Figura 1), foi utilizada na verificacdo da significancia dos
grupos formados pelo método de agrupamento. Pelo grafico (Figura 1-A) observaram-se dois
grupos distintos (marcados com circulos), mostrando a diferenciacéo entre cultivares Jubileu e
Eldorado. Para sistema de conducéo (Figura 1-B), ndo ocorreu diferenciacdo entre o sistema
Vaso e Y, mas o Lider Central separou-se dos demais, diferindo. Estes graficos confirmam os

resultados apresentados anteriormente nas Tabelas 1 e 2.

T T T T T T
27T A T 20+ B Y +
Y
VASO
& o~ LIDER
£ —=+ a
S0 S oT Y VASO Y WA T
LIDER Y LIDER
VASO  LIDER
ELD
-20 T -+ —20 + 4
} } } } } } } } } f } t
-60 —-40 -20 0 20 40 -60 —-40 —-20 ) 20 40

CP1 CP1

Figura 1. Disperséo gréafica de cultivares (Jubileu — JUB; Eldorado — ELD) (A) e sistemas de
conducdo (Vaso; Lider Central; Y) (B) de péssego, utilizando-se dois primeiros componentes
principais (CP1 e CP2) para variaveis fisico-quimicas. FAEM/UFPel, Capdo do Ledo-RS,
2007/8.

Os resultados da dispersdo grafica utilizando-se dois primeiros componentes

principais (CP1 e CP2) para variaveis quimicas (Figura 2) mostram uma tendéncia que 0s
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sistemas de conducdo em Vaso e Lider Central (Figura 2-B) comportaram-se
diferenciadamente. Isso também pode ser observado para ‘Eldorado’ (Figura 2-A). Para estas
variaveis nao foi possivel realizar o agrupamento, mas estes graficos reafirmam os dados

discutidos anteriormente nas Tabelas 4 e 5.

T T T T T T T T T T T T T T
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Figura 2. Disperséo gréafica de cultivares (Jubileu — JUB; Eldorado — ELD) (A) e sistemas de
conducéo (Vaso; Lider Central; Y) (B) de péssego, utilizando-se dois primeiros componentes
principais (CP1 e CP2) para variaveis quimicas. FAEM/UFPel, Capéo do Le&o-RS, 2007/8.

Conclusoes

1. Os sistemas de conducéo influenciam diretamente as caracteristicas fisico-quimicas
em péssegos ‘Jubileu’ e ‘Eldorado’.

2. Péssegos ‘Eldorado’ conduzidos em Y concentram, na casca, elevados teores de
carotendides totais.

3. Parte significativamente importante da qualidade funcional dos péssegos ‘Jubileu’ e
‘Eldorado’, sob diferentes sistemas de conducdo, esta diretamente relacionada com

carotendides e fendis totais.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Uma dieta rica em frutas, verduras e legumes, ao longo do tempo, é
fundamental para a manutencdo da boa salde. Por isso, a educacdo nutricional,
deve ser incentivada, o quanto antes, em todas as faixas etérias tanto no consumo

desses alimentos como na melhor maneira de prepara-los.

O consumo de péssego, assim como das demais frutas, possuem
propriedades antioxidantes e seus efeitos benéficos comprovados no que diz
respeito as doencas ndo transmissiveis. Entretanto, nenhum alimento pode ser
considerado como responséavel isolado pela manutencdo da saude, pois a dieta é
um dos aspectos para se obter uma vida saudavel ausente de doencas.

Uma importante fonte de antioxidantes, em péssego, € encontrada na casca,
porém o descarte da casca ao consumo elimina antioxidantes, como compostos

fendlicos, carotendides e acido L-ascorbico.

O trabalho traz contribuicbes cientificas, corrobora 0 conhecimento
amplamente disponivel de que a além das condi¢cdes climaticas, cultivares, porta-
enxertos, ponto de colheita, os sistemas de conducédo também influenciam nas

propriedades funcionais em péssegos.

Portanto, em funcdo dos beneficios dos alimentos funcionais € importante a
pesquisa cientifica considerar a interacdo existente entre as praticas de manejo e 0s
atributos funcionais para, assim, obter avancos significativos nos estudos referentes

a teores de antioxidantes nas frutas.
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