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1. INTRODUCAO

A cultura do pessegueiro (Prunus persica L.) é uma das principais frutiferas
cultivadas em regifes de clima temperado e com relevancia econémica no Rio
Grande do Sul (RS) (FACHINELLO et al., 2011). A producao do Brasil em 2016 foi
de aproximadamente 191,85 mil toneladas, sendo que 61,1% dos péssegos séo
produzidos no RS (IBGE, 2017).

A cultivar de pessegueiro Chimarrita destina-se ao consumo in natura, sendo
umas das cultivares tradicionais de polpa branca (RASEIRA et al., 2014). Esses
frutos possuem curto periodo de armazenamento e comercializacdo devido a
elevada perda de firmeza de polpa e massa (LURIE & CRISOSTO, 2005).

Os porta-enxertos e a cultivar copa influenciam o desenvolvimento e
crescimento das plantas, bem como a qualidade dos frutos (FORCADA et al., 2013;
BARRETO et al., 2017). Mas os estudos que analisam o efeito dos porta-enxertos
na qualidade dos frutos sdo recentes, quando comparados aos que analisam o
comportamento agronémico.

Portanto, o porta-enxerto € um dos fatores que pode alterar a composicéo de
frutos de pessegueiros e, por conseguinte o potencial de conservacéo (FORCADA
et al., 2013; BARRETO et al., 2016). E neste contexto, que este trabalho propds
avaliar a influéncia de diferentes porta-enxertos sobre a cultivar Chimarrita na
gualidade fisico-quimica dos frutos na pos-colheita.

2. METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Qualidade das Frutas do
LabAgro/FAEM — UFPel, os péssegos utilizados neste experimento foram
provenientes do pomar didatico no Centro Agropecuario da Palma - UFPel (CAP).
Foram utilizados frutos de plantas de pessegueiros da cultivar Chimarrita
enxertadas sobre os porta-enxertos Aldrighi, Capdeboscq e Tsukuba implantado no
ano 2006, com sistema de condugao em “V” e espagamento entre linhas de 5m e
entre plantas 1,5m. Os frutos foram colhidos na safra de 2014.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 3x3 (3 porta-enxertos e 3 periodos de armazenamento) com quatro
repeticbes de 20 frutos. As avaliacbes foram realizadas na instalacdo do
experimento (caracterizacao) e apos 7 e 14 dias de armazenamento refrigerado em
camera fria (temperatura de 0,5+1°C e umidade relativa de 80-85%).

Os frutos foram avaliados quanto as seguintes variaveis: perda de massa
fresca determinada pela diferenca entre a massa do fruto no momento da colheita
e no periodo de avaliacdo de qualidade dos frutos, os resultados foram expressos
em porcentagem (%); indice de maturacdo (DA), calculado com base na diferenca
de absorbéancia entre dois comprimentos de onda préximos do pico de absorcdo da
clorofila-a. As leituras foram padronizados sendo realizadas em 2 pontos em cada
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lado dos frutos através do espectrofotdmetro portatii DA meter® (Turony/ltaly);
coloracdo da epiderme do fruto através do colorimetro, da marca Minolta®,
realizando-se as leituras de L* (luminosidade), a*, b*, e a matiz ou tonalidade
cromatica, representada pelo angulo hue (°Hue); potencial hidrogénionico (pH),
medido através de peagametro Quimis; sélidos soluveis (SS) obtidos através de
refratbmetro digital portatil da marca Atago®, resultados expressos em °Brix do
suco; acidez titulavel total (AT) realizado com 10 mL de suco diluidos em 90 mL de
agua destilada e titulados até pH 8,1 com solu¢cédo de NaOH 0,1 mol/L, os resultados
foram em porcentagem de acido citrico.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise da variancia, através do Teste
F, e as médias comparadas pelo teste Tukey, onde p=0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 observa-se que a perda de massa foi significativa entre os porta-
enxertos aos 7 dias de armazenamento, onde Aldrighi apresentou maior perda de
massa em relacdo aos demais. Apds 14 dias de armazenamento, Tsukuba
apresentou resultados menores para perda de massa, ou seja, 0 menor valor de
perda de massa entre os porta-enxertos avaliados. Barreto et al, (2016) avaliando
péssegos da cultivar Maciel com 0os mesmos porta-enxertos ndo observaram
variacdo na perda de massa entre os porta-enxertos aos 14 dias, porém, aos 21
dias observaram que Aldrighi teve menor perda de massa.

Para o DA nao foi observada diferenca significativa entre os porta-enxertos
nos periodos de armazenamento de 0 e 14 dias, apenas aos 7 dias, em que 0
Capdeboscq diferiu do Tsukuba. Este indice mede o teor de clorofila no fruto, sendo
gue, com o amadurecimento, este indice diminui, devido a evolugcdo do
amadurecimento, tendo em vista que ele indica que houve reducdo do teor de
clorofilas (CHITARRA & CHITARRA, 2005). Deste modo, observou-se que todos
0S porta-enxertos ao passar dos dias de armazenamento reducao os valores de
DA.

Na coloracéo da epiderme, expressada pelo angulo Hue, quanto maior o valor,
mais amarelo é o fruto e quanto menor o valor, mais vermelha sua coloragédo. No
dia 0, Capdeboscq se diferiu dos demais porta-enxertos, tendo menores valores de
Hue, aos 14 dias Aldrighi teve a menor reducéo de Hue entre os porta-enxerto e
entre os periodos. Para péssegos ‘Maciel’, Barreto et al. (2016) ndo observaram
influéncia dos mesmos porta-enxertos e periodos na coloracdo dos frutos.

Menor acidez nos frutos foi observada nos péssegos de plantas enxertadas
no porta-enxerto Tsukuba no dia da colheita e ap6s 7 dias de armazenamento. Ja
para os 14 dias de armazenamento ndo houve diferenca entre os porta-enxertos
avaliados para a variavel acidez dos frutos. Chitarra & Chitarra (2005), afirmam que
os teores de acidos organicos diminuem com o amadurecimento, em decorréncia
do processo respiratorio ou da conversao em acucares.

Quanto a relagéo sdlidos soluveis e acidez titulavel total (SS/AT) entre os
porta-enxertos observou-se diferenga apenas aos 14 dias, onde ‘Capdeboscq’ teve
maior relacdo SS/AT, fato que pode ser justificado pelos maiores teores de SS
observados no ‘Capdeboscq’ em comparagao com os outros (Tabela 2).

Tabela 1. Perda de massa (g), indice de maturacao (DA), luminosidade (L*), angulo
hue (°Hue), acidez titulavel (g acido citrico.100g polpa) e ratio (SS/AT) de péssegos
‘Chimarrita’ conduzidos em plantas com diferentes porta-enxertos e armazenados
em ambiente refrigerado por 0, 7 e 14 dias. FAEM/UFPel, Pelotas/2017.

Perda de massa (Q)
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Porta-enxerto Dia 0 Dia 7 Dia 14
Aldrighi 0,0 aC 37,5aB 80,0 aA
Capdeboscq 0,0 aC 22,5 bB 82,5 aA
Tsukuba 0,0 aC 21,5bB 54,5 bA
DA (indice de maturacao)
Aldrighi 1,34 aA 1,24 abA 0,90 aB
Capdeboscq 1,41 aA 1,26 aA 0,93 aB
Tsukuba 1,24 aA 1,10 bAB 0,93 aB
°Hue
Aldrighi 75,87 aA 74,53 abA 62,01 cB
Capdeboscq 68,70 bB 80,92 aA 74,73 bAB
Tsukuba 79,98 aA 70,33 bB 82,14 aA
Acidez titulavel total (g &cido citrico.100g polpa)
Aldrighi 0,31 aA 0,30 bA 0,30 aA
Capdeboscq 0,30 abB 0,32 aA 0,29 aC
Tsukuba 0,28 bA 0,28 cA 0,29 aA
SS/IAT

Aldrighi 37,92 aA 37,95 aA 41,85 bA
Capdeboscq 40,63 aB 37,65 aB 48,07 aA
Tsukuba 38,45 aA 40,39 aA 42,62 bA

As médias seguida pelas mesmas letras minascula na coluna e maidscula na linha
nao diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% e significancia.

Na tabela 2, observa-se que os frutos das plantas com porta-enxerto
Capdeboscq apresentaram um valor de SS superior aos demais. Sendo uma
caracteristica desejavel, principalmente por serem frutos destinados ao consumo in
natura. Quanto aos periodos de armazenamentos, ndo houve alteracéo do teor de
SS para 0 e 7 dias. Foi observado aumento dos SS apenas apo0s 14 dias de
armazenamento, 0 que indica estadio de maturacdo avancado, pois com estadio
mais avancado de maturacao, ocorre o aumento da concentracao de acucares nos
frutos (JIE et al., 2013).

Tabela 2. Sdlidos soluveis (°Brix) de péssegos ‘Chimarrita’ conduzidos em plantas
com diferentes porta-enxertos e armazenados em ambiente refrigerado por 0, 7 e
14 dias. FAEM/UFPel, Pelotas/2017.

Porta-enxertos Sdlidos solaveis (SS)
Aldrighi 11,89 b
Capdeboscq 12,73 a
Tsukuba 11,48 b
Periodos

Dia 0 11,68 b

Dia 7 11,61b

Dia 14 12,81 a

CV (%) 6,49

Médias seguidas por letras distintas na coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% e significancia.

4. CONCLUSOES
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Os porta-enxertos alteram a qualidade poés-colheita de frutos de
pessegueiros. O porta-enxerto Tsukuba contribui para a reducéo da perda de
massa dos péssegos apos 14 dias de armazenamento. O porta-enxerto Aldrighi
proporcionou menor coloracdo da epiderme dos péssegos apos 14 dias de
armazenamento.
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