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1. INTRODUCAO

O péssego € um fruto climatérico e altamente perecivel em pos-colheita,
apresentando rapida perda de firmeza de polpa, incidéncia de podriddes e
murchamento (NAVA; BRACKMANN, 2001). Além disso, a quantidade colhida
dessa fruta ndo € prontamente absorvida pelo mercado consumidor, o que gera a
necessidade de alternativas que prolonguem a oferta. Conforme Chitarra e
Chitarra (2005), o armazenamento refrigerado é o principal método utilizado para
o0 armazenamento prolongado de péssegos, no qual ocorre um controle na taxa
de respiracdo da fruta, proporcionando um aumento no seu tempo de
conservacao. A respiracdo da fruta é fortemente influenciada pela producéo de
etileno, horménio vegetal em forma de gas que possui efeitos sobre a
senescéncia e abscisdo de folhas, flores e frutos e € um dos responsaveis pelo
amadurecimento das frutas (KERBAUY, 2008).

Entretanto, outros fatores afetam a conservacdo dos frutos no periodo de
pés-colheita como sua composi¢cao mineral. A composicao dos frutos pode ser
influenciada pelo comportamento do porta-enxerto utilizado sob a cultivar copa,
que pode interferir na absorcdo de agua e nutrientes pela planta (MARTINEZ-
BALLESTA et al., 2010). Como exemplo € descrito o calcio, importante mineral
relacionado a estrutura, funcionalidade, estabilidade e degradacédo da lamela
média apdés o armazenamento dos frutos (JAMES; JOBLIN, 2009). Os porta-
enxertos andes sdo capazes de direcionar mais nutrientes aos frutos devido a
menor competicdo fornecida pela parte vegetativa da planta. Por outro lado, porta-
enxertos vigorosos podem influenciar negativamente essa competicdo por
nutrientes (REMORINI et al., 2008).

Neste sentido, objetivou-se nesse trabalho avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de péssegos ‘Chimarrita’, produzidos sobre sete diferentes porta-
enxertos e armazenados sob refrigeragao.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratorio de Pos-colheita do
Departamento de Fitotecnia (LabAgro/Fruticultura), da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel). O experimento a campo foi realizado no Centro Agropecuario da
Palma, no municipio do Capéao do Leao (latitude 31°52'00" S, longitude 52°21'24"
W e altitude 13 m). O pomar possui seis anos, as plantas sdo conduzidas em
sistema de “V”, as quais sao espagadas 5 m entre linhas e 1,5 m entre plantas.

Os tratamentos foram compostos por sete combinagdes de cultivar/porta-
enxertos, utilizando a cultivar copa Chimarrita e os porta-enxertos cvs. Aldrighi,
Capdeboscq, Flordaguard, Nemaguard, Okinawa, Tsukuba e Viaméo. Os frutos
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foram colhidos no dia 01/12/2011, caracterizados e armazenados em camara fria
com temperatura de 1°C e umidade relativa do ar de 90%. As amostras foram
retiradas apos 7, 14 e 21 dias para serem avaliadas.

As variaveis analisadas foram: perda de massa meédia entre todas
combinagdes copa/porta-enxerto (obtida pelo peso inicial menos o final, expressa
em porcentagem), solidos soluveis (SS, expresso em °Brix, com refratbmetro
digital Atago) e coloracdo da epiderme (expresso em °hue, com colorimetro
Minolta 300, utilizando os parametros L, a*, b*).

O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, com trés repeticdes
de dez frutos. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e quando
significativa procedeu-se a andlise de regressdo polinomial (para o fator
guantitativo) e comparacao de médias pelo teste de Tukey com probabilidade de
erro de 5% (para o fator qualitativo).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os solidos soluveis no dia da colheita (caracterizagdo) ndo apresentaram
diferenca estatistica entre os tratamentos. Para a coloracdo da epiderme
observou-se maior angulo hue para os frutos pertencentes a combinacdo
‘Chimarrita’/‘Aldright’, resultando em frutos com coloracdo de epiderme amarelo
esverdeado, jA& o menor °hue foi apresentado por frutos da combinacdo
‘Chimarrita’/'Viamao’, no qual os frutos apresentavam coloragdo amarelo
avermelhada devido a cor de recobrimento, com angulo mais préximo a 60°
(Tabela 1).

Tabela 1. Caracterizacao dos frutos de pessegueiro ‘Chimarrita’ sobre sete porta-
enxertos no momento da colheita (01/12/2011). Pelotas/RS, 2012.

Porta-enxerto Sélidos soluveis (°Brix) Coloracéo da epiderme (°hue)
Aldrighi 10,06™ 95,47A
Capdeboscq 10,13 86,35AB
Flordaguard 10,46 75,34AB
Nemaguard 10,33 83,47AB
Okinawa 10,76 81,30AB
Tsukuba 9,80 89,26AB
Viamao 10,43 69,98B

Médias seguidas de mesma letra mailscula na coluna nao diferem significativamente pelo teste de
Tukey com probabilidade de erro de 5%. ns = ndo significativo.

Para a varidvel perda de massa, houve tendéncia de aumento linear
durante o periodo de armazenamento, ndo tendo sido observado diferenca entre
os porta-enxertos (Figura 1). Por se tratar de um fruto climatérico, € normal que
ocorra perda de massa durante o armazenamento do péssego. Mesmo em
ambiente refrigerado o fruto continua o processo de transpiracdo, e além de
promover perda de agua, também ocasiona murchamento dos frutos (NAVA,
BRACKMANN, 2001), estimulando o processo respiratério e o aumento da
producgéo de etileno (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os SS dos frutos aumentaram durante o periodo de armazenamento.
Observou-se que os frutos de ‘Chimarrita’/‘Okinawa’ e ‘Chimarrita’/*Viamao’
elevaram seus indices até a Ultima data de avaliagdo (Tabela 2), provavelmente
devido ao processo de maturagéo, que é responsavel por desencadear uma série
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de processos fisiologicos nos frutos, ocasionando aumento na quantidade de
acucares, principalmente de sacarose (ARAUJO, 1998).
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Figura 1. Perda de massa média (%) dos frutos de pessegueiro ‘Chimarrita’ sobre
sete porta-enxertos durante o periodo de armazenamento refrigerado.
Pelotas/RS, 2012.

As demais combinacdes apresentaram um pico nos SS aos 14 dias de
armazenamento, seguido de uma reducéo (Tabela 2). Esta tendéncia de reducéo
dos SS durante o armazenamento esta relacionada ao consumo dos acgUcares
pelo préprio fruto, resultado de processos metabdlicos que ocorrem mesmo em
ambiente refrigerado (LIMA et. al., 1999).

Tabela 2. Sdlidos soluveis e coloracdo de polpa dos frutos de pessegueiro
‘Chimarrita’ sobre sete porta-enxertos durante o periodo de armazenamento
refrigerado (7, 14 e 21 dias). Pelotas/RS, 2012.

o o « . .
Porta-enxerto Sélidos sollveis (°Brix) Coloracdo da epiderme (°hue)

7 14 21 Equacdo polinomial R?® 7 14 21  Equacdo polinomial R’

Aldrighi 11,46 11,16 10,86 11,46-0,3x 100 65082 86,10 91,70 68,45+12,97x 89
Capdeboscq 11,73 11,93 10,63 11,73+0,95x-0,75x? 100 76,93 88,09 88,69  78,73+5,85x 79
Flordaguard 10,33 11,73 10,86 10,33+253x-1,13x?> 100 77,27 84,67 9220 77,25+7,46x 100
Nemaguard 11,71 12,40 11,70 11,70+1,4x-0,7 x? 100 86,48 83,12 89,86 86,48-8,40x+5,04x* 100
Okinawa 11,96 12,23 12,50 11,96+0,27x 99 9350 80,09 88,97 9350-24,55x11,14x*> 100
Tsukuba 10,70 11,73 11,20 10,70+1,81x-0,7x*> 100 88,97 84,28 91,99 88,97-10,89x+6,20x* 100
Viamao 10,70 11,33 11,96 10,70+0,63x 100 71,07 72,87 67,63 71,07+503x-3,51x> 100

O angulo hue expressa a evolucédo da coloracdo da epiderme dos frutos.
Houve redugdo do angulo nas combinagbes ‘Chimarrita’/Viamao’ e
‘Chimarrita’/‘Okinawa’, porém apenas a combinagdo ‘Chimarrita’/'Viaméao’
apresentou valor de °hue préximos a 60°, conferindo aos frutos coloracao laranja-
avermelhado (Tabela 2). Durante o0 armazenamento a alteracdo mais evidente € a
perda da coloracdo esverdeada da epiderme, caracterizada pela degradacdo da
clorofila (ARAUJO, 1998). Em contrapartida os carotendides e as antocianinas
tornam-se  predominantes, conferindo coloracdo amarelo-alaranjado e
avermelhado aos frutos, respectivamente. Nas demais combinacdes copa/porta-
enxerto houve uma tendéncia de aumento do °hue, atingindo angulo hue préximo
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de 90°, conferindo tonalidade amarelada aos frutos (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

4. CONCLUSOES

Os porta-enxertos ndo alteraram a perda de massa dos frutos do
pessegueiro ‘Chimarrita’ durante o armazenamento refrigerado até 21 dias.

Os porta-enxertos ‘Okinawa’, ‘Viamao’ e ‘Tsukuba’ proporcionaram
aumento dos SS ao final do armazenamento.

A combinagdo ‘Chimarrita’’’Viaméao’ foi a que proporcionou aos frutos
coloracéo laranja-avermelhado ao fim dos 21 dias de armazenamento refrigerado.
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