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RESUMO	
  
O	
  objetivo	
  do	
  trabalho	
  foi	
  identificar	
  o	
  ponto	
  de	
  colheita	
  que	
  favoreça	
  a	
  conservação	
  de	
  pêssegos	
  Chimarrita	
  e	
  
Maciel	
  sob	
  refrigeração,	
  nos	
  aspectos	
  físico-­‐químicos,	
  utilizando	
  o	
  equipamento	
  DA	
  Meter.	
  Os	
  pêssegos	
  foram	
  
colhidos	
   na	
   safra	
   de	
   2013/2014	
   em	
   diferentes	
   estádios	
   de	
  maturação.	
   A	
   escolha	
   dos	
   pontos	
   de	
   colheita	
   foi	
  
baseada	
   nos	
   intervalos	
   de	
   índice	
   DA	
   (realizado	
   com	
   o	
   equipamento	
   DA	
  Meter,	
   onde	
   gera	
   um	
   índice	
   que	
   se	
  
correlaciona	
  positivamente	
  com	
  a	
  clorofila),	
  correspondentes	
  ao	
  ponto	
  de	
  colheita	
  de	
  cada	
  cultivar.	
  O	
  ponto	
  de	
  
colheita	
  DA	
  1	
  corresponde	
  ao	
   índice	
  DA	
  superior	
  a	
  1,5.	
  DA	
  2	
  é	
  o	
   intervalo	
  compreendido	
  entre	
  1,5	
  e	
  0,75	
  de	
  
índice	
   DA.	
   Já	
   o	
   ponto	
   de	
   colheita	
   DA	
   3	
   possui	
   índice	
   DA	
   inferior	
   a	
   0,75.	
   Utilizou-­‐se	
   o	
   delineamento	
  
completamente	
   casualizado	
   com	
   quatro	
   repetições	
   e	
   15	
   pêssegos	
   por	
   unidade	
   experimental,	
   seguindo	
   um	
  
esquema	
  fatorial	
  (3X3)	
  para	
  cada	
  cultivar,	
  3	
  pontos	
  de	
  colheita	
  e	
  3	
  períodos	
  de	
  armazenamento.	
  Para	
  pêssegos	
  
da	
  cultivar	
  Chimarrita	
  aconselha-­‐se	
  o	
  índice	
  de	
  maturação	
  DA	
  2	
  armazenado	
  por	
  20	
  dias	
  a	
  1ºC	
  +	
  2	
  dias	
  a	
  20°C.	
  
Pode-­‐se	
  notar	
  que	
  para	
  pêssegos	
  da	
  cultivar	
  Maciel	
  no	
  índice	
  de	
  maturação	
  DA	
  1	
  é	
  possível	
  a	
  conservação	
  com	
  
menores	
  perdas	
  até	
  os	
  20	
  dias	
  a	
  1ºC	
  +	
  2	
  dias	
  a	
  20°C	
  e	
  no	
  índice	
  de	
  maturação	
  DA	
  2,	
  é	
  possível	
  a	
  conservação	
  
por	
  10	
  dias	
  a	
  1ºC	
  +	
  2	
  dias	
  a	
  20°C.	
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ABSTRACT	
  
This	
  study	
  aims	
  identify	
  the	
  best	
  point	
  of	
  harvest,	
  looking	
  for	
  the	
  conservation	
  of	
  Chimarrita	
  and	
  Maciel	
  peaches	
  
stored	
  under	
  a	
  refrigeration	
  system,	
  in	
  physicochemical	
  aspects,	
  using	
  the	
  DA	
  Meter	
  equipment.	
  The	
  analyzed	
  
peaches	
   were	
   collected	
   in	
   the	
   2013	
   and	
   2014	
   harvests,	
   in	
   different	
   maturation's	
   stages.	
   The	
   selection	
   of	
  
sampling	
   points	
   was	
   based	
   on	
   the	
   DA's	
   index	
   intervals	
   (performed	
   with	
   the	
   DA	
   Meter	
   equipment	
   which	
  
generates	
  an	
  index	
  that	
  is	
  positively	
  correlated	
  with	
  chlorophyll)	
  corresponding	
  to	
  the	
  point	
  of	
  harvest,	
  of	
  each	
  
cultivar.	
  The	
  DA1	
  collecting	
  point	
  corresponds	
  to	
  the	
  DA's	
  index	
  bigger	
  than	
  1.5.	
  The	
  DA2	
  is	
  the	
  DA's	
  index	
  range	
  
between	
  1.5	
  and	
  0.75.	
  And	
  the	
  collecting	
  point	
  	
  DA3	
  is	
  the	
  Da's	
  index	
  less	
  than	
  0.75.	
  Was	
  used	
  the	
  a	
  completely	
  
randomized	
  design	
  with	
  four	
  replications	
  and	
  15	
  peaches	
  per	
  experimental	
  unit,	
  following	
  a	
  factorial	
  (3X3)	
  per	
  
cultivar,	
  three	
  sampling	
  points	
  and	
  three	
  storage	
  periods.	
  For	
  Chimarrita's	
  peaches	
  advised	
  to	
  maturation	
  DA2's	
  
index	
   stored	
   for	
   20	
   days	
   at	
   1°C	
   +	
   2	
   days	
   at	
   20°C.	
   It	
   may	
   be	
   noted	
   that	
   for	
   Maciel's	
   peaches	
   whose	
   the	
  
maturation	
  index	
  is	
  DA1,	
  is	
  	
  possible	
  the	
  storage	
  conservation	
  with	
  less	
  looses	
  until	
  20	
  days	
  at	
  1°C	
  +	
  2	
  days	
  at	
  
20°C	
  and	
  in	
  the	
  DA2's	
  maturation	
  index	
  is	
  possible	
  the	
  	
  conservation	
  by	
  10	
  days	
  at	
  1ºC	
  +	
  2	
  days	
  at	
  20°C.	
  
	
  
INTRODUÇÃO	
  

No	
   Brasil,	
   cerca	
   de	
   80%	
   da	
   área	
   frutas	
   de	
  
caroço	
   de	
   clima	
   temperado,	
   são	
   cultivados	
  

pessegueiros.	
   Porém	
   essa,	
   apresenta-­‐se	
  
diferente	
   em	
   cada	
   região,	
   no	
   Rio	
   Grande	
   do	
  
Sul	
   há	
   o	
   predomínio	
   de	
   frutas	
   destinadas	
   à	
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indústria	
   e	
   também	
   aquelas	
   de	
   dupla	
  
finalidade	
   e	
   nas	
   demais	
   regiões,	
   a	
   produção	
  
destina-­‐se	
   à	
   mesa	
   (Fachinello,	
   et	
   al.,	
   2011).	
  	
  
Cabe	
   ressaltar	
   que	
   a	
   cultivar	
   Chimarrita	
   é	
  
indicada	
   para	
   consumo	
   in	
   natura	
   e	
   Maciel	
   é	
  
uma	
  cultivar	
  de	
  dupla	
  finalidade.	
  

De	
  acordo	
  com	
  Chitarra	
  e	
  Chitarra	
  (2005),	
  a	
  
conservação	
  de	
  frutas	
  e	
  hortaliças	
  por	
  meio	
  da	
  
refrigeração	
   é	
   o	
   método	
   mais	
   antigo	
   de	
  
armazenamento,	
   sendo	
   baseado	
   no	
   fato	
   de	
  
que	
   as	
   baixas	
   temperaturas	
   de	
  
armazenamento	
   retardam	
   a	
   ação	
   dos	
  
fenômenos	
   metabólicos,	
   diminuindo	
  
sensivelmente	
   a	
   taxa	
   respiratória,	
   além	
   de	
  
proporcionar-­‐lhes	
   metabolismo	
   mais	
   lento,	
  
aumentando	
   assim	
   o	
   período	
   de	
  
armazenamento	
  e	
  a	
  manutenção	
  da	
  qualidade	
  
pós-­‐colheita.	
  	
  

A	
   maioria	
   dos	
   métodos	
   utilizados	
   para	
  
determinar	
   parâmetros	
   de	
   maturação	
   e	
  
qualidade	
   em	
   frutos	
   envolvem	
   processos	
  
destrutivos.	
   Por	
   isso,	
   é	
   extremamente	
  
importante	
   o	
   desenvolvimento	
   de	
   técnicas	
  
alternativas	
  que	
  permitam	
  a	
  determinação	
  dos	
  
atributos	
   de	
   qualidade	
   dos	
   frutos,	
   de	
   forma	
  
precisa	
  e	
  não	
  destrutiva	
  (Goulart,	
  et	
  al.,	
  2013)	
  

Noferini	
   et	
   al.	
   (2009),	
   afirmam	
   que	
   a	
  
espectroscopia	
  Vis/NIR	
  é	
  uma	
  das	
  técnicas	
  não	
  
destrutivas	
  que	
  podem	
  ser	
  utilizadas,	
  tem	
  sido	
  
empregada	
  no	
  desenvolvimento	
  de	
  um	
   índice	
  
de	
   maturação	
   das	
   frutas	
   a	
   partir	
   do	
   teor	
   de	
  
clorofila.	
   O	
   índice	
   de	
   maturação	
   é	
   calculado	
  
com	
   base	
   na	
   Diferença	
   de	
   Absorbância	
   (DA)	
  
entre	
  dois	
  comprimentos	
  de	
  onda	
  próximos	
  do	
  
pico	
   de	
   absorção	
   da	
   clorofila-­‐a	
   (Índice	
   de	
  
Diferença	
  de	
  Absorbância	
  –	
  índice	
  DA).	
  

O	
   índice	
   DA	
   é	
   obtido	
   por	
   um	
  
espectrofotômetro	
  denominado	
  DA-­‐meter®,	
  e	
  
pode	
  ser	
  estimado	
  como	
  a	
  diferença	
  entre	
  os	
  
valores	
   de	
   absorbância	
   medidos	
   em	
   670	
   e	
  
720nm	
   (Noferini	
   et	
   al.,	
   2009).	
   Por	
   ser	
   um	
  
equipamento,	
  é	
  possível	
  o	
  acompanhamento	
  e	
  
medição	
   a	
   campo	
   do	
   ponto	
   de	
  maturação.	
   O	
  
índice	
   apresenta	
   DA	
   uma	
   escala	
   de	
   0	
   (frutas	
  
muito	
   maduras)	
   a	
   5	
   (frutas	
   extremamente	
  
verdes)	
   e	
   este	
   índice	
   permite	
   supervisionar	
  

alterações	
   fisiológicas	
   que	
  ocorrem	
  durante	
   a	
  
amadurecimento.	
   Cada	
   tipo	
   de	
   fruta	
   tem	
   um	
  
índice	
  específico	
  para	
  cada	
  fase	
  de	
  maturação	
  
(Turoni,	
  2009).	
  

Uma	
   forma	
   de	
   ampliar	
   a	
   vida	
   pós-­‐colheita	
  
dos	
   frutos	
   é	
   realizar	
   a	
   colheita	
   em	
   um	
   ponto	
  
adequado,	
   como	
   Brackmann	
   et	
   al.,	
   (2007)	
  
observaram	
   que	
   a	
   colheita	
   de	
   pêssegos	
   da	
  
cultivar	
   Granada	
   no	
   estádio	
   de	
   maturação	
  
verdoengo	
   (coloração	
   de	
   fundo	
   da	
   epiderme	
  
esverdeada)	
  é	
  a	
  mais	
  adequada,	
  por	
  reduzir	
  a	
  
incidência	
   de	
   escurecimento	
   interno	
   e	
   de	
  
podridões,	
   sem	
   afetar	
   negativamente	
   a	
  
qualidade	
  físico-­‐química	
  das	
  frutas.	
  	
  

Ainda	
  quanto	
  ao	
  ponto	
  de	
   colheita,	
  Cunha	
  
Junior	
   et	
   al.	
   (2007),	
   estudando	
   a	
   curva	
   de	
  
maturação	
   de	
   pêssegos	
   'Aurora-­‐1',	
   relatam	
  
que	
   frutas	
   aos	
   90	
   e	
   97	
   dias	
   após	
   o	
  
florescimento	
   se	
   encontram	
   com	
   ângulo	
   de	
  
coloração	
  entre	
  100°	
  e	
  115°,	
  denominado	
  "de	
  
vez",	
   maturidade	
   fisiológica	
   (mature	
   green),	
  
entre	
   97	
   a	
   104	
   dias,	
   após	
   florescimento	
   se	
  
encontram	
   maduros	
   (ângulo	
   de	
   cor	
   de	
   80°	
   a	
  
106°)	
   e	
   que,	
   após	
   os	
   104	
   dias	
   encontram-­‐se	
  
"sobremaduros".	
  	
  

O	
   objetivo	
   do	
   presente	
   trabalho	
   foi	
  
identificar	
  o	
  ponto	
  de	
  colheita	
  que	
  favoreça	
  a	
  
conservação	
   de	
   pêssegos	
   Chimarrita	
   e	
  Maciel	
  
sob	
  refrigeração,	
  nos	
  aspectos	
  físico-­‐químicos,	
  
utilizando	
  o	
  equipamento	
  DA	
  Meter.	
  

	
  
MATERIAL	
  E	
  MÉTODOS	
  

Os	
   Pêssegos	
   das	
   cultivares	
   Chimarrita	
   e	
  
Maciel	
   utilizados	
   no	
   experimento	
   são	
  
provenientes	
   do	
   Pomar	
   Didático	
   do	
   Centro	
  
Agropecuário	
   da	
   Palma/Universidade	
   Federal	
  
de	
  Pelotas.	
   Localizado	
  no	
  município	
  do	
  Capão	
  
do	
   Leão,	
   RS,	
   latitude	
   31°52'00"	
   S,	
   longitude	
  
52°	
   21'24"	
  W	
  e	
   altitude	
   13,24	
  metros.	
  O	
   solo	
  
pertence	
   à	
   unidade	
   de	
   mapeamento	
  
Camaquã,	
   sendo	
   moderadamente	
   profundo	
  
com	
   textura	
  média	
   no	
   horizonte	
   A	
   e	
   argilosa	
  
no	
   B,	
   classificados	
   como	
   Argisolo	
   Vermelho	
  
Amarelo	
   (Reisser	
   Junior	
   et	
   al,	
   2008).	
   O	
   clima	
  
da	
   região	
   caracteriza-­‐se	
   por	
   ser	
   temperado	
  
úmido	
   com	
   verões	
   quentes	
   conforme	
   a	
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classificação	
   de	
   Köppen,	
   do	
   tipo	
   “Cfa”.	
   A	
  
região	
   possui	
   temperatura	
   e	
   precipitação	
  
média	
   anual	
   de	
   17,9°C	
   e	
   1500	
   mm,	
  
respectivamente.	
  

Os	
   pêssegos	
   foram	
   colhidos	
   na	
   safra	
   de	
  
2013/2014	
  manualmente	
  e	
  aleatoriamente	
  em	
  
diversas	
   posições	
   e	
   orientações	
   da	
   planta,	
  
sendo	
   colocados	
   em	
   caixas	
   plásticas	
   de	
  
colheita	
   lavadas,	
   desinfetadas.	
   A	
   colheita	
   foi	
  
realizada	
   em	
   diferentes	
   estádios	
   de	
  
maturação.	
   Após	
   foi	
   realizado	
   o	
   processo	
   de	
  
seleção,	
   sendo	
   descartadas	
   as	
   frutas	
   com	
  
injúrias	
   mecânicas,	
   ataques	
   fúngicos	
   e/ou	
   de	
  
insetos,	
   ou	
   outros	
   defeitos,	
   deixando-­‐se	
   as	
  
frutas	
   em	
   lotes	
   uniformes.	
   A	
   escolha	
   dos	
  
pontos	
   de	
   colheita	
   foi	
   baseada	
   nos	
   intervalos	
  
de	
   índice	
   DA	
   (realizado	
   com	
   o	
   equipamento	
  
DA	
   Meter,	
   espectrofotômetro	
   portátil	
   marca	
  
Turoni	
   -­‐	
   Itália,	
   onde	
   gera	
   um	
   índice	
   que	
   se	
  
correlaciona	
   positivamente	
   com	
   a	
   clorofila),	
  
correspondentes	
  ao	
  ponto	
  de	
  colheita	
  de	
  cada	
  
cultivar.	
   Foram	
   delimitados	
   3	
   pontos	
   de	
  
colheita.	
   O	
   ponto	
   de	
   colheita	
   DA	
   1	
  
corresponde	
  ao	
  índice	
  DA	
  superior	
  a	
  1,5.	
  DA	
  2	
  
é	
   o	
   intervalo	
   compreendido	
   entre	
   1,5	
   e	
   0,75	
  
de	
   índice	
   DA.	
   Já	
   o	
   ponto	
   de	
   colheita	
   DA	
   3	
  
possui	
  índice	
  DA	
  inferior	
  a	
  0,75.	
  

Utilizou-­‐se	
  o	
  delineamento	
  completamente	
  
casualizado	
   com	
   quatro	
   repetições	
   e	
   15	
  
pêssegos	
  por	
  unidade	
  experimental,	
   seguindo	
  
um	
  esquema	
   fatorial	
   (3X3)	
  para	
   cada	
  cultivar,	
  
3	
   pontos	
   de	
   colheita	
   e	
   3	
   períodos	
   de	
  
armazenamento.	
  	
  

Após	
   identificação	
   dos	
   pontos	
   de	
   colheita	
  
os	
   pêssegos	
   foram	
   armazenados	
   em	
   câmara	
  
fria	
   a	
   1±0,5ºC	
   e	
   85-­‐90%	
  UR,	
   durante	
   30	
   dias.	
  
As	
   análises	
   foram	
   realizadas	
   nos	
   seguintes	
  
períodos:	
   aos	
   10	
   dias	
   de	
   armazenamento	
  
refrigerado	
   +	
   2	
   dias	
   a	
   temperatura	
   ambiente	
  
(20ºC),	
   para	
   simulação	
   do	
   tempo	
   de	
  
comercialização	
   (10+2);	
   aos	
   20	
   dias	
   de	
  
armazenamento	
   refrigerado	
   +	
   2	
   dias	
   a	
  
temperatura	
  ambiente	
  (20+2);	
  e	
  aos	
  30	
  dias	
  de	
  
armazenamento	
   refrigerado	
   +	
   2	
   dias	
   de	
   a	
  
temperatura	
   ambiente	
   (30+2).	
  Onde	
   em	
   cada	
  
período	
   serão	
   avaliados,	
   utilizando	
   métodos	
  

destrutivos	
   e	
   não	
   destrutivos,	
   as	
   variáveis	
  
abaixo	
  descritas.	
  	
  

O	
  trabalho	
  foi	
  executado	
  nas	
  dependências	
  
do	
   LabAgro/Fruticultura	
   e	
   as	
   variáveis	
  
analisadas	
  são:	
  

Perda	
   de	
   massa:	
   Determinada	
   pela	
  
diferença,	
   em	
   porcentagem,	
   entre	
   a	
   massa	
  
inicial	
  da	
  repetição,	
  através	
  da	
  equação:	
  (peso	
  
inicial	
  –	
  peso	
  final	
  /	
  peso	
  inicial)	
  x	
  100;	
  	
  

Índice	
  DA:	
  	
  Obtido	
  através	
  do	
  equipamento	
  
DA-­‐meter	
   53500,	
   que	
   gera	
   o	
   índice	
   pela	
  
diferença	
   de	
   absorbância	
   nos	
   comprimentos	
  
de	
  onda	
  670	
  e	
  720nm	
  (pico	
  da	
  clorofila	
  a);	
  	
  

Sólidos	
  solúveis,	
  acidez	
  titulável	
  e	
   firmeza	
  
de	
  polpa:	
  expressas	
  respectivamente	
  em	
  ºBrix,	
  
meq	
   100mL-­‐1	
   e	
   Newtons.	
   Esses	
   foram	
  
avaliados	
   pelo	
   método	
   destrutivo,	
   sendo	
  
medido	
  com	
  o	
  auxílio	
  de	
   refratômetro	
  digital,	
  
titulometria	
   e	
   penetrômetro	
   de	
   bancada,	
  
respectivamente;	
  	
  

Coloração	
   da	
   epiderme:	
   Através	
   do	
  
colorímetro	
   Minolta	
   marca	
   Konica	
   Minolta	
  
Chroma	
   Meter	
   CR-­‐400/410,	
   com	
   iluminante	
  
D65,	
   realizando-­‐se	
   as	
   leituras	
   de	
   L	
  
(luminosidade),	
   a*,	
   b*,	
   sendo	
   estes	
   dados	
  
transformados	
   em	
   h	
   (ângulo	
   de	
   cor)	
   pela	
  
fórmula	
  h=	
  tg-­‐1x	
  b*/a*.	
  Foram	
  realizadas	
  duas	
  
leituras	
  na	
  região	
  equatorial	
  das	
  frutas;	
  	
  

Injúrias	
   pelo	
   frio	
   (lanosidade):	
   Avaliou-­‐se	
  
visualmente,	
   através	
   da	
   observação	
   da	
  
aparência	
   dos	
   frutos,	
   quando	
   submetidos	
   ao	
  
corte.	
  Contou-­‐se	
  o	
  número	
  de	
  frutos	
  total,	
  por	
  
repetição,	
   que	
   estavam	
   lanosos	
   e	
   os	
  
resultados	
  expressos	
  em	
  porcentagem;	
  

Incidência	
   de	
   podridão:	
   Avaliada	
   pela	
  
contagem	
  das	
  frutas	
  que	
  apresentarem	
  lesões	
  
com	
  diâmetro	
  superior	
  a	
  0,5cm,	
  características	
  
de	
   ataque	
   por	
   fungos	
   e	
   bactérias.	
   Os	
  
resultados	
  serão	
  expressos	
  em	
  porcentagem;	
  	
  

Injúrias	
  pelo	
   frio	
   (escurecimento	
   interno):	
  
Avaliou-­‐se	
  visualmente,	
  através	
  da	
  observação	
  
da	
   aparência	
   dos	
   frutos,	
   quando	
   submetidos	
  
ao	
  corte.	
  Contou-­‐se	
  o	
  número	
  de	
  frutos	
  total,	
  
por	
   repetição,	
   que	
   apresentavam	
  
escurecimento	
   interno	
   e	
   os	
   resultados	
  
expressos	
  em	
  porcentagem;	
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Teor	
   de	
   clorofila:	
   Segundo	
   metodologia	
  
descrita	
  por	
  Porra,	
  (2002).	
  	
  

Teor	
   de	
   pectinas	
   totais	
   e	
   solúveis:	
  
Metodologia	
  descrita	
  na	
  tese	
  de	
  Sasaki	
  (2009).	
  	
  

Para	
   a	
   cultivar	
   Maciel	
   não	
   foi	
   avaliado	
  
percentual	
   de	
   lanosidade,	
   pectinas	
   solúveis	
   e	
  
totais.	
  

Os	
   resultados	
   obtidos	
   foram	
   submetidos	
   à	
  
análise	
   da	
   variância	
   (ANOVA)	
   e	
   as	
   variáveis	
  
cujos	
   resultados	
   revelarem	
   significância	
  
(p<0,05),	
   efetuou-­‐se	
   análise	
   de	
   regressão	
  
polinomial	
   para	
   o	
   fator	
   quantitativo	
   períodos	
  
de	
   armazenamento,	
   usando	
   como	
   critério	
   de	
  
escolha	
  do	
  modelo	
  a	
  significância	
  (p<0,05)	
  e	
  o	
  
coeficiente	
   de	
   determinação.	
   Para	
   a	
   variável	
  
pontos	
   de	
   colheita	
   também	
   foi	
   realizada	
   a	
  
comparação	
  de	
  médias	
  pelo	
  teste	
  de	
  Tukey.	
  As	
  
análises	
  foram	
  realizadas	
  através	
  do	
  Programa	
  
estatístico	
   WinStat	
   (Machado	
   e	
   Conceição,	
  
2002).	
  

	
  
RESULTADOS	
  E	
  DISCUSSÃO	
  
Cultivar	
  Chimarrita	
  

Para	
   as	
   variáveis	
   perda	
   de	
   massa,	
   índice	
  
DA,	
  coloração	
  da	
  epiderme,	
   firmeza	
  de	
  polpa,	
  
sólidos	
  solúveis,	
  percentual	
  de	
  frutos	
  podres	
  e	
  
percentual	
   de	
   frutos	
   lanosos,	
   clorofilas,	
  
pectinas	
   solúveis	
   e	
   pectinas	
   totais,	
   houve	
  
interação	
   entre	
   os	
   fatores	
   períodos	
   de	
  
armazenamento+comercialização	
   simulada	
   e	
  
classes	
  de	
  maturação	
  (baseado	
  no	
  índice	
  DA).	
  

A	
   Tabela	
   1	
  mostra	
  que,	
   durante	
  o	
  período	
  
de	
   armazenamento	
   +	
   simulação	
   de	
  
comercialização,	
   os	
   valores	
   das	
   variáveis	
  
analisadas	
   seguiram	
   com	
   as	
   mesmas	
  
tendências,	
   ou	
   seja,	
   o	
   índice	
   DA,	
   manteve-­‐se	
  
superior	
  nas	
  frutas	
  da	
  classe	
  DA	
  1	
  em	
  todos	
  os	
  
períodos,	
   quando	
   comparado	
   as	
   demais	
  
classes.	
   Enquanto	
   que	
   os	
   valores	
   médios	
   de	
  
coloração	
   de	
   epiderme	
   (°hue),	
   também	
   foi	
  
maior	
  nas	
  frutas	
  da	
  mesma	
  classe	
  em	
  todos	
  os	
  
períodos	
  analisados.	
  Os	
  valores	
  de	
   firmeza	
  de	
  
polpa	
   e	
   de	
   teor	
   de	
   sólidos	
   solúveis	
   foram	
  
maiores	
  nos	
  frutos	
  da	
  classe	
  DA	
  1.	
  

Segundo	
   Goulart,	
   et	
   al.,	
   2013,	
   a	
   utilização	
  
do	
   índice	
   DA	
   permite	
   a	
   separação	
   das	
   frutas	
  

em	
   classes	
   de	
   maturação,	
   possibilitando	
  
também	
   avaliar	
   a	
   evolução	
   da	
   maturação	
  
durante	
  a	
  conservação.	
  Assim	
  como	
  Ziosi	
  et	
  al.	
  
(2008)	
   para	
   pêssegos	
   e	
  McGlone	
   et	
   al.	
   2002,	
  
para	
   maçãs,	
   que	
   também	
   relatam	
   a	
   divisão	
  
dos	
   frutos	
   com	
   base	
   no	
   índice	
   DA,	
  
apresentando	
  diferenças	
  sobre	
  os	
  parâmetros	
  
de	
  qualidade.	
  
	
  
Tabela	
  1:	
  Valores	
  médios	
  de	
  perda	
  de	
  massa	
   (%),	
  
índice	
  DA,	
   coloração	
  de	
  epiderme	
   (°hue),	
   firmeza	
  
de	
  polpa	
  (N)	
  e	
  sólidos	
  solúveis	
  (°Brix)	
  em	
  pêssegos	
  
cv.	
   Chimarrita,	
   colhidos	
   em	
   diferentes	
   pontos	
   de	
  
colheita,	
  durante	
  distintos	
  períodos	
  armazenados	
  
em	
   câmara	
   fria,	
   mais	
   dois	
   dias	
   de	
   simulação	
   de	
  
comercialização.	
  Pelotas-­‐RS.	
  

Período de 
câmara fria + 

comercializaço 

DA 1 DA 2 DA 3 

Perda de massa (%) 
10 29 A 20 B 21 B 
20 25 B 18 C 69 A 

30 24 B 63 A ______ 

Fórmula Y= 0,56-0,03X 0,38-0,22X 
0,47+1,20X

-0,69X2 

 
Índice DA 

10 1,32 A 0,46 B 0,26 C 
20 0,62 A 0,26 B 0,21 C 
30 0,44 A 0,24 B ______ 

Fórmula Y= 1,23-0,44X 0,43-0,11X 0,27-0,08X 

 
Coloração da epiderme (ºhue) 

10 84,66 A 53,89 B 53,01 B 
20 73,59 A 54,92 B 49,62 B 
30 67,72 A 54,54 B ______ 

Fórmula Y= 
83,79-
8,47X 

53,89+1,73
X-0,70X2 

60,70-
26,45X 

 
Firmeza de polpa (N) 

10 4,89 A 2,45 B 1,66 B 
20 6,71 A 2,74 B 0,10 C 
30 5,75 A 2,44 B ______ 

Fórmula Y= 
4,89+3,21X

-0,29X2 
2,45+0,58X

-0,29X2 1,4-0,78X 

 
Sólidos solúveis (ºbrix) 

10 15,70 A 15,52 B 11,30 C 
20 14,25 A 14,00 A 13,45 A 
30 13,77 A 13,97 A ______ 

Fórmula Y= 
15,93-
0,96X 

12,77+0,72
X 13,88-5,6X 

Médias	
  seguidas	
  da	
  mesma	
  letra	
  maiúscula	
  na	
  linha	
  não	
  diferem	
  
entre	
  si	
  pelo	
  Teste	
  de	
  Tukey	
  a	
  5%.	
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A 

B 

Pode-­‐se	
  notar	
  o	
  maior	
  percentual	
  de	
  frutos	
  
podres	
   na	
   classe	
   DA	
   3,	
   também	
   através	
   da	
  
observação	
   da	
   Figura	
   1A.	
   Este	
   fato	
   ocorreu	
  
devido	
   as	
   frutas	
   que	
   compõe	
   a	
   classe	
   DA	
   3	
  
estarem	
   em	
   estádio	
   de	
   maturação	
   mais	
  
avançado.	
   Ainda	
   o	
   percentual	
   geral	
   de	
   frutas	
  
podres	
   foi	
   bastante	
   alto,	
   o	
   que	
   prejudica	
   a	
  
comercialização.	
  	
  

De	
   acordo	
   com	
   a	
   Figura	
   1B,	
   a	
   classe	
   DA	
   2	
  
apresentou	
   acréscimo	
   de	
   frutos	
   lanosos,	
   com	
  
o	
   aumento	
   do	
   perodo	
   de	
   comercialização.	
  
Observa-­‐se	
  que	
  o	
  estádio	
  de	
  maturação	
  DA	
  1,	
  
em	
   todos	
   os	
   períodos	
   apresentaram	
   menor	
  
podridão	
   e	
  manutenção	
   da	
   firmeza	
   de	
   polpa,	
  
porém	
   apresentou	
   maior	
   lanosidade,	
   estes	
  
resultados	
   também	
   foram	
   reportados	
   por	
  
Rombaldi,	
  et	
  al.	
  2001,	
  que	
  avaliaram	
  pêssegos	
  
‘Chiripá’	
  em	
  diferentes	
  pontos	
  de	
  colheita	
  em	
  
armazenamento	
  refrigerado.	
  

 

	
  
Figura	
   1:	
   Percentual	
   de	
   frutos	
   podres	
   (A)	
   e	
  
percentual	
  de	
  frutos	
  lanosos	
  (B)	
  apresentados	
  em	
  
pêssegos	
   cv.	
   Chimarrita,	
   colhidos	
   em	
   diferentes	
  
pontos	
   de	
   colheita,	
   durante	
   diferentes	
   períodos	
  
armazenados	
   em	
   câmara	
   fria,	
   após	
   dois	
   dias	
   de	
  
simulação	
  de	
  comercialização.	
  Pelotas-­‐RS.	
  

	
  

Os	
   valores	
   de	
   clorofilas,	
   pectinas	
   totais	
   e	
  
solúveis	
   são	
   apresentadas	
   na	
   Tabela	
   2.	
   Pode-­‐
se	
   notar	
   que	
   os	
   maiores	
   valores	
   de	
   clorofila	
  
são	
  encontrados	
  em	
  pêssegos	
  da	
  classe	
  DA	
  1,	
  
que	
   são	
   os	
  mais	
   verdes,	
   assim	
   como	
  maiores	
  
valores	
  de	
  coloração	
  (ângulo	
  HUE),	
  com	
  o	
  qual	
  
possui	
   correlação	
   positiva.	
   Pectinas	
   solúveis	
  
estão	
  presentes	
   em	
  maior	
  quantidade	
  em	
  DA	
  
2,	
   em	
   ambos	
   períodos	
   de	
   câmara	
   fria.	
   Em	
  
relação	
   ao	
   período	
   de	
   armazenamento	
   elas	
  
diminuíram,	
   contrariando	
   os	
   resultados	
  
obtidos	
   por	
   Cunha	
   Júnior,	
   et	
   al.	
   (2010),	
   que	
  
encontrou	
   aumento	
   de	
   pectinas	
   solúveis	
   ao	
  
longo	
  do	
  período	
  de	
  armazenamento.	
  Já,	
  para	
  
a	
   variável	
   pectinas	
   totais,	
   os	
   maiores	
   valores	
  
são	
   encontrados	
   em	
   DA	
   1,	
   aos	
   10	
   dias	
   de	
  
armazenamento	
   e	
   DA	
   2	
   aos	
   30	
   dias	
   de	
  
armazenamento.	
  

	
  
Tabela	
  2:	
  Valores	
  médios	
  de	
  clorofila	
  (a+b)(µg	
  mL-­‐
1),	
  pectinas	
  solúvel	
  e	
  total	
  (g	
  100g-­‐1)	
  em	
  pêssegos	
  
cv.	
   Chimarrita,	
   colhidos	
   em	
   diferentes	
   pontos	
   de	
  
colheita,	
  durante	
  distintos	
  períodos	
  armazenados	
  
em	
   câmara	
   fria,	
   mais	
   dois	
   dias	
   de	
   simulação	
   de	
  
comercialização.	
  Pelotas-­‐RS.	
  

Período de 
câmara fria + 

comercializaço 

DA 1 DA 2 DA 3 

Clorofila (a+b)(µg mL-1) 
10 0,56 bA 0,05 bC 0,30 B 

30 0,72 aA 0,15 aB ______ 

 
Pectinas solúvel (g 100g-1) 

10 0,08 aC 0,29 aA 0,12 B 
30 0,06 bB 0,10 bA ______ 

 
Pectinas totais (g 100g-1) 

10 0,09 aA 0,07 bB 0,067 C 
30 0,07 bB 0,076 aA ______ 

Médias	
  seguidas	
  da	
  mesma	
  letra	
  maiúscula	
  na	
  linha	
  e	
  minúscula	
  
na	
  coluna	
  não	
  diferem	
  entre	
  si	
  pelo	
  Teste	
  de	
  Tukey	
  a	
  5%.	
  

	
  
Cultivar	
  Maciel	
  

Para	
   as	
   variáveis	
   perda	
   de	
   massa,	
   índice	
  
DA,	
  coloração	
  da	
  epiderme,	
   firmeza	
  de	
  polpa,	
  
sólidos	
   solúveis,	
   percentual	
   de	
   frutos	
   podres,	
  
clorofilas,	
   houve	
   interação	
   entre	
   os	
   fatores	
  
períodos	
   de	
   armazenamento+comercialização	
  
simulada	
  e	
  classes	
  de	
  maturação	
   (baseado	
  no	
  
índice	
  DA).	
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Através	
   das	
   médias	
   do	
   índice	
   DA,	
   os	
  
pêssegos	
   Maciel	
   foram	
   divididos	
   em	
   três	
  
classes	
   de	
   maturação.	
   A	
   decomposição	
  
estrutural	
   do	
   pigmento	
   clorofila,	
   que	
   ocorre	
  
em	
   função	
   de	
   diversos	
   fatores	
   que	
   atuam	
  
individualmente	
   ou	
   em	
   conjunto	
   durante	
   o	
  
processo	
   de	
   maturação,	
   pode	
   explicar	
   o	
   fato	
  
de	
   ter-­‐se	
   as	
   frutas	
   em	
   diferentes	
   classes	
   de	
  
maturação	
  (Chitarra	
  e	
  Chitarra,	
  2005).	
  

Pode-­‐se	
  notar	
  na	
  Tabela	
  3	
  que	
  o	
   índice	
  DA	
  
foi	
   maior	
   em	
   DA	
   1	
   em	
   todos	
   os	
   períodos.	
  
Como	
  esse	
  índice	
  varia	
  de	
  0	
  a	
  5,	
  e	
  quanto	
  mais	
  
próximo	
   de	
   0	
   for,	
   menor	
   a	
   quantidade	
   de	
  
clorofila	
   presente	
   no	
   fruto,	
   portanto	
   mais	
  
maduro	
   está	
   o	
  mesmo,	
   e	
   quanto	
  mais	
   alto	
   o	
  
valor	
  numérico	
  apresentado,	
  maior	
  será	
  o	
  teor	
  
de	
  clorofila	
  (Turoni,	
  2009).	
  

Com	
   o	
   passar	
   do	
   tempo	
   de	
  
armazenamento,	
   e	
   avanço	
   na	
   maturação	
   o	
  
°hue	
   dos	
   frutos	
   diminui.	
   De	
   acordo	
   com	
   Ihl	
  
(1994),	
   isso	
   pode	
   ter	
   ocorrido	
   devido	
   ao	
   fato	
  
que	
  os	
  frutos	
  vão	
  perdendo	
  a	
  coloração	
  verde	
  
e	
   aumentando	
   a	
   coloração	
   amarela,	
   pela	
  
degradação	
   das	
   clorofilas	
   e	
   consequente	
  
ativação	
  da	
  clorofilase.	
  

Os	
  valores	
  de	
  firmeza	
  de	
  polpa,	
  podem	
  ser	
  
considerados	
  baixos	
  para	
  a	
  cultivar	
  em	
  estudo,	
  
mas	
   são	
   semelhantes	
   com	
   os	
   resultados	
  
encontrados	
   por	
   Comiotto	
   et	
   al.	
   (2012),	
  
trabalhando	
  com	
  frutos	
  das	
  mesmas	
  cultivares	
  
em	
   estudo	
   nesse	
   trabalho,	
   provenientes	
   do	
  
mesmo	
  pomar.	
  Ainda	
  para	
  variável	
  firmeza	
  de	
  
polpa,	
   pode-­‐se	
   notar	
   que	
   os	
   valores	
   foram	
  
decrescendo	
   com	
   o	
   passar	
   do	
   tempo	
   de	
  
armazenamento,	
  para	
  DA1.	
  

O	
  percentual	
  de	
  frutos	
  podres	
  foi	
  maior	
  em	
  
DA	
  3	
  em	
  todos	
  os	
  períodos	
  analisados	
   (Figura	
  
2).	
   Isso	
   possivelmente	
   pelo	
   estádio	
   avançado	
  
de	
  maturação.	
  

Os	
  pêssegos	
  da	
   classe	
  DA	
  1,	
   apresentaram	
  
os	
   maiores	
   valores	
   para	
   clorofila,	
   em	
   suas	
  
epidermes,	
   como	
   pode	
   ser	
   visualizado	
   na	
  
Tabela	
   4.	
   Esta	
   variável	
   confirma	
   o	
   que	
   foi	
  
observado	
   para	
   coloração	
   confirmando	
   a	
  
correlação	
   positiva,	
   pois,	
   quanto	
   menor	
   o	
  

ângulo	
  HUE,	
  menor	
  o	
  teor	
  de	
  clorofila,	
  menor	
  
a	
  coloração	
  verde.	
  	
  

	
  
Tabela	
  3:	
  Valores	
  médios	
  de	
  perda	
  de	
  massa	
   (%),	
  
índice	
  DA,	
   coloração	
  de	
  epiderme	
   (°hue),	
   firmeza	
  
de	
  polpa	
  (N)	
  e	
  sólidos	
  solúveis	
  (°Brix)	
  em	
  pêssegos	
  
cv.	
   Maciel,	
   colhidos	
   em	
   diferentes	
   pontos	
   de	
  
colheita,	
  durante	
  distintos	
  períodos	
  armazenados	
  
em	
   câmara	
   fria,	
   mais	
   dois	
   dias	
   de	
   simulação	
   de	
  
comercialização.	
  Pelotas-­‐RS.	
  

Período de 
câmara fria + 

comercializaço 

DA 1 DA 2 DA 3 

Perda de massa (%) 
10 16 A 10 A 10 A 
20 22 B 27 AB 34 A 

30 32 A 33 A ______ 

Fórmula Y= 0,40+0,09X 0,34+0,14X  ______ 

 
Índice DA 

10 1,48 A 0,46 B 0,04 C 
20 1,28 A 0,59 AB 0,1 B 
30 0,83 A 0,71 A ______ 

Fórmula Y= 1,52-0,32X 0,46+0,12X ______ 

 
Coloração da epiderme (ºhue) 

10 98,69 A 81,37 B 67,75 C 
20 96,48 A 83,05 B 74,70 C 
30 90,06 A 89,89 A ______ 

Fórmula Y= 99,39-4,3X 80,51+4,2X ______ 

 
Firmeza de polpa (N) 

10 24,55 A 15,75 B 6,07 C 
20 5,37 A 3,89 AB 5,63 A 
30 5,62 A 6,06 A ______ 

Fórmula Y= 
21,31-
9,46X 

15,75-
18,87X+ 
7,01X2 

______ 

 
Sólidos solúveis (ºbrix) 

10 12,25 B 12,75 B 15,6 A 
20 12,37 C 13,52 B 15,9 A 
30 12,55 B 13,80 A ______ 

Fórmula Y= 
12,24+ 
0,15X 

12,83+ 
0,52X ______ 

Médias	
  seguidas	
  da	
  mesma	
  letra	
  maiúscula	
  na	
  linha	
  não	
  diferem	
  
entre	
  si	
  pelo	
  Teste	
  de	
  Tukey	
  a	
  5%.	
  
	
  
CONCLUSÃO	
  

Para	
   a	
   cultivar	
   de	
   pessegueiro	
   Chimarrita	
  
aconselha-­‐se	
   o	
   índice	
   de	
   maturação	
   DA	
   2	
  
armazenado	
  por	
  20	
  dias	
  a	
  1ºC	
  +	
  2	
  dias	
  a	
  20°C.	
  

Para	
   pêssegos	
   da	
   cultivar	
  Maciel	
   no	
   índice	
  
de	
  maturação	
   DA	
   1	
   é	
   possível	
   a	
   conservação	
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com	
  menores	
  perdas	
  até	
  os	
  20	
  dias	
  a	
  1ºC	
  +	
  2	
  
dias	
   a	
   temperatura	
   ambiente	
   e	
   no	
   índice	
   de	
  
maturação	
  DA	
  2,	
  é	
  possível	
  a	
  conservação	
  por	
  
10	
  dias	
  a	
  1ºC	
  +	
  2	
  dias	
  a	
  temperatura	
  ambiente.	
  

	
  
Figura	
   2:	
   Percentual	
   de	
   frutos	
   podres	
  
apresentados	
   em	
   pêssegos	
   cv.	
   Maciel,	
   colhidos	
  
em	
   diferentes	
   pontos	
   de	
   colheita,	
   durante	
  
diferentes	
   períodos	
   armazenados	
   em	
   câmara	
   fria	
  
após	
  o	
  período	
  de	
  comercialização.	
  Pelotas-­‐RS.	
  

	
  
Tabela	
   4:	
   Comparação	
   de	
   valores	
   médios	
   de	
  
clorofila	
  (a+b)	
  (µg	
  mL-­‐1)	
  presentes	
  em	
  pêssegos	
  cv.	
  
Maciel,	
  colhidos	
  em	
  diferentes	
  pontos	
  de	
  colheita.	
  
Pelotas-­‐RS.	
  

Período de 
câmara fria + 

comercializaço 

DA 1 DA 2 DA 3 

Clorofila (a+b)(µg mL-1) 
10 3,28 A 1,76 B 0,05 C 
20 1,80 A 0,14 C 0,18 B 

30 2,37 A 1,25 B ______ 

Fórmula Y= 
3,28-
2,5X+1,02X2 

1,76-
2,9X+1,36X2 

0,05+0,28X-
0,15X2 

Médias	
  seguidas	
  da	
  mesma	
  letra	
  maiúscula	
  na	
  linha	
  não	
  diferem	
  
entre	
  si	
  pelo	
  Teste	
  de	
  Tukey	
  a	
  5%.	
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