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PONTO DE COLHEITAE PERIODO DE ARMAZENAMENTO REFRIGERADO NA
QUALIDADE DE PESSEGOS (Prunus persicalL.) DE MESA, CV. CHIRIPA

HARVESTING STAGE AND COLD STORAGE INFLUENCES ON THE QUALITY OF
CHIRIPA PEACHES (Prunus persical.)

Cesar Valmor Rombald* Jorge Adolfo Silvd Lilia Bender Machadd® Aguinaldo Parussold
Luiz Carlos Kaster" César Luis Girardi® Roque Danielf

RESUMO mature ripening stages showed higher fruit firmness and higher
incidence of woolly breakdown than fruit harvested in more

Estudou-se o efeito do ponto de colheita de péssegos mature stages, but these fruits showed the best sensory quality.

da cultivar Chiripa no potencial de armazenamento eualida-

de sensorial das frutas. Os péssegos foram colhidos em quatro Key words: ripening, physiological disorders, harvest.

estadios de maturacdo e armazenados sob refrigeracdo a

0°C+0,5°C, por 42 dias. A cada sete dias, realizaram-se avalia-

¢Oes de firmeza de polpa, acidez total titulavel, ocorréncia de INTRODU(;AO

distarbios fisiolégicos (lanosidade e escurecimento da polpa) e

analise sensorial. Essas analises foram realizadas 24 e 72 horas . ~ . B

apés a retirada das frutas da camara friffava. Os péssegos A cultivar de péssego "tipo mesa" Chiri-

colhidos em estadios menos avancados de maturacdo apresenta- pé, criada pe|a_ UEPAE de Cascata (MEDE|ROS &

ram maiores valores de firmeza de polpa durante o armazena- RASEIRA 1998) é a mais plantada no Sul do Bra-

mento, mas apresentaram maiores indices de lanosidade. J& os . ! ! . -

péssegos colhidos mais maduros tiveram maiores perdas de Sil- Ela produz frutas médio-grandes, redondo-

firmeza de polpa, porém obtiveram melhores notas na avaliagdo Ovaladas, com peso variando de 100g a 190g e com

sensorial. alto acumulo de sdlidos soliveis, em torno de

15°Brix. A polpa dessas frutas é firme, branca, com

regido avermelhada junto ao carogo. A epiderme tem

SUMMARY coloracdo de fundo creme-esverdeada e avermelhada

) i na superficie, atingindo até 30% da fruta. Na maioria

The purpose of this experiment was to evaluate the L . . .

effect of the harvest point of Chirip4d peach on the storage das regides, a QOIhe.'ta é realizada entre 15 qe de-

potential and sensory qliy. Fruits were harvested in four zembro e 15 de janeiro, periodo em que se registra o

ripening stages and stored at@+ 0,5°C during 42 days. The maior volume de oferta de péssegos, de ameixas e de

evaluated characteristics (each 7 days) were: fruit firmness, nectarinas, diminuindo o preco de comercializat;éo.

titratable acidity, physiological disorders (internal browing and . , .
woolly breakdown) and sensory analysis. These analyses were Por tratar-se de uma fruta climatérica, de

done after 24 and 72 hours shifé. Peaches harvested in less metabolismo acelerado e suscetivel a danos mecéani-

Palavras-chave maturagao, distlrbios fisiolégicpsolheita.
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cos, ha necessidade da adocéo de praticas de manejalucdo. Surge, entdo, a necessidade de geragdo e

na colheita e pos-colheita para prolongar o periodo

calibracdo de condicdes para a conservagdo dessa

de oferta, visando ao abastecimento dos mercados fruta sob refrigeracéo.

local e nacional.

O armazenamento refrigerado tem sido o
método mais utilizado para reduzir as perdas pos-
colheita. Entretanto, trés problemas principais tém
sido relatados: 1) perda de firmeza da polpa (BEN-
ARIE & SONEGO, 1980; MEREDITHt al, 1989;
MANESS et al, 1993; SONEGOet al, 1994;
TAYLOR et al, 1994); 2) ocorréncia de disturbios
fisioldgicos, especialmente lanosidade e escureci-
mento interno (ROBERTSONMSt al, 1992; LURIE,
1993; LUCHSINGEREet al, 1996); e, 3) podriddes
(GOTTINARI et al, 1998). Vérias alternativas,
como o emprego de atmosferas modificada (LURIE,
1993) e controlada (LURIE, 1992), aguecimentos
intermitentes e choques de CONUTTI et al,

1998) tém sido testadas para reduzir esses proble-

mas. Os resultados sdo variados, indicando, em
alguns casos, limitagcbes econdmicas, diminuicdo da
cadéncia operacional, baixa operacionalidade e falta
de reprodutibilidade (MITCHELL & CRISOTO,
1995).

A colheita de péssegos em estadios menos

avancados de maturacdo permite manter a firmeza : Lo .
di- © acidez total titulavel (ATT): estadio | - frutas com

de polpa, mas, dependendo da cultivar, das con

¢Oes edafoclimaticas, das condicdes e do periodo de
estocagem, pode induzir a ocorréncia de elevados

percentuais de frutas com disturbios fisiolégicos
(PRATELLA et al, 1988; SOUTYet al, 1990;
MURRAY & VALENTINI, 1998). Também, de

Dentro desse contexto, buscou-se estudar
o influéncia do ponto de colheita, ou estadio de
maturacdo dos péssegos da cultivar Chiripa, no peri-
odo de armazenamento refrigerado e na qualidade
das frutas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Depar-
tamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da
Universidade Federal de Pelotas, em colaboracéo
com a EMBRAPA - Uva e Vinho de Bento Gongal-
ves.

Foram utilizados péssegos da cultivar
Chiripd provenientes de pomares comerciais da
Regido Nordeste do RS. Como havia baixa unifor-
midade de maturacéo das frutas, procederam-se duas
colheitas: a primeira em 17/12, e a segunda em
24/12. Em cada uma delas, as frutas foram selecio-
nadas em dois estadios de maturacdo. Dessa opera-
¢do, resultaram quatro estadios de maturacao (I, II,
lll e IV), caracterizados pela coloracdo de fundo,
firmeza de polpa (FP), sélidos sollveis totais (SST)

coloragdo de fundo verde-opaca, FP entre 70 e 80N,
SST entre 12 e 12Brix e ATT de 10 a 12cmatl;
estadio Il - frutas com coloracdo de fundo verde-
esbranquicada, 60 a 70N, 12,5 a 1B e 8 a
10cmols?; estadio Il - frutas com coloragdo de

maneira geral, h4 uma elevada correlacio inversa fundo verde-esbranquigadaltransparente, 45 a 60N,
entre antecipacio da colheita e a qualidade sensorial13,5 a 14,8Brix e 6 a 8cmol™; e estadio IV - frutas

das frutas (PRATELLAet al, 1988; SOUTYet al,
1990).
A colheita tardia permite a obtencdo de

com coloragdo de fundo creme, 25 a 30N, 14,0 a
15,5Brix e 4 a 6cmok? .
As frutas foram armazenadas em camaras

frutas com qualidade sensorial superior, mas reduz a frigorificas a 0,0C+0,5C e 85-92% de umidade

conservabilidade (PRATELLAet al, 1988). Por

relativa durante 42 dias. A cada sete dias, a partir da

isso, h& necessidade, para cada cultivar e em cadainstalacéo do experimento, foram coletadas, de cada
regido de producéo, de determinar as caracteristicasestadio de maturacéo, amostras de 20 péssegos com
das frutas no momento da colheita, também denomi- seis repeti¢cbes. Avaliaram-se a firmeza de polpa
nado de ponto de colheita, visando ao armazena- (FP), acidez total titulavel (ATT), sélidos solGveis
mento a curto, médio e longo prazo (SALVAD@R totais (SST), ocorréncia de lanosidade, escureci-
al., 1998). mento interno, e avaliacio sensorial de acordo com a
A estrutura da cadeia de producdo de pés- metodologia descrita por GOTTINARL al (1998).

segos de mesa no RS é caracterizada por pequenoEssas avaliagbes foram realizadas 24 horas e 72
médias propriedades, com sistema diversificado de horas apés a retirada das frutas da camara e mantidas
producdo, camaras frigorificas de atmosfera conven- a 20C + 0,5C. Foram consideradas frutas aptas
cional e mercado consumidor nacional localizado, para a comercializa¢do, aquelas que atendiam, no
geralmente, ha mais de 500km das unidades de pro-conjunto, os seguintes critérios: firmeza de polpa

Ciéncia Rural, v. 31, n. 1, 2001.
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superior a 20N, ocorréncia de lanosidade e de escu- As maiores reducdes na firmeza da polpa
recimento interno, cada um inferior a 10%. ocorreram nas frutas colhidas nos estéadios Il e IV.

O experimento seguiu um delineamento Durante o armazenamento refrigerado, os péssegos
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4x7 colhidos no estadio Ill mantiveram a firmeza de
(estadios de maturagdo x periodos de armazena-polpa acima de 20N até o 21° dia de armazenamento
mento refrigerado). Para as variaveis escurecimento refrigerado (Tabela 1A). A retirada das frutas da
e lanosidade, as quais sdo medidas em percentual, 0gamara frigorifica resultou numa significativa redu-
dados foram transformados segundo arco seno daggo da firmeza de polpa, atingindo 18,43N ap6s 14
raiz de x/100. _ _ _dias de armazenamento refrigerado, mais 72 horas a

~ Os dados obtidos foram submetidos & 0. 0 5C. Para frutas colhidas no estadio IV, esses

andlise de variancia e interagfes. Utilizou-se o teste decréscimos foram mais acentuados e rapidos, sendo
de Duncar~1, em,n_ivel de 5%’d_e probabilidade, para a gue com 7 dias de armazenamento refrigerado, mais
comparagao multipla das medias. 72 horas a 280,5°C atingiram valores abaixo de
10N (Tabela 1B). Para essas frutas, recomendam-se
a colheita e comercializagdo/consumo imediato.

Esse comportamento é normal, ja que ha

Para as cinco variaveis analisadas, a inter- - ~ .
= g c uma relacéo direta entre a evolugdo da maturacéo, a
acdo entre os quatro estadios e os sete periodos de

armazenamento refrigerado apresentou-se significa- perecibilidade e a perda de fema da polpa
tiva. (PRATELLA et al, 1988; MEREDITHet al., 1989;

Os péssegos colhidos no estadio | manti- SOUTY et al, 1990). Entretanto, PRESSEY &
veram a firmeza de polpa acima de 20N durante os AVANTS (1978) citam que se deve associar & avali-
42 dias de armazenamento refrigerado (Tabela 1A) e @630 da f|rmeza de polpa outros parametros de qua-
ap6s 72 horas de retirada da camara (Tabela 1B). Aslidade, ja que a maioria dos métodos destrutivos
frutas colhidas no estadio Il, também, mantiveram Utilizados para essa determinacédo sdo influenciados
elevados valores de firmeza de polpa, sempre acima Pela ocorréncia de lanosidade e/ou perda d'agua
de 20N, durante o armazenamento refrigerado (Ta- Periférica. Por essas razdes, determinaram-se a aci-
bela 1A). Entretanto, quando essas frutas foram dez total titulavel, o teor de sdlidos sollveis totais, a
retiradas da camara frigorifica houve significativa ocorréncia de distirbios fisiolégicos e realizou-se
reducdo da firmeza de polpa, atingindo 14,40N apé6s analise sensorial.

28 dias de armazenamento refrigerado, mais 4 dias a A acidez total titulavel reduziu significa-
20+0,5°C (Tabela 1B). tivamente com a evolugdo da maturagdo, passando

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 - Firmeza de polpa (Newtons) de péssegos da cultivar Chiripa, armazenados sob refrigeragao durante 42 diadesAormmaliac
realizadas 24 horas (A) e 72 horas (B) ap6s a retirada dos frutos da camara fria. Pel388-RS.

A B

Periodo Estadios (24 horas) Periodo Estadios (72 horas)

(dias) El Ell Elll EIV Média (dias) El Ell Ell EIV Média
0 74,00 5960% 37,10 22,509 48,30 0 67,76 41,00° 2250° 14,409 36,41
7 72,06*  4743° 286F° 2250 42,65 7 61,58 39,00° 2250° 8209 3281
14 62,56 45,00° 27,00° 12,56 36,75 14 53,48 22,60° 1843%F° 810! 2565
21 61,66 41,10 22,50° 6,200 32,85 21 5553 22,46° 1446° 41FY 24,14
28 62,06 37,06 14,40 37,82 28 57,56 14,406° 14,40° 28,77
35 55,06° 41,0 12.33° 36,12 35 65,79 1440° 12,40" 30,86
42 57562  41,00° 12,33° 36,94 42 67,7% 1850 12,36° 32,88

Média 63,51 44,60 22,05 15,92 Média 61,34 24,62 16,72 8,71

CV (%) 2,157 CV (%) 2,924

* Médias ndo seguidas por mesma letra, mailscula na coluna e minGscula na linha, dentro de cada avaliagdo diferem ésdte diepelo
Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

Ciéncia Rural, v. 31, n. 1, 2001.
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Tabela 2 - Acidez total titulavel (cmot) de péssegos da cultivar Chiripd, armazenados sob refrigeragéo durante 42 dias. As avaliagdes
foram realizadas 24 horas (A) e 72 horas (B) ap6s a retirada dos frutos da cAmara fria. Pel8©@3-RS.

A B
Periodo Estédios (24 horas) Periodo Estadios (72 horas)
(dias) El Ell E N E IV Média (dias) El Ell E Nl EIV Média
0 12,00%* 9,00 6,00°° 4,00 7,75 0 9,060 7,00 4,009 5,00° 6,25
7 10,062 7,00°° 5,00° 5,00°° 6,75 7 9,060 7,00° 4,00 6,00° 6,50
14 10,06 7,00° 4,00°¢ 5,00 6,50 14 9,06°  6,00° 6,00°° 4,00 6,25
21 10,06 6,007 6,00°° 6,00* 7,00 21 9,06 800" 7,00 40" 7,00
28 9,0 6,00 7,00 7,33 28 9,06° 10,06 8,00° 9,00
35 9,062 8,00 8,00* 8,33 35 12,068 11,04° 5,007 9,33
42 11,062 9,00* 7,00 9,00 42 14,000 7,00 4,00 8,33
Média 10,14 7,43 6,14 5,00 Média 10,14 8,00 5,43 4,75
CV (%) 6,26 CV (%) 5,12

* Médias nédo seguidas por mesma letra, maidscula na coluna e minGscula na linha, dentro de cada avaliagdo diferem égste diepelo
Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

Excetuaram-se desse comportamento as frutas colhi-
das no estadio IV onde se observou um aumento da
acidez total titulavel durante todo o periodo de ar-
mazenamento refrigerado.

de 12cmol* (estadio 1) para 9cmal® (estadio 1),
6cmols™ (estadio 1Il) e 4cmot* (estadio IV) (Ta-
bela 2A). De maneira geral, durante o arma-
zenamento refrigerado houve, inicialmente, diminui-
cdoda acidez total titulavel, seguida de incremento. A ocorréncia de lanosidadaumentou
Segundo MITCHELL & CRISOSTO (1995), du-  €om o prolongamento do periodo de armazenamento
rante o amadurecimento de péssegosl a acidez SeguéTabela 3A) e atingiu a totalidade das frutas colhidas
um comportamento quadrético em que, numa pri_ no estadio I, apés 42 dias de estocagem refrigerada e
meira fase, ha reduco significativa da acidez, se- 72 horas a 28),5C (Tabela 3B). Segundo
guida de incremento, como conseqléncia do au- MITCHELL & CRISOSTO (1995), esse disturbio
mento da atividade respiratéria, seguida do acumulo fisiol6gico é dependente da regulacdo da atividade
de acidos resultantes da hidrdlise da parede celular. de enzimas envolvidas no metabolismo da parede

Tabela 3 - Ocorréncia de lanosidade (em percentual de frutas) em péssegos da cultivar Chiripa, armazenados sob refaigierai@o dur
dias. As avaliacdes foram realizadas 24 horas (A) e 72 horas (B) ap0s a retirada dos frutos da camara fria. Pelotas-RS. 1999.

A B
Periodo Estadios (24 horas) Periodo Estadios (72 horas)
(dias) El Ell Elll EIV Média (dias) El Ell EN EIV Média
0 0,00* 0,00 0,00 0,00 0,00 0 0,066 0,00 0,00* 0,000 0,00
7 0,00 0,003 0,00 0,00 0,00 7 0,066 0,002 0,00* 0,000 0,00
14 0,002 0,007 0,004 0,004 0,00 14 0,08° 497 497 000" 2,48
21 0,06® 5,007 0,00° 0,00* 1,25 21 508° 1729 500° 000° 6,82
28 14,982 6,97°° 0,00* 7,32 28 566* 36,33* 532 15,77
35 453%2 19,904 0,00 21,75 35 70,08 58,00°  4,658¢ 44,22
42 65,00°  49,68" 0,00 38,22 42 1008 74,01 5,00 59,67
Média 17,90 11,65 0,00 0,00 Média 2571 27,23 3,56 0,00
CV (%) 15,01 CV (%) 18,44

* Médias ndo seguidas por mesma letra, maiGscula na coluna e mindscula na linha, dentro de cada avaliacdo diferem égte diepelo
Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

Ciéncia Rural, v. 31, n. 1, 2001.
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celular. Quando as condi¢des de colheita e de arma- Comportamento semelhante foi relatado por

zenamento favorecem atividade de pectil-metil- ROBERTSONEet al. (1992), TAYLORet al. (1994)
esterases e exopoligalacturonases em detrimento ase MURRAY & VALENTINI (1998).. .
endopoligalacturonases, aumenta a incidéncia de Contrariamente a lanosidade, o escureci-

lanosidade. PRESSEY & AVANTS (1978) verifica- Mento interno de péssegos da cultivar Chiripa ocor-
ram que isso ocorre com maior freqiiéncia em culti- reu com maior incidéncia em frutas mais maduras
vares de péssego de polpa branca, carogo molar,(Tab,ela 4). Entrgtanto, os valores observados foram
colhidos precocemente e armazenados sob refrige- relativamente ba|xos,.nunca uItrapgssanolo 10% das
racdo. Quando se retarda a colheita, diminui-se a frutas, quando mantidas sob refrigeragao '(Tabela
incidéncia de lanosidade. 4A). Mas quando as frutas foram mantidas a

Baseando-se no limite maximo de 10% de 20£0,5°C, durante 72 horas, houve aumento na inci-

frutas com lanosidade, preconizado como aceitavel deqfc_ladde escureAC|mento. Alr:n;'or |nc_|denC|a(1j foi
para a comercializacdo de péssegos de mesa Verfficada nos pessegos colhidos mais maaduros

(SONEGOet al, 1994), as frutas colhidas no estadio (estadio 1V), atingindo 100% das frutas (Tabela 4B).

| podem ser armazenadas sob refrigeragdo por um Pela analise sensorial (Tabela 5), verifi-

periodo de até 28 dias. Entretanto, se elas forem cou-se que as frutas colhidas nos estadios Ill e IV

comercializadas em condigdes ambientais ndo con- @Presentaram notas significativamente  superiores

troladas, normalmente com temperaturas em torno aquelas dos estadios | e Il. Mas, essas frutas colhidas

de 20C, esse periodo é reduzido a 21 dias. Para as Mais maduras tém menor firmeza de polpa e, em

frutas colhidas no estadio I, esses periodos sdo consequéncia, maior suscetibilidade a danesam

reduzidos a 21 e 14 dias, para 24 e 72 horas ap6s ahicos e periodo de armazenamento e potencial de

retirada das frutas, respectivamente. Esse disttrbio transporte reduzidos.

ocorreu com baixa frequéncia em péssegos colhidos .

mais maduros (estadios Ill e IV), nunca ultrapassan- CONCLUSOES

do 5% das frutas, tanto durante o armazenamento

refrigerado (Tabela 3A), quanto ap6s 72 horas a A colheita dos péssegos da cultivar Chiri-

20+0,5°C (Tabela 3B). pa, em estadios menos avangados de maturacéo,
Esses resultados indicam que as frutas da preserva a firmeza de polpa, mas aumenta a ocorrén-

cultivar Chiripa séo suscetiveis a ocorréncia de lano- cia de lanosidade e diminui a qualidade sensorial das

sidade, que aumenta a medida que se antecipa afrutas. Ja a colheita tardia melhora a qualidade orga-

colheita e prolonga-se o periodo de armazenamento. noléptica, mas reduz o periodo de conservagao.

Tabela 4 - Ocorréncia de escurecimento interno (em percentual de frutas) em péssegos da cultivar Chiripa, armazenagieragid refri
durante 42 dias. As avaliagdes foram realizadas 24 horas (A) e 72 horas (B) ap6s a retirada dos frutos da camaraR#. Pelotas-

1999.
A B

Periodo Estadios (24 horas) Periodo Estadios (72 horas)

(dias) El Ell EN EIV Média (dias) El Ell [ EIV Média
0 0,00 0,00 0,002 0,007 0,00 0 0,06* 0,00° 0,00 0,00 0,00
7 0,00* 0,00 0,00 5,3%9 1,33 7 0,06° 0,00° 0,00° 7,9¢% 1,99
14 0,00° 0,00°° 0,00 7,322 1,83 14 0,06°  0,00° 2,96°  9,66@ 3,15
21 0,00° 0,00°° 3,96° 10,33 3,57 21 0,086 1,91 497" 100,d? 26,72
28 0,00° 4,97° 5,3%2 3,43 28 298 497" 99&° 5,96
35 0,00° 4,97° 7,982 4,31 35 5006 698 11,982 7,98
42 0,00° 7,98% 8,98% 5,65 42 4,97 9,98 16,99% 10,65

Média 0,00 2,56 3,75 5,74 Média 1,84 3,40 6,69 29,41

CV (%) 7,13 CV (%) 6,22

* Médias ndo seguidas por mesma letra, mailscula na coluna e minGscula na linha, dentro de cada avaliagdo diferem ésdte diepelo
Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 5 - Nota da andlise sensorial (escala de 0-10) em péssegos da cultivar Chiripa, armazenados sob refrigeracadiakiréiste 42
avaliacdes foram realizadas 24 horas (A) e 72 horas (B) ap6s a retirada dos frutos da camara fria. PE98&s-RS.

A B

Periodo Estadios (24 horas) Periodo Estadios (72 horas)

(dias) El Ell E Il EIV Média (dias) El Ell E N EIV Média
0 2,00%% 4,00 7,00* 9,004 5,50 0 2,06  7,00° 9,00 10,00° 7,00
7 1,00 4,00° 7,00% 9,00 5,25 7 2,06¢ 6,00 7,0° 800 575
14 2,00%¢  500% 6,00%°  8,00% 5,25 14 3,066 600* 500 500° 475
21 3,00° 4,00% 5,00 1,00% 3,25 21 4,000 5002 400 1,00 350
28 2,005  4,00" 5,00 3,66 28 2,06 3,00 4,00 3,00
35 2,005 400" 5,003 3,66 35 1,06° 2,00° 3,007 2,00
42 2,002 4,00° 5,00 3,66 42 1,086  200°  3,00° 2,00

Média 2,00 4,14 571 6,75 Média 2,14 4,43 5,00 6,00

CV (%) 14,68 CV (%) 12,43

* Médias ndo seguidas por mesma letra, mailscula na coluna e minGscula na linha, dentro de cada avaliacdo diferem ésdte diepelo
Duncan, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

Quando os péssegos sdo destinados ao GOTTINARI, R. ROMBALDI, CV. ARAUJO, P.J.

armazenamento refrigerado, recomenda-se a colheita ~ Frigoconservacdo de péssegos da cultivar BRRevista
no estadio Il de matura(;éo (colora(;éo de fundo ver- Brasileira de Agrociéncia Pelotas, v.4, n.1, p.47-54, 1998.
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: 1 ‘ injury of peach fruits during storagélorticulturae Science
e acidez de 8 a 1OCmoi_l.), com um periodo se_gl_Jro ) Wellesbourne, v.25. .5, p.31-36, 1996.
de estocagem de 21 dias. Quando a comercializacéo
dos péssegos estiver programada para periodos deLURIE, S.  Controlled atmosphere storage to decrease
até sete dias podem-se colhé-los no estadio Il (CO- physiological disorders in nectarinesJournal of Food

~ ’ : i Technol , .27, p.507-514, 1992.
loracio de fundo verde-esbranquicada transparente, ~ “Ccnee and Technologyysore, n.27, p
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o - - Quality, Oxford, v.16, p.56-65, 1993.
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Os péssegos da cultivar Chiripa sdo mais
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