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1. INTRODUGCAO

0 pessegueiro, conhecido por. Prunus pensica (L.) Batsch,
pertence a familia Rosaceae. No Brasil, foi introduzido em 1532,
em Sao Vicente, através de mudas provenientes da Ilha da Madeira

trazidas por Martim Afonso de Souza (70).

Segundo SACHS (67), os trabalhos de melhoramento fitotec-
nico do pessegueiro foram iniciados em 1953, no Sul do Brasil, on
de cerca de duas centenas de variedades, oriundas de diversas re
.giaes do mundo, foram introduzidas e observadas. Ainda que é mai
oria delas apresentasse deficiencias diversas, contra 1indicando
seu cultivo, o grupo formou a base genética para o programa de

me lhoramento.

As pesquisas no campo do melhoramento fitotécnico do pes-
segueiro continuam em pleno desenvolvimento, principalmente no
Rio Grande do Sul e Sao Paulo, onde os trabalhos tem como prinmci
pal objetivo a obtengao de variedades mais produtivas, de melhor
aparencia e qualidade e de maior resistencia. O pessegueiro
(Prunus pensdica (L.) Batsch), & talvez a fruteira exotica mais

adaptada aos nossos solos do centroc e sul do pais.
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O pessezo & geralmente consumido 'in natura', porém, cons

ui excelente matériz para a indUstria, pela variedade de pro-

Ling
(S
re

cutos que formece: suco, geléia, compota, pessegada ou doce em
pasts, passa, cristalizado, vinho, jeropiga, licor, vinagre, sor

vete, mel, ete. (47, 58).

De acordo com as estimativas feitas pela FAO (2), o Bra-
sil apresentou, em 1976, uma produgao de 150.000.000 kg de pesse
BOos e nectarinas, o que significa um aumento de 27 sobre a produ
cao em 19?5, possivelmente devido & introdugao progressiva de no
vas selegoes, as quais representam real contribuigao para a ex-

pansao da cultura.

Embora tal produgao seja economicamente significativa, no
Brasil, as materias primas destinadas 3 industria alimenticia
ainda deixam muito a desejar, uma vez que pouco se conhece sobre
sua qualidade, bem como especificagoes e periodicidade de produ-
gao (14), fato que limita o desenvolvimento de produtos de boa
qualidade. Na regizo Sul de Minas Gerais, tem havido o desenvol
vimento de bases fisicas, entre as quais estagoes experimentais,
campos de fruticultura e pomares comerciais, que dispoem de cole

goes de variedades de fruteiras diversas, inclusive temperadas.

Em razao nao so desse complexo, como tambéem da necessida-
de de pesquisa sobre as culturas temperadas, o Banco de Desenvol
vimento de Minas Gerais resolveu conjugar esforcos e elaborou um
Programa de Desenvolvimento da Fruticultura de Clima Temperado
(45), cujo objetivo principal 7 o aumento da produgao e produti-

vidade de diversas fruteiras, bem como a ampliacao das indUstri-
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as que processam os produtos delas obtidos. Surge dai a necessi
iade de serem estabelecidos programas de pesquisas cientificas
que atendam a esses interesses, com o objetivo de melhorar as con

digoes de produgao das matérias primas, em termos qualitativos e

quantitativos.

/

A cultura do pessegueiro, pelas condigoes ecologicas que
a cercam, tem experimentado notavel desenvolvimento, entre as cul
turas de importancia economica para Minas Gerais, concentrando-
se o seu cultivo na regiao sul do Estado.' Apesar da grande im-
portancia que se tem dado ao pessegueiro, com relagao a obtengao
de melhores variedades, maior produtividade, rusticidade, preco-
cidade, resisténcia as doengas e ataques de pragas, etc., nao ha
qualquer critério de classificacao que permita a obtengao do pro
duto nas condigoes ideais para a industrializagao, ou mesmo para

o consumo 'in natura',

Face ao exposto, no presente trabalho visou-se ao estudo
dos principais parametros fisicos e quimicos de 10 variedades de
pessegueiros (Prunus persdica (L.), Batsch), durante o seu proces
so de maturagao, cultivadas nos municipios de Baependi e Caldas,
regiao Sul de Minas Gerais, com os objetivos de realizar curvas
de maturagao, visando a indicagao de épocas provaveis para inici
o de colheita dos frutos e selecionar, atraves dos parametros fi
sicos e quimicos, as variedades de maior interesse economico pa-

ra a regiao, tanto para o consumo 'in natura', como para indus -

trializagao.



2. REVISAO DE LITERATURA

DESROSIERS (20), ao salientar . que a qualidade de um ali -
mento deve ser avaliada, vantajosamente, sob os aépectos do va -
lor nutritivo e organoletico, ressalta a importancia da determi-
nagao das caracteristicas fisicas e quimicas dos alimentos desti
nados a induUstria, uma vez que refletem o rendimento da matéria
prima, influenciando a qualidade do produto, sob esses dois as -

pectos.

Para os pessegos, as caracteristicas morfologicas mais im
portantes, do ponto de vista tecnologico sao: peso medio, tama-
nho do fruto (diametro longitudinal e transversal), relagao pol-
pa/carogo, peso especifico e firmeza dos frutos (19, 54, 57, 75,

83) .

Segundo HULME et alii (31), nos frutos em geral, os diver
sos componentes quimicos e os principais indices fisicos sao mo-
dificados com o decorrer da maturagao. As caracteristicas fisi-
cas tendem a aumentar durante esse periodo, decrescendo em épo-
cas especiais devido a 'stress' fisiologicos ou em periodos de

pos-maturagao.



POSTLMAYR et alii (54) e WANKIER et alii (82) verificaram,
em pessegos de variedades diferentes, que a firmeza dos frutos
decresce significativamente com o processo da maturagao, tanto na
arvore como durante o periodo de amadurecimento, apos colheita.
4 duragao do tempo de armazenamento bem como -as condigoes de re-
frigeragao sao fatores que também influenciam a firmeza dos fru-

tos.

A firmeza dos pessegos & tida como um parametro importan-
te de méturagao, principalmente quando associada a cor e ao tama
nho dos frutos. O0s frutos imaturog\sﬁo uniformemente duros ever
des, enquanto que o0s muito maduros sao uniformemente macios e a-

marelos (57, 65, 73, 74, 75, 86).

WESTWOOD (83) encontrou um leve declinio no peso espec{fi
co de pessegos, até a fase inicial de endurecimento do carogo ,
fato que ocorreu cerca de 75 dias apos a floragao completa da 55
vore. Dai até cerca de 115 dias apos o inicio da floracao, veri
ficou um periodo intermediiario de aumento com posterior declinio,
durante a fase final de desenvolvimento do fruto. Os frutos me-
nores tiveram um pesc especifico maior que os grandes, por serem
mais compactos que estes. Segundo o autor, esses dados sao im -
portantes para o melhor conhecimento da dinamica do crescimento
desses frutos, durante as fases de diferenciacao dos tecidos e

estadios de amadurecimento.

Segundo OJIMA (49), existem tres estadios distintos no de

senvolvimento dos pessegos:
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- Estadio I - que vai desde a florada ate o inicio do en-
durecimento do carogo, no qual ha um desenvolvimento geral do
fruto; com duragao aproximada de 50 dias, a contar da plena flo-

rada.

- Estadio II - vai do inicio ao fim do endurecimento do
carogo, durando de 20 a 25 dias de acordo com a variedade, sendo
maior nas tardias. Ha atuagao de hormonios inibindo o desenvol-
vimento da polpa e incentivando a formagao do carogo e da semen-
te. O tamanho dos frutos permanece estacionario. Neste periodo,
a temperatura tem pouca influencia sobre o desemvolvimento dos

frutos.

- Estadio III - inicia-se apos o endurecimento do carogo
e formagao da semente, e corresponde ao desenvolvimento da pol-

pa, ate chegar a2 maturagao dos frutos,

BATJER & WESTWOOD (15) demonstraram que o endocarpo aumen
ta rapidamente no segundo estadio de crescimento do fruto, influ
enciando no seu peso especifico, surgindo dali a importancia da
determina;io do peso do caroco em relagao ao peso da polpa. O ca
rogo no‘seu periodo de endurecimento, corresponde a cerca de 257
do peso total do fruto; na fase final de crescimento, ou seja, a
pos 125 dias do inicio da floragao, o valor decresce a cerca de
14% e na fase de colheita, chega a um valor minimo de 67 do peso

total do fruto.

Segundo DAVIS (19), a mudanga na forma do fruto em uma

mesma variedade e atribuida a desuniformidade do alargamento ce-



lular. Essa variagao na forma dos frutos pode ser obtida atra -
vés da relagao entre o comprimento e diametro dos mesmos, e & de
importancia na selegcao de variedades para a indistria. Essas me
didas estao correlacionadas com o peso dos frutos. SACHS & RHEIN
GANTZ (58) apontam o tamanho e a qualidade do-pessego’ como 0s
principais fatores que afetam o rendimento, o custo e a qualida-
de da compota, Os mesmos autores, investigando a influéncia do
tamanho do pEssego no valor da conserva, demonstraram que, quan-
to maior‘a fruta, maior & seu rendimento em polpa, melhor a apa-

rencia da compota e, portanto, maior seu valor comercial,

ROOD (65) afirma que durante a maturagao de pEssegos, o -
correm mudangas de composigao quimica, decr@scimo na coloragao
verde ‘com aparecimento de coloragao amarela ou laranja, tanto da
casca como da polpa e os frutos adquirem textura macia. Essas mu
dangas tem sido relatadas por varios pesquisadores (345 84, 65,
73, 75, 86), porem ha ainda a necessidade de se estabelecer. o
ponto correto de maturagao dos frutos para um melhor aproveita -
mento e processamento comercial, através de metodos padronizados

e em fungao das regioes geograficas de cultivo.

LOTT (41) define a maturagao como sendo a condigao de de-

senvolvimento dos frutos, com qualidade comestivel otima, apos

completo processo de amadurecimento,

Segundo SIMS & COMIN (73), um dos sérios problemas para a
colheita de pessegos, diz respeito as amostras e métodos a serem

utilizados para determinar os estadios de maturagao dos frutos.
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CRAFT (15) e HALLER (28) dividiram a maturagao de pesse-

gos em oito estadios distintos, relacionando-os com a firmeza
dos frutos. Segundo STEMBRIDGE et alii (75), a uniformidade de
maturagao dos frutos numa mesma arvore & importante nao SO0 para
a colheita manual, como também e principalmente, para a mecanica.
Essa uniformidade de maturagao podera ser constatada com menores
variagoes, através da determinagao dos indices fisicos e quimi -

cos dos frutos.

Quanto a epoca de maturacao,; existem as variedades preco-
ces, medianas e tardias. De modo geral, para a zoma sul do Bra-

sil, sao precoces as que amadurecem de novembro a dezembro; sao

medianas as que amadurecem de janeiro a fevereiro e tardias as
que dao frutos de margo a abril. Convem salientar que a época
de maturaqao, no Rio Grande do Sul, & cerca de um mes atrasada

com relagao a do Estado de Sao Paulo (47, 58).

Segundo RIGITANO (58), na classificagao comercial dés va-
riedades, & importante considerar a adesao ou nao da polpa ao ca
rogo, a cor da polpa e a epoca de maturagao. Se a polpa e ade-
rente ao carogo, diz-se que o pessego e de 'carogo preso' e se a
polpa e solta, 'salta-carogo'. Com relagao a cor da polpa, exis
tem as variedades de polpa branca e as de polpa amarela. O mes-
mo autor afirma ser comum distinguirem-se dois estadios sucessi-
vos de amadurecimento: a maturagao fisiologica ou comestivel e
a maturagao comercial ou morfoldgica. Por maturagao comestivel
ou fisiologica, entende-se o estadio, no qual & maxima a percen-

- - - . . -
tagem de agucares na polpa e e minima a sua acidez. Alem desse
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ponto, havera uma decadencia gradetiva da polpa, com a desinte -
zragao natural dos tecidos, que terminara numa senescencia quase
sempre causada pcr fungos e bactérias. Por maturagao comercial
ou morfoldogica entende-se o estadio, em que o fruto, depois de
colhido, conserva-se bem, podendo atingir perfeitamente a matura
cao fisioldgica ou comestivel. Portanto a maturagao comercial

verifica-se um pouco antes da maturagao comestivel.

-~

Segundo MOURA CAMPOS (47) e RIGITANO (58), a polpa do pes
sego maduro contém cerca de 85% de agua, 5 a 10%Z de agucares e 1%
de acidez em acido malico. Quanto ao teor vitaminico, € rico em

-

vitaminas A e C, contendo tambem vitaminas B; e B:.

No quadro 1, estao incluidos dados relativos a composigao

de pessegos, compilﬁdos por MOURA CAMPOS (48).

Com relace» aos constituintes quimicos dos pessegos, pode
se salientar como sendo de importancia os aglcares (71, 82, 84),
os acidos (43, 66, 82) e taninos (8, 9, 35, 64, 72), por influen
ciarem diretamente nas caracteristicas organoléticas dos mesmos.
0O teor de pectina & importante pela maior ou menor firmeza dos
frutos (11, 36, 42, 54, 64, 71, 82). A cor, alem de ser impor -
tante, pbr influenciar a preferencia dos consumidores, esta dire
tamente relacionada com o valor vitaminico do fruto, devido aos
pigmentos carotenoides (23, 37, 58). Os minerais nao so sao im-
portantes nutricionalmente, como também podem influenciar a tex-
tura, principalmente os ions divalentes que interagem com as pegc

tinas (32, 38).
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QUADRO 1 - Composigao quimica de pEssego, segundo dados de diver

50s autores

Autores
AO*
GoiEC-LEA0 HAWLEY E COOPER A— —
CARDEN E COL.

Agua 870 g - - -
Protidios 1,0 0,5 0,5 0,5
Lipidios - tragos 0yl -
Glucidios 12,0 12,0 12,0 -
Calorias 51 37 51 ' =
Calcio 0,010 0,020 0,009 0,01
Fosforo 0,019 0,020 0,019 =
Ferro 0,3 mg 0,3 mg 0,6 mg 0,3 mg
Vit. A 1000-2000 UI - 1000-2000 UI 50 Ul
Vit., B, 20-70 mecg - 20-70 mcg 45 meg
Vit. Bj 45 meg = 40-50 mcg 45 meg
Vit. © 7-6 mg 10 mg 6-9 mg - 9 mg
* Dados citados em MOURA CAMPOS (48).

N Para SIMS & COMIN (73), a maturagao de peéssegos pode ser

determinada, com maior seguranga, relacionando solidos
- - - -
com a firmeza e a cor, podendo esses indices variar de

ano, bem como entre as variedades. Esses autores (73)

soluveis
ano para

e SALUN -

KHE et alii (72) verificaram uma variagao no teor de solidos so-

liveis em pessegos entre 9,33 a 11,637, valores estes determina-

dos em oito diferentes estadios de maturagao.

CHANG & SMIT (11), analisando os frutos das variedades "E1l
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berta" e "Babygold", encontraram um maior teor de solidos sola-
velis nos frutos maduros (11,0 e 10,4%) do que nos frutos verdes

(9,6 e 9,87), nas variedades respectivas.,

OSBORN (50) e RAHMAN et alii (56) encontraram respectiva-
mente, um teor medio de solidos soliveis igual a 11,4% e 10,9%,

sendo o valor maximo de 14,2 e o minimo de 8,50%.

b POSTLMAYR et alii (54), analisando variedades de pessegos
de textuyra firme ("Clingstone") e variedades de textura macia
("Freestone"), no Gltimo estadio dé matufagﬁo, encontraram varia
goes no teor de solidos soliveis entre 12,7 a 15,9%Z e entre 10,5
2 11,97, respectivamente. 0 pH variou de 3,7 a 4,2, para os pes
segos &C1ing5tone1, nao ocorrendo quase nenhuma variagao para os
pessegos "Freestone", correspondendo a uma acidez total nas vari
edades "Clingstone", entre 0,65 a 0,36 e entre 0,55 a 0,43 nas
variedades "Freestone', expressos em percentagem de acido citri-
co. Ha portanto um decréscimo na acidez total, com o amad;reci—

mento dos frutos.

& WANKIER et alii (82) afirmam que o pH de pessegos armaze-
nados, aumenta com o amadurecimento dos frutos (pH = 3,8 a 4,2)
e esta inversamente relacionado com a acidez. Os mesmos autores
ldentificaram quatro acidos organicos em pessegos: &Gcido quini-
co, succinico, malico e citrico, sendo predominantes no periodo

da colheita, os acidos citrico e malico.

RYUGO & DAVIS (66) e MASASHI et alii (43), verificaram que

durante a maturagao, o conteido de acidos em pessegos aumenta a
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um maximo durante certo periodo, decrescendo a medida que os fru

tos amadurecem.

Segundo ULRICH (79), os acidos organicos seriam sintetiza
dos nas folhas e translocados posteriormente para os frutos, sen
do o total de acidos por fruto o resultado da sintese foliar 'ver

sus’' o catabolismo dos tecidos.

RAHMAN et alii (56) analisando cinco variedades de pesse-
gueiros observaram o maximo valor de pH do suco igual a 4,7 e o

minimo de 3,2,

Em geral, o conteudo de aglucares dos frutos, varia consi-
deravelmente com a espécie, e em particular, com a variedade, so

lo e condigoes climaticas durante a vida do fruto na arvore (84).

Segundo WANKIER et alii (82) e SALUNKHE et alii (71), os
frutos climatericos em particular, como o peéssego, podem mostrar
consideraveis mudangas no conteido de agiicares, durante o perio-
do compreendido entre a colheita e o ponto de amadurecimento co-

mestivel.

MONEY & CRISTIAN (46) e OSBORN (50) encontraram para pes-
segos, resultados semelhantes quanto aos agucares totais, com te
or médio variavel entre 8,45 a 8,767 em peso de matéria fresca ,
sendo o valor maximo de 11,70% e o minimo de 6,32%. RAHMAN et
alii (56) encontraram o teor maximo de agucares totais igual a
8,127 e o minimo igual a 7,14%Z. WITHING (84) cita um teor méedio

para os agucares redutores (glicose e frutose) de 2,45 g7 em pe-

so fresco, variando entre 1,96 a 3,17 gZ%Z. Para a sacarose, um te
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or médio de 6,35 g% em peso fresco, variando entre 4,94 a 7,93g%.
Embora a sacarose seja o principal aglcar de translocagao, ape -
nas em alguns frutos, entre os quals se encontra o pEssegc, exce
de o total da concentragao dos aglicares redutores. Cita ainda os
valores para glicose, frutose e sacarose, obtidos em trintae ciE
co frutos, como sendo: 1,47; 0,93 e 6,66 respectivamente, expres

sos em percentagem por peso de porgao comestivel.

MASASHI et alii (43), pesquisando as variagoes das concen
tragoes de agicares em pessegos, verificaram haver sempre o mes-
mo padrao. O conteudo de glicose e frutose aumentam lentamente
ate o segundo estadio de amadurecimento, chegando ao maximo no X
nicio do endurecimento do carogo. A concentragao de sacarose
permanece baixa até o endurecimento do carogo, aumentando rapida

mente nas duas ultimas semanas de maturagao.

E fato conhecido que muitos frutos sao adstringentes quan
do verdes, mas, durante a maturagao na arvore ou apos a colhéit&
a adstringencia desaparece, e, segundo SGARBIERI & HEC (72), es-
sa alteragao da adstringencia pode ser acompanhada ou nao de uma
mudanga no teor de taninos. Entretanto, essas mudangas determi-
nadas quimicamente podem ser muito pequenas, havendo um aumento

ou diminuigao no teor dos taninos presentes.

SALUNKHE et alii (71) e ROMANI & JENNINGS (64) afirmam que,
durante as mudangas histoquimicas que ocorrem no amadurecimento
de pessegos, o teor de taninos por célula aumenta desde o perio-
do de expansao celular, até o fruto atingir a metade do seu tama

nho, ocorrendo posteriormente um pequeno decréscimo, com o decor
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rer do amadurecimento. ROMANI & JENNINGS (64) citam os polifend
licos encontrados em maior quantidade nos pessegos "Elberta", em
ordem de predominancia, como sendo: leucoantocianinas, acidos
clorogenicos, catequinas e flavonoides. A anilise dos compostos
polifenclicos, em péssegos "Cling" enlatados, revelou quatro isdo
meros do acido clorogenico, cinco isomercs de leucoantocianidi -

nas e catequina.

GUADAGNI et alii (27) estudando a oxidagao-enzimiatica de
compostog fenolicos em diversas variedades de pessegos, verifica
ram que o grau de escurecimento foi diretamente relacionado com
as quantidades de taninos oxidaveis presentes. As variedades que
apresentaram um valor de taninos oxidaveis variando de 18 a 19 mg/
100 g, exibiram pouco ou nenhum escurecimento, sob prolongada ex
posigao ao ar. Verificaram, ainda, que a oxidagao das substanci
as fenolicas foi marcadamente influenciada pelas variagoes de pH

. e temperaturas de armazenamento.

Os niveis de fendlicos nos frutos variam grandemente en-
tre espécies e variedades, estacao do ano, regizo de produgao e
incidencia de pragas (9)., J3 estd bem clara a relagao que exis-
te -entre os taninos e a adstringéncia dos frutos, sendo a mesma

influenciada pela variedade, maturagao e clima (72).

WANKIER et alii (82), analisando péssegos "Elberta", citam
um decréscimo no teor de taninos de 520 para 370 mg/100 g de pro
duto seco, no periodo compreendido entre a colheita e sessenta
dias de armazenamento. As mudangas no teor de taninos de pesse-

"

gos "Elberta!, durante o crescimento, foram também estudadas por
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Caldwell, citado por JOSLYN & GOLDSTEIN (35), o qual verificou
um decréscimo no teor de fenolicos totais, de cerca de 525 mg pa

ra 225 mg em produto fresco, num periodo de 25 dias.

BRAVERMAN (8) e JOSLYN & GOLDSTEIN (35), estudaram a im-
portancia dos taninos sobre a adstringéencia dos frutos, salien -
tando a sua participagao na aceitabilidade e palatabilidade dos
mesmos e de seus produtos. Afirmam que a susceptibilidade dos
frutos ao escurecimento enzimitico € uma caracteristica importan

te para a industria podendo ocorrer pela agao das polifenoloxidg

ses, que influenciam de modo negativo na cor do produto.

Bezlur e Joslyn, citados por EL-TABEY & CRUESS (21), de -
monstraram que o tecido do mesocarpo, proximo ao endocarpo, con-
tém mais fenolase e peroxidase do que as outras partes do tecido
do mesocarpo, e essas duas enzimas estao envolvidas no escureci-
mento dos pessegos. BATE-SMITH (4), em estudos referentes ao es
curecimento enzimatico empregando compostos tanicos como substra
to verificou que, quanto maior a sua concentragao, maior o escu-
recimento. Segundo BUREN (9), o acumulo de fendlicos nos frutos
pode ser maior ou menor que em outras partes das plantas, e va-
riedades de pEssegos podem apresentar um teor de fenolicos to -

tais entre 0,028 a 0,141 8/100 g em peso de matéaria fresca.

Existe uma relagao muito bem estabelecida entre os consti
tuintes pecticos das variedades de pessegos. As variedades de
textura firme ("Clingstone") sao largamente empregadas na indis-

tria, enquanto que as variedades de textura macia ("Freestone")
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geralmente sao danificadas durante a manipulagao, antes do enla-
tamento, sendo necessarias Precaugoes especiais para evitar da-
N0S ou esmagamentos nos frutos. A textura firme dos pessegos
"Clingstone” & atribuida 3 elevada retengao de protopectina, du-
rante o periodo de maturagao, com nenhuma transformagao aparente
em pectina solivel. Com as variedades macias ("Freestone") ocor
re o oposto, sendo seu amadurecimento acompanhado por uma conver
s2o do material pectico insoluvel para soldvel. O teor de pecti
na total esta relacionado com a firmeza dos frutos e com o grau
de amadurecimento. Durante o amadu;ecimento e dependendo do pe-
riodo de armazenamento, ha um decréscimo no teor de pectina to -
‘tal, com perda da firmeza dos frutos (11, 36, 54, 64, 71, 82).
A textura e um dos fatores mais importantes que determinam a a-

ceitagao do consumidor para os pessegos enlatados.

POSTLMAYR et alii (54) verificaram que o0s constituintes
pecticos da variedade "Halford" ("Clingstone") variaram muito pou
co durante a maturagao (0,63 a 0,687 de acido anidrourdnico com
base em peso de matéeria fresca). 0 contetdo de protopectina va-
riou de 60,9 a 63,27 e a fragao de pectina, soliivel em agua, va-
riou entre 39,1 a 36,87 do total de substancias péecticas. A ele
vada retengao de protopectina, com nenhuma transformagao aparen-
te em pectina soluvel durante a maturagao, associa o elevado te-
ﬁr de protopectina em pessegos "Clingstone" com a sua textura fir
me. Nas variedades "Fay Elberta" ("Freestone"), encontraram va-
riagoes significativas no teor de pectina total (0,59 a 0,527 de

acido anidrouronico com base em peso de matéeria fresca). 0O teor

de protopectina decresceu de 72,0 para 28,77, enquanto que obser
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vou=se um aumento no teor de pectina solivel de 28,0 para 71,37%
em relagao & pectina total. Essa transformagao esta relacionada

com o amaciamento na textura dos frutos.

WANKIER et alii (82), analisando peéssegos "Elberta', no pe
riodo da colheita, encontraram uma variagao no teor de pectina
total de 6,96 para 5,23 mg/100 g, com base em peso -de matéria se
ca. MONEY & CRISTIAN (46), citam um teor médio de pectina em pes
segos (como pectado de calcio), de 0,78%, sendo o valor maxime

de 0,98 e o minimo de 0,60%Z, obtidos no fruto integral.

Segundo KHAYAT & LUH (38), o calcio & um dos constituin -
tes minerais mais importantes, pois esta relacionado com a textu
ra dos frutos enlatados, uma vez que liga o material péctico na
lamela mediana das paredes celulares. Os ions calcio fazem uma
ponte entre as unidades de acido galacturonico, produzindo moléa-
culas grandes, insoluveis, decrescendo assim, o movimento do ma-
terial péctico do fruto para o xarope. A adigao de Ions oxalato
remove o calcio da pectina na parede celular do fruto, causando
um aumento no teor de pectina soluvel em agua, amaciando a textu

ra do produta enlatado.

A tabela do INCAP (33) apresenta um teor de 12 mgZ de cal
cio para pessegos, enquanto que LEUNG et alii (39) citam um teor
de 8 mgZ, sendo ambos os valores com base em peso de materia fres
ca. BURGER et alii (10), encontraram, em fatias de pEssegos,teg
res de calcio variando entre 2,4 a 5,2 mg/100 g de matéria fres-
ca. MOURA CAMPOS (48) cita um teor de 32 mg? de sais de calcio

para variedades brasileiras.
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Y% A cor de muitos alimentos "in natura" ou processados, tem papel im-
portante por influenciar a preferencia dos consumidores. Segundo RIGITANO
(58), para o comércio de frutos frescos, ha boa aceitagao tanto para os pes-
segos de polpa branca como amarela. Para o enlatamento, a preferencia & pa-
ra os de polpa amarela que, em contraste com a cor clara do xarope, propor -
cionam uma bonita aparencia ao produt?. O carogo deve ser envolvido por uma
polpa de coloragao uniforme, sem apresentar aureola com outra tonalidade

("halo"), fator que deprecia o produto em conserva.

. Os pessegos maduros ou recém colhidos sio representados por duas sub
categorias de frutos, variando da coloragao amarela para laranja. Os consti
tuintes quimicos responsaveis por essa coloracao ja foram isolados e identi-
ficados por varios pesquisadores. O teor de B - caroteno corresponde a cer-
ca de 60%Z do teor de carotendides totais, havendo ainda grandes quantidades
de xantofilas, das quais a violaxantina e f-criptoxantina sao predominantes
(23, 37). Segundo CHUNG & LUH (13), a concentragao dos carotendides totais
e B - caroteno em pEssegos, aumenta com o aumento da temperatura e tempo de

amadurecimento do fruto.

No estudd de pessegos, os pigmentos antocianinas tem recebido consi-
deravel atengao, devido 3 descoloragcao que promovem no produto enlatado. O
principal constituinte desse grupo de pigmentos em pessegos & o 3-mono glico
sideo de cianidina e esse plgmento aumenta marcadamente com o amadurecimento

dos frutos na arvore (30, 64, 81).

WANKIER et alii (82), estudando as mudangas que ocorrem em pessegos
armazenados sob condigoes atmosféricas controladas, verificaram que o desen-
volvimento da cor do pericarpo (usada como um critéerio de maturagao dos fru-

tos) e a firmeza dos frutos, estao inversamente relacionados, sendo as mudan



19
;as de cor durante o amadurecimento do fruto, atribuidas a des -
truigao da clorofila. Encontraram uma variagao de 0,151 a 0,169
nos valores ae cor expressos 2m densidade otica a 440 nm, no cul

Eivvas MElbarug.

Como as mudangas na uniformidade de cor da polpa nao coin
cidem exatamente com as mudangas na uniformidade da firmeza, STEM
BRIDGE et alii (75), sugerem o uso conjunto desses dois Indices

como representativos na maturidade de pessegos.

ROMANI & JENNINGS (64) afirmam que os constituintes bio-
quimicos de pessegos sao influenciados por diversos fatores, tais
como fertilizantes, condigoes climaticas e localizagao da planta,

alem de causas genéeticas.

REEVES & CUMMINGS (57) salientam que os 1indices fisicos
dos pessegos estao em fungao nao so das variedades, como também

do uso de irrigagao ou fertilizantes e das condigoes de cultivo.

CUMMINGS (16, 17), estudando o efeito da aplicagao de mag
nesio e potassio no solo sobre o tamanho, qualidade e maturagao
de pessegos "Elberta'", verificou um aumento significante no pe-
so e tamanho dos frutos colhidos por arvore; porem, com relagao
ao numero de frutos, o magnésio nao apresentou efeito significan
te. Os tratamentos retardaram a maturagao dos frutos, em aproxi
madamente um dia, para cada incremento de adubo adicionado. A co
loragao vermelha do fruto intensificou-se com o aumento das ta-
xas de aplicagao de potassio, diminuindo com a adigao de magné -

* . . - - - .
sio. Os resultados indicaram tambem que o nivel de magnesio e
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especialmente o de potassio requerido para produgao otima, e mui
to maior que o necessario para corrigir os sintomas visuais de
deficiencia. O mesmo autor (18) verificou, atraves de analises
foliares, que a aplicagao de potassio no solo aumenta a sua con-
centragao na folhagem, proporcionando também um aumento do nivel
de manganés na folhagem. LILLELAND et alii (40), atraves de en-
saios realizados na Califdornia, associaram o aumento da concen -

tragao de potassio na folhagem com aumento no tamanho do fruto.

ABDALLA & CHILDERS (1), em estudos relatives 2 aplicagao
de calcio em pessegueiros desenvolvidos em estufa, utilizando co
mo substrato a areia, verificaram que em baixos niveis desse mi-
neral, os frutos foram menores, de coloragﬁo verde mais acentua-
da e com menor teor de solidos soluveis. Observaram tambem que,
a medida que o0s niveis dos tratamentos aumentaram, ocorreu um au

mento de calcio na folha e um decréscimo no fruto.

REEVES & CUMMINGS (57) estudando as influéencias de dife-
rentes taxas de nitrogenio, fosforo, potassio, magnesio e calca-
reo, bem como poda e irrigagcao na qualidade de pessegos, verifi-
caram que a aplicagao tanto de magnésio quanto do nitrogénio re-
sultou num decréscimo marcante na qualidade de conservagao, fir-
meza, cor da superficie e em menor intensidade, neo peso especifi
co dos frutos. A aplicacao de potassio foi associada a um aumen
to de firmeza, qualidade de conservagao e cor, porem houve um pe
queno decrescimo no peso especifico dos frutos. A aplicagao de
fosforo e a variagao de praticas normais de poda resultaram em

aumentos significativos na firmeza do fruto, enquanto que a irri
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gagao decresceu,

OJIMA (49), revendo a influencia da temperatura na matura
gao e na qualidade do pessego, faz referencia a experiencias rea
lizadas no Japao, onde foi pesquisada a influéncia da temperatu-
ra no periodo que vai da formagao do carogo até a colheita. Fo-
ram usadas plantas da variedade "Nishiki" (principal hibrido pa-
ra conserva daquele pais) e verificaram variagoes na coloragao e
tamanho dos frutos, de acordo com a variagao de temperatura, po-
rém nao houve variacao na epoca da colheita. Os frutos apresen-
taram melhor coloragao e consisténcia mais firme nos tratamentos
que receberam temperaturas elevadas. A coloragao alaranjada e a
boa consistencia das compotas, observadas as temperaturas eleva-
das neste experimento, sao ideais do ponto de vista comercial,
porem teme-se o aparecimento da antocianina, que deprecia o pro-
duto. O autor procurou examinar o efeito da temperatura na épo-
ca que vai da florada ao endurecimento do carogo e confirmou que
a influencia da temperatura na eépoca de maturagao se faz sentir
em toda a extensao do periodo de estudo, ou seja, num periodo de

cerca de cinquenta dias.

Com relagao a irrigagao, REEVES & CUMMINGS (57), trabalhan
do com pessegos '"Redhaven", observaram um decréscimo na percenta
gem em peso de materia seca e peso especifico dos frutos. URIV
et alii (80), estudando o efeito da irrigagao na qualidade de pEi
segos "Clingstone'", observaram que um maior nfvel_de umidade no
solo, resultou em aumento no tamanho dos frutos e aumento do creg

cimento vegetativo da planta.
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3. MATERIAL E METODOS

L1

O trabalho foi composto de dois ensaios, constituidos de
variedades de pessegueiros procedentes dos municipios de Baepen-
di e Caldas, estado de Minas Gerais, aos quais empregou-se a mes

ma metodologia,

3.1. Material

3.1.1. Locais dos experimentos - caracterizagao

Os frutos das variedades de pessegueiros foram coletados
nos municipios de Baependi e Caldas, situados ao Sul de Minas Ge
rais, com aproximadamente 900 m de altitude apresentando coorde-
nadas, variando de 21°58' a 21°10' de latitude sul e 46° a 40°

de lomgitude W.Gr.

Em Baependi, o cultivo de pessegueiros € em meia encosta,
voltada para o nascente, enquanto que, na Estagao Experimental
de Caldas, a area cultivada & de topografia levemente inclinada,

voltada para o norte.
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Para Baependi, nao foi possivel a obtengao de dados clima

ticos, devido a inexisténcia de estacao climatoldogica na regiao.
Entretanto, na area de Caldas, a pluviosidade média anual, para
o ano de 1975, foi de 1.430,30 mm e especificamente, para o pe-
riodo do ensaio, de 526,10 mm, segundo anotagoes da Estagao Expe

rimental de Caldas.

O solo de Baependi foi classificado como Latossolo Verme-
lho Amarelo Distrofico, com textura argilosa, enquanto que o de
Caldas foi classificado como Podzolico Vermelho Amarelo Distrofi

co, com textura argilosa.

As caracteristicas fisicas e quimicas naturais destes so-

los encontram-se nos quadros 2 e 3, onde verifica-se que, em am-
. + ++

bas as localidades, os solos apresentaram teores de P, K , Ca +

++ . ‘ . . -
Mg considerados baixos e teores de aluminio e acidez medios

(53).

3.1.2., Variedades

Foram utilizados frutos de 10 variedades de pessegueiros
(Prunus pensica (L.) Batsch), de maturagao precoce, sendo oito
variedades procedentes de pomares do CAPEFE (Centro Avangado de
Pesquisa, Extensao e Fomento da ESAL), no municipio de Baependi,
e quatro variedades procedentes da Estacao Experimental de Cal -
das,-estado de Minas Gerais, das quais duas variedades sao co-

muns aos dois locais.
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QUADRO 2 - Resultados da analise granulométrica dos solos de po-
mares de pessegueiros de Baependi e Caldas - MG, rea-
lizada numa profundidade de 0 - 25 cm*

LOCALIDADES Argla LEPO Arﬁfla Classe textural
Baependi 38,4 6,0 55,6 Argilosa
Caldas 54,0 4,0 42,0 Argila arenosa

* Dados fornecidos pelo Instituto de Quimica "John H. Weelock", do Depar-

tamento de Ciencias do Solo da ESAL, MG.

QUADRO 3 - Resultados da analise quimica dos solos de pomares de
pessegueiros de Baependi e Caldas - MG, realizada nu-
ma profundidade de 0 - 25 cm*

+ ++ . 4t
; P K Ca @ + Mg Al c MO
WHSELIDABES! oon pom  wE/i00cs®  mplroven® % z PH
Baependi 1 20 0,4 0,5 1,60 24,75 5,1
Caldas 4 50 1,0 0,4 Oad? 1,32 8.7

* Dados fornecidos pelo Instituto de Quimica "John H. Weelock", do Depar-

tamento de Ciencias do Solo da ESAL, MG.
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3.1.2.1. Ensaio I

O ensaio I constituiu-se de oito variedades procedentes do

municipio de Baependi - MC:
a) Alo Dogura (IAC-159-1A1) - Autofecundagao de Cristal
(Suber x Pérola de Itaquera)

b) Ouromel (IAC 2-76) - Autofecundagao de Tutu (Rei da Con

serva x Jewel)
c) Talisma (IAC 1353-11) - Rei da Conserva x Jewel
d) Cristal (IAC 159-1) - Suber x Pérola de Itaquera

e) Colibri (IAC 159-1-A4) - Autofecundagao de Cristal

(Suber x Pérola de Itaquera)
f) Brasao - Campinas I x Precoce Rosado de Tatui
g) Rei da Conserva - Selegao natural

h) Campinas I - Autofecundagao de Lake City
3.1.2.2. Ensaio II

O ensaio II constituiu-se de quatro variedades proceden -
tes do municipio de Caldas - MG:

a) Delicia (IAC 1453-4) - Pérola de Itaquera x Jewel

b) Biuti (IAC 951) - Halford x Rubi

¢) Rei da Conserva - Selegao natural

d) Campinas I - Autofecundagao de Lake City
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Utilizou-se arvores com 3 anos de idade, obtidas atraves

de enxertia sobre pessegueiros da variedade "Rei da Conserva'" As
praticas culturais foram as normalmente utilizadas para pesse-
gueiro, e considerou-se o aspecto de sanidade e uniformidade de

frutificagao, para selecao de plantas.

3.2. Métodos

3.2.1.  Esquema experimental

Usou-se o esquema experimental "Two Way" - Analise de Va-
riancia a dois critérios (Epocas e Variedades), com repetigoes,
e as médias dos resultados obtidos, aplicou-se o teste Tukey, ao
nivel de probabilidade de 5%, segundo PIMENTEL GOMES (25), para

verificar contrastes entre as mesmas .

3.2,2. Coleta das amostras

Para cada variedade, em cada coleta, foram tomados cerca
de 40 frutos. Em cada planta, os frutos foram coletados, consi~-
derando-se sua posigao em relagio aos pontos cardeais, altura no
tergo médio da mesma e posicao externa em relagao a copa, segun-

do técnica de coleta aconselhada por HULME et alii (31).

As amostras foram coletadas com intervalo aproximado de
10 dias, em canteiros, contendo filas de 10 pés, sendo utiliza -

das de 8 a 10 arvores por variedade.
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0O tempo total de coleta foi fungao das variedades e reali

zada no periodo entre os meses de novembro a dezembro de 1975, 9
niciando-se quando os frutos se encontravam fisiologicamente bem

desenvolvidos, ate o estadio de super-—-amadurecimento.

Os frutos das variedades de Baependi foram coletados no

periodo compreendido entre 3 de novembro a 22 de dezembro. As va

riedades "A1o0 Dogura", "Ouromel", "Talisma", "Cristal"™ e "Coli -
bri", foram analisadas em quatro periodos de coleta (3 de novem-
bro a 2 de dezembro) e as variedades "Rei da Conserva', '"Campi-
nas I" e "Brasao", analisadas em seis periodos de coleta (3 de

novembro a 22 de dezembro).

Para as variedades cultivadas em Caldas, o periodo de co-
leta foi entre 3 de novembro a 22 de dezembro, sendo as varieda-
des "Delicia" e "Biuti'", analisadas em quatro periodos de coleta
(7 de novembro a 9 de dezembro); e as variedades hRei da Conser-

”

va" e "Campinas I", analisadas em seis periodos de coleta (3 de

novembro a 22 de dezembro).

Apos a colheita, todas as amostras foram imediatamente en
viadas ao laboratorio do Departamento de Ciencia dos Alimentos -
ESAL, para procedimento das analises fisicas e quimicas dos fru-

tos.
3.2.3. Preparo das amostras

Das amostras de frutos de cada variedade (unidade experi-

mental) enviadas ao laboratorio, foli retirada uma sub-amostra de



10 frutos, escolhidos ao acaso, nos quais procedeu-se a execugao
dos ensaios fisicos. Posteriormente, esta sub—-amostra foi divi-
dida em dois diferentes grupos, com 5 frutos cada um, para a de-

terminagao dos ensaios quimicos, realizados em duplicata.

Para a determinagao dos indices quimicos, os frutos de ca
da grupo, foram descarogados manualmente, cortados em pedagos,
e triturados para homogenizagao. O produto, entao obtido de ca-
da grupo, foi imediatamente utilizado para as analises quimicas.
Para as analises de taninos, as amostras foram adicionadas de a-
cido ascorbico, para prevenir o escurecimento do tecido, nao ha-
vendo assim perda de taninos oxidaveis (27, 78). A homogenizagao
e a filtragao dos extratos foram realizadas antes que houvesse
qualquér escurecimento. Exceto para a determinagao de taninos e
calcio, cujos materiais foram utilizados secos, todos os outros

[ - . -
ensaios quimicos foram efetuados com o material fresco.

3.2.4., Avaliagoes

Para cada amostra de frutos, foram determinados os indi -

ces fisicos, quimicos e fisico-quimicos, a saber:

3.2.4.1. Ensaios fisicos

- Peso do fruto (g)

Foi obtido, individualmente, por gravimetria, com auxilio

de balanga semi-analitica "Metller".
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- Diametros longitudinal e transversal (cm)

Medida direta, com auxilio do paquimetro, colocado em po-

sicoes perpercicular e paralela 2o eixo do fruto.
- Peso do carogo (g)

Obtido individualmente com auxilio de balanga semi-anali-

tica "Metller™,.
=~ Relagao polpa/carogo

Foi obtida, dividindo-se o resultado da diferenga entre o

peso do fruto e o peso do carogo, pelo peso deste ultimo.
- Peso especifico

Foi obtido, dividindo-se o peso do fruto pelo volume de 2a
gua por ele deslocado em proveta graduada; o calculo do peso es-
pecifico foi efetuado para a temperatura de 20°C, segundo reco-

mendagoes de WESTWOOD (83).

3.2.4.2. Ensaios quimicos e fisico-quimicos

- Acidez titulavel

A acidez titulavel foi obtida segundo a técnica aconselha
da pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (34), sendo os resultados expres-

sos em percentagem de acido eitrico.
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_PH

O pH dos extratos aquosos das amostras foi determinado em
potenciometro com eletrodo combinado de vidro, segundo tecnica

do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (34).
- Solidos soluveis totais (SST)

Determinados por refratometria, conforme indicagao da

AOAC (3), utilizando-se o refratometro do tipo ABBE,
- Glicides

Determinados quantitativamente os glicides redutores e nao
redutores, pelo método de LANE ENYON, conforme recomendagao da

AOAC (3).
- Taninos

Foram extraidos pela técnica recomendada por SWAIN & HIL-
LIS (77), e doseados usando o reagente de Folin-Denis, conforme

recomendagao da AOAC (3).
- Pectinas total e solavel

As pectinas total e soluvel foram extraidas segundo as
técnicas preconizadas por McCREAD & McCOMB (44) e doseadas de a-
cordo com a técnica de McCREAD & McCOMB (44) modificada por BIT-
TER & MUIR (7), a qual se baseia na formacao de um produto de con
densagao colorido, formado pela reagao do acido galacturonico com
o carbazol. Os resultados foram expressos em gramas de acido ga

lacturonico por 100 gramas de fruto.
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- Coloragao

Foi medida nos extratos obtidos com etanol 80%Z, num com -
primento de onda de 440 nm, segundo técnica descrita por WANKIER

et alii (82).
- Calcio

Determinagao feita pelo método colorimétrico de FERRO &
HAM (22). A densidade otica foi lida em espectofotometro tipo

"Colleman Junior II-A", num comprimento de onda de 520 nm.
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L. RESULTADOS E DISCUSSAO

Skgu:do REEVES & CUMMINGS (57) e ROMANI & JENWINGS (64),

6s indices fisicos e quimicos dos frutos das variedades de pess

| ®

.

gueliros apresentan variacoes que dependem de fatores diversos, en
tre os quais salientam-se o clima, o solo e os tratos culturais.
Assim sendo, a composigao de uma determinada variedade, em um de
terminado loecal, so pode ser representada pela media de resulta-

dos analiticos obtidos de diversas safras. Entretanto, os vesul

19

tades podem ser utilizadcs para uma avaliagao inicial da qualida
de de cada variedade, principalmente se forem considerados em ter

mos de relagao mutua.

Para facilitar a compreensao dos resultados obtidos, os
dados serao apresentados de acordo com os dois ensaios e o perio
do total de analise, uma vez que os frutos de algumas variedades

apresantaram periodo de maturagao mais longo.
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0 quadro 4 mostra a evolucao dos parametros fisicos, du-
rante o periodo de maturagao, relativos aos frutos de variedades
de pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi - MG, anali-
sados por quatro e seis periodos de coleta, com intervalo aproxi

mado de 10 dias.

Atraveées da analise de variancia, constatou-se diferengas
significativas entre as variedades, épocas de colheita e efeito

da interagao (Epoca x Variedade), em todos os parametros.

Para as variedades analisacdas por quatro periodos, com re
lagao ao tamanho (dado pelos diametros longitudinal e transver-
sal) e peso dos frutos, verificou-se que as variedades "AlD Docu

ra", "Ouromel", "Talisma" e "Cristal" apresentaram frutos com mai

=

ores valores nos dois ultimos periodos de analise (22/11 e 2/12).
A variedade "AlGS Dogura" apresentou frutos de forma ovalada, uma
vez que nao ocorreu diferenga significativa no diametro transver
sal médio dos frutos, nas quatro diferentes epocas de colheita.

A variedade "Colibri", apresentou um maior tamanho e peso medios

no segundo periodo de analise (12/11).

Na maioria das variedades, "Talisma", "Cristal" e "Colibri"
os resultados apresentados, nos doi¢ Ultimos periodos de analise
(22/11 e 2/12), foram estatisticamente iguais, sendo que algumas

delas, como a "Al0 Dogura" e "Ouromel", ncs trés ultimos perio -

L2



dos (12/11i, 22/11 e 2/12), o que sugere terem os frutos atingido
sua plenitude fisica em tamanho e peso a partir do segundo (12/11)

ou terceiro (22/11) periodos de analise.

Com relagao ao peso do carogo, observa-se que as varieda-
des "Talisma" e "Colibri" nao apresentaram diferenga significati
va durante o processo da maturagao, enquanto que as demais apre-
sentaram um comportamento variavel, possivelmente devido a desu-

niformidade de amostragem dos frutos nas varias épocas de coleta.

0s maiores valores para a reiagao polpa/carogo foram ob -
servados a partir do segundo periodo de analise (12/11), para as
variedades "A1G Docura", "Talisma" e "Colibri" e a partir do ter
ceiro periodo (22/11), para a variedade "Cristal", cujos valores
nao apresentaram diferengas significativas a partir dessas epo -
cas. Na variedade "Ouromel'" os valores apresentados no primeiro
e quarto periodos (3/11 e 2/12, respectivamente), foram estatis-
ticamente iguais, devido ao aumento no peso do carogo nesse.ﬁlti
mo periodo. De um modo geral, observa-se uma relagao positiva en

tre o tamanho e peso dos frutos com a relagao polpa/carogo.

Com referencia aos valores médios de peso especifico al -
cangados durante a maturagao dos frutos, pode-se observar que as
variedades "A1lo Dogura', "Ouromel" e "Cristal" apresentaram com-
portamentos identicos, com maiores valores nos tres primeiros pe
riodos de coleta, os quais diferiram significativamente dos obti
dos no ultimo periodo de analise (2/12). As variedades "Talisma"
e "Colibri" revelaram comportamentos contrarios aos apresentados

pelas variedades "A1D Dogura", "Ouromel" e "Cristal”.
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Para as variedades analisadas por seis periodos, observou

se um comportamentc bastante desuniforme dos parametros fisicos,
com o decorrer da matura;ﬁo. Quanto ao tamanho dos frutos, para
a variedade "Rei da Conserva'", ocorreu um aumento maior no diame
tro transversal, antes do crescimento longitudinal dos frutos,
que ocorreu apenas a partir do quinto periodo de analise (12/12),
semelhante ao aumento significativo no peso dos frutos. A varie
dade '"Campinas I" apresentou diferengas significativas no tama -
nho e peso dos frutos entre o primeiro e ultimo periodo de anéli
se (3711 & 22/12, re5pectivamente),-porém os maiores valores fo-
ram observados entre o terceiro e quarto periodos (22/11 e 2/12).

Para a variedade "Brasao'", os maiores aumentos de tamanho e peso
s P

ocorreram a partir do quarto periodo de analise (2/12).

A ocorrencia do aumento descontinuo destes indices fisi -
cos se deve, possivelmente, ao processo desuniforme de maturagao

dos frutos nas arvores.

* Quanto ao peso do carogo, observou-se um comportamento de
suniforme, ocorrendo um ligeiro aumento, com a evolugﬁo de matu-

racao dos frutos, nas tres variedades estudadas.
G s

Quanto a relagao polpa/carogo, as variedades estudadas, a
presentaram maior quantidade de polpa, em relacao ao carogo, nos
quatro ultimos periodos de analise, com valores estatisticamente
iguais, com excegao da variedade "Campinas I", que no quinto pe-
riodo de analise (12/12), apresentou valor inferior aos valores

obtidos no quarto e sexto periodos e analise (2/12 e 22/12).
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Durante a maturagao dos frutos, as variedades "Rei da Con

n " 35y " - .
serva’ e Brasao apresentaram valores de peso especifico esta -
tisticamente iguais, o que nao ocorreu com a variedade "Campinas

I".

Para uma analise comparativa, os resultados médios gerais
dos dados fisicos correspondentes a quatro e seis periodos de a-
nalise dos frutos, foram computados, de acordo com a variedade

(Quadro 5).

.

Dentre as variedades analisadas por quatro periodos, a "Ta
lisma" sobressaiu-se por apresentar frutos comparativamente maio
res, mais compactos e com maior proporgao polpa/carogo. As varie
dades '"Alo Dogura", "Ouromel" e "Cristal" foram semelhantes em
tamanho e peso dos frutos, porém a relagao polpa/carogo da "Ouro
mel" foi superior. A variedade "Colibri" embora com frutos meno

res em relagao as demais, estes foram mais compactos, com propor

¢ao de polpa estatisticamente igual 3 variedade "Talisma".

A variedade "Brasao'", dentre as analisadas por seis perio
dos apresentou um tamanho medio dos frutos superior aos das de -
mais, porem o maior peso e o maior valor para a relagao polpa/ca
rogo foram encontrados na variedade "Rei da Comserva", cujos fru

tos foram mais pesados e compactos.
4.1.2. Ensaio II

0 quadro 6 mostra a evolugao dos parametros fisicos, du -

rante o periodo de maturagao, relativos aos frutos de variedades
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de pessegueiros cultivadas no municipio de Caldas - MG, analisa-
dos por quatro e seis periodos de coleta, com intervalo aproxi-

mado de 10 dias.

0s resultados da analise estatistica, mostraram haver di-
ferengas significativas entre as variedades, epocas de colheita
e efeito da interagao (Epoca x Variedade), na maioria dos indi =

ces analisados.

para as variedades analisadas por quatro periodos, o tama
nho do fruto (diametros longitudinal e transversal), na variedade
"Biuti", apresentou um aumento quase continuo, com o processo da
maturagao, enquanto que para a variedade "Delicia", o maior tama
nho dos frutos, foi obtido nos primeiros periodos, sendo © maior

tamanho absoluto alcangado no segundo periodo de analise (17/11).

0s frutos da variedade "Biuti', apresentaram maior peso
no segundo periodo de analise (17/11), sendo estatisticamente di
ferente dos demais obtidos, seguido por um decréscimo continuo,
embora o valor obtido mno dl1timo periodo de andlise (9712) nao te
nha diferido significativamente, do valor médio obtido mno primei
ro periodo de analise (7/11). A variedade "pelicia" apresentou
o maior peso por fruto, nos tres primeiros periodos de analise,
(7/11; 17/11 e 28/11), estatisticamente iguais, sendo as varia -
coes no peso dos frutos, similares 3s ocorridas no tamanho dos
mesmos. Esse comportamento assemelha-se a observagao de DAVIS
(19), que faz uma correlagao entre as medidas de variagao na for

ma, cCOm O peso dos frutos.
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QUADRO & = Payamotyon fisivos teletives aos frutos de oite voiicdades da pessegucivns cultivadas no mu
#
aicipio de Baepemdi - MG, colhidas entre 3410 0 2/12/7% (quatro periodus de analise)* ¢ en-

tre 3/11 a 22712775 (seis-periodos v anhlise)s

Habs Ha Difmetros (en) Pevu per Freso do Relagao Faso eape
VARIEDADES ll't‘ —_— e — —m e — frutao carogo polpal cifico
‘ e s Lenpgitudinal Transversal ) () carogo (nten®)
b (quarye) p riedos v anilisc
/11 41 4,00 26,72 2,91 8,18 0,958
- . 12/11 4,10 4,03 32,01 2,71 10,81 0,862
Ale Doguta 22/11 4n30 P 33048 2026 13,86 1,030
2/12 4,41 4,21 ¥ 34,17 3,10 ‘10,02 0,546
/1 4,08 3,75 23,78 1,66 R i S 0,884
Ouromel 12/11 4,19 L,00 33,97 1,75 18,41 0,932
N 22/11 4,34 K13 29,27 1,51 18,38 1,019
2/12 4,18 4,18 " 33,88 2,66 11,74 0,519
31l kL7 3,84 2555 2,03 11,59 0,960
. 12/11 4,23 6,08 34,92 2,03 16,20 0,883
Talisne 22/11 452 i 3% 34051 1,66 19,79 0,986
212 4,13 4, bd 49,10 voiL08 18,07 1,229
3/11 4,08 3,77 23,05 1,88 11,26 0,941
o— 12/11 3,94 3,77 28,78 2,31 11,24 0,956
o 22/11 4,54 + 4,33 34,34 1,78 18,29 0,490
2/12 &,43 4,23 33,35 2,34 13,07 0,515
i/ 3,58 3,40 20,86 1,78 10,72 0,807
i s 12/11 4,54 4,38 34,08 1,96 ° 16,69 1,003
Eotibra 22/11 P 1,85 25,386 bl 14,75 1,004
2/12 3,93 3,80 26,75 1,74 14,37 1,053
DMS 51 0,28 0,29 5,17 0,49 5,24 0,178
cv X ¢ 5,77 613 16,34 20,05 32,14 16,96
6 (seis) periodeos de a.nF.lir:c
3/11 5 3,1 2,69 14,02 2,37 4,92 0,943
. 12/11 3,80 3,71 21,86 ©2,21 &, 85 0,975
Rei da, 22/11 3,93 3,69 23,88 2,42 §,87 1,c0¢8
, Conserva 2/12 ) 3,865 3,83 24,97 212 10,78 1,073
12/12 4,27 4,12 34,14 2,79 13,28 0,923
22/12 4,34 3,56 36,24 2,86 11,67 1,008
i/ . 3,06 2,90 13,07 2,46 4,31 0,153
12/11 3,84 FL7h 20,01 2,47 7,10 0,955
? 22/11 4,51 4,42 24,27 . 2,58 8,41 0,545
Canpanay 3 2712 4,07 3,40 26,37 2,69 9.55 1,075
12/12 3,64 3,58 21,46 2,06 7,07 0,922
22/12 3;71 1,59 21,57 2,01 9,73 0,946
. M 5 | 5,52 3.5 15,42 2,50 S 0,886
12711 3,41 3,13 16,59 3,38 3,91 0,897
A 22/11 4,04 3,85 25,14 2,84 7,65 C,944
G 2/12 4,69 4,52 26,62 1,44 6,74 0,968
12/12 3,46 3,42 28,19 3.3 7,52 1,053
. 22/12 &, 67 Lohh 31,50 3, %4 f,25 1,006
DMS 52 0,3 0,30 5,35 0,65 2,35 0,215
cV X 6,39 6,33 17,47 16,78 22,95 17,66

(*) - madias de 10 frutos



QUADRO 5 - Resultados medios relativos aos parametros fisicos de frutos de oito variedades
de pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi - MG, colhidos entre 3/11 a
2/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre 3!11’a 22/12/75 (seis periodos de
analise) **

::: Indices Diametros (cm) Peso por Peso do Relagao Peso espe-
' —_— fruto carogo polpal/ cifico

, T ¥ x 3
Variedades ~— Longitudinal Transversal (g) (g) carogo (g/cm’)
RS s e T _.___.__k_ s - e e e L R P Nt T S
4 (quatro) periodos de analise*
Alo Dogura &.,25 &is 1.2 31,62 2 b 10,72 0,849
Ouromel 45 25 4,01 30 ;22 1,89 15,46 0,838
Talisma 4,41 4,20 33,52 1,94 16,41 1,016
Cristal 4,25 4,02 29,75 . 2,08 13,46 0,850
Colibri 4,03 3,86 26591 L 77 14513 0,967
DMS 57 0,15 0,15 3,06 0,26 2,78 0,094
CV 7% 5577 6,13 16,34 20,05 32 514 16,96
6 (seis) periodos de analise**
Rei da Conserva 3,89 3,66 25,85 2,39 8.,73 1,000
Campinas I 3,82 3,69 21,46 2,48 7,69 0,874
Brasao 4,02 3,85 23,91 Y24 6,36 05959
DMS 57 8,11 0,10 1,79 0;22 0579 0,072

cv 7 6,39 6,33 17,47 18,78 22,95 17,66

L

{i

(*) - medias de 40 frutos.
(**) - medias de 60 frutos.
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Com relagao ao peso do carogo, ambas as variedades apre -
sentaram maiores valores, nos dois primeiros periodos de analise
(7/11 e 17/11), decrescendo continuamente a partir dai, ate o ﬁi

nal da maturacgao.

Verificou-se, para as duas variedades, que os valores pa-
ra a razao polpa/carogo, nos tres ultimos periodos de analise
(17/11; 28/11 e 9/12), nao diferiram entre si, sendo superiores

ao valor obtido no primeiro periodo de analise (7/11).

Durante a maturagao dos frutos, nao houve diferenga signi
ficativa nos valores para o peso especifico nas diferentes épo -
cas de colheita, em ambas as variedades, e nem tampouco entre as
mesmas. Os valores encontrados variaram de 1,030 a 1,050 para as
variedades "Biuti" e "Delicia", respectivamente, superiores ao
valor medio encontrado por REEVES & CUMMINGS (57), igual a 0,981,
quando estudaram a influencia da irrigagao no peso especifico de

pessegos 'Redhaven'.

As variedades anali;adas por seis periodos, apresentaram
aumento progressivo nos valores de peso dos frutos, sendo entre-
tanto os maiores valores observados a partir do quarto periodo
para a "Rei da Conserva" (2/12) e do quinto periodo (12/12) para

a "Campinas 1I".

0 peso do carogo apresentou comportamento desuniforme du-
rante a maturagao, com valores estatisticamente iguais entre si
e superiores aos demais, no segundo, quarto e sexto periodos da

analise (12/11; 2/12 e 22/12), nz variedade "Rei da Conserva', e
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no segundo e sexto periodos (12/11 e 22/12) na variedade "Campi-

A

4 relacao polpa/carogo, nas duas variedades, apresentou
aumento gradativo com a maturaggn, sendo os maiores valores obti

dos no quinto periodo de analise (12/12).

Durante a maturagao dos frutos, nao houve diferenga signi
ficativa nos valores para o peso especifico, nas diferentes épo-
cas de colheita, da variedade "Rei da Conserva", poréem a varieda
de "Campinas I", apresentou diferenga significativa entre o pri-
meiro (3/11) e os dois ultimos periodos de analise (12/12 e 22/
12). Houve uma tendencia geral de aumento do peso especifico ,

com o processo da maturagao, em ambas as variedades.

A analise comparativa dos valores méedios obtidos (Quadro
7), para os parametros fisicos, indicam os melhores valores para
a variedade "Delicia" (quatro periodos de analise) e "Rei da Con
serva" (seis periodos de analise) embora essa ultima temha apre-

sentado relacao polpa/carogo inferior a variedade "Campinas I".

Procedendo-se uma comparacao entre as variedades que se
sobressairam, em cada uma das localidades, pelos maiores valores
dos parametros fisicos de tamanho, peso e relagao polpa/carogo,
- - - 1 - .

e possivel observar, atraves dos quadros 5 e 7 que, das varieda-
des de Baependi e Caldas analisadas por quatro periodos, desta -
cam-se as variedades '"Talisma" e "Delicia", respectivamente, por
terem apresentado frutos de maior tamanho, maior peso e maior

proporcao polpa/carogo. Pelos valores de tais Indices, & possi-
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vel verificar ainda que a variedade "Talisma'", de Baependi, so-
bressaiu-se com relacao 2 variedade '"Delicia", porém nao em ter-
mos de significancia estatistica. A variedade "Talisma" excedeu,
em cerca de 4,657 o tamanho; 8,207 o peso e 45,407 a proporgao

polpa/carogo dos frutos da variedade "Delicia".

Observa-se zinda que as variedades "Brasao'" e "Rei da Con
serva', de Baependi; '"Campinas I'" e "Rei da Conserva', de Caldas,
sobressairam-se pelos maiores iIndices fisicos, dentre as varieda
des analisadas por seis periodos. Entretanto, pelos resultados
obtidos, verifica-se que, em termos percentuais, a variedade "Rei
da Conserva'" de Caldas, excedeu cerca de 12,287 o tamanho dos

frutos da variedade '"Brasao", de Baependi.

4.1.3. Discussi3ao referente aos resultados de parametros fisicos

dos ensaiocs I e II

Conforme HULME et alii (31), nos frutos, os principais in
dices fisicos sao modificados com o decorrer da maturagao, ten -
dendo a aumentar ou decrescer em epocas especiais, devido a
'stress' fisiologicos. Os mesmos autores afirmam ainda que, du-
rante a expansao celular, ocorrem aumentos no peso e tamanho do
fruto, ate a mudanga da cor verde para amarela; e a partir dai,
permanecem constantes. Parece entao possivel afirmar que, de um
modo geral, houve tendeéncia a um aumento no tamanho e peso médios
dos frutos, antes que O0S mesmos apresentassem uma nitida mudanga

de cor.
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QUADRG 6 - Parametros fisicos relativos cor Eiutor e quatro variecdades Joe pessegueiros cultivadas no
municipio de Caldas = M, ewlhidos entre T/1) & 9/12/75 (quactro pericdos e anilise)* & en-

tere 3/11 a 22712775 (seis purfcﬂoa de analise)n

b | Didmetros (em) Peso por Feso do Relugao Peso cs=
VARIEDADES “lﬂ-r‘ . e fruto curogo polpal/ pecifico
watela Longitudinal Transversal (g) (g) carugo (gler?)
4 (quatio)} periodos de anilise
/11 3,43 3,20 15,42 3,36 3,59 0,998
Bibei 17/11 4,15 3,90 30,64 3,43 T893 1,056
28/11 1,79 3,61 24,85 2,72 5,14 0,971
9/12 4,90 4,99 17,01 2,05 7,30 1,085
/11 4,36 4,18 34,36 5,12 S,.01 0,973
- 17/11 4,55 431 32,45 3,00 9,82 0,984
Delicia
28/11 4,10 3,84 30,68 2;51 1122 1,079
9/12 3,81 3,52 25,58 2,53 9.1 1,164
DMS 52 0,31 0,31 5,50 0,59 2,34 -
cv 2 6,41 6,67 17,73 16,35 25,31 17,96
6 (seis) periodos de analise i
311 3,19 2,93 ! 12,19 2,64 3,62 0,994
12/11 4,15 4,02 24,99 3,85 5,49 0,977
Rei da 22/11 3,89 3,86 29,15 2,82 9,34 1,012
Conserva 2/12 4,79 4,71 50,77 4,00 11,41 1,049
12/12 6,15 6,43 48,80 3,21 14,20 1,064
2%/12 4,91 4,83 53,37 3,95 12,51 1,010
3/11 3,37 3,18 15,85 2,38 5,66 0,910
12/11 4,30 4,07 26,60 3,38 6,87 0953
22/11 3,67 3,49 ' o21,92 2,38 8,33 ‘0,991
Campinas 1 F
2/12 3,33 3,17 17,56 1,75 9,03 1,093 "
12/12 6,10 5,74 50,32 237 20,23 1,140
22/12 Lk, 94 4,83 52,9¢ 3579 12,97 1,145
DMS 5% 0,49 0,42 . 8,36 0,68 2,70 0,205

cv 2 8,49 7,61 19,12 17,25 20,81 15,32

(*) - médias de 10 frutes



QUADRO 7 - Resultados médios relativos aos parametros fisicos de frutos de quatro varieda-
des de pessegueiros cultivadas no municipio de Caldas - MG, colhidos entre 7/11
a 9/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre 3/11 a 22/12/75 (seis periodos

de analise) **

L -

HHEHHH Tndices Diametros (cm) Peso por Peso do RelagZO Peso espe-

) == fruto carogo polpa/ cifico
Variudad(;T““mxxHHHHH‘ Longitudinal Transversal (g) (g) Carogo (g/cm?)

4 (quatro) periodos de analise*

Biuti 4,07 3,92 21,98 2,89 6,74 1,030
Delicia 4,25 3,96 30,77 3,29 8,96 1,050
DMS 57 512 - 2,08 022 0,89 -
cvV 7 6,41 6,67 17,73 16,35 25,31 17,96
6 (seis) periodos de analise#**

Rei da Conserva 4,51 4,46 36,54 3,43 9,43 1,018
Campinas T 4,28 . 4,08 30,87 2,67 | 1,039
DMS 5% 0,13 0,12 2,33 0,19 0,75 -

cV % 8,49 7,61 19,12 17,25 20,81 15,32

(*) - meédias de 40 frutos.

(**%) - medias de 60 frutos.

7Y
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DAVIS (19) afirma que a mudangz na forma do fruto, dentro
de uma mesma variedade, pode ser atribuida a desuniformidade na
expansao celular e essa variagao e de importancia na selecao de
variedades para a industria. SACHS & RHEINGANTZ (68) apontam o
tamanho do péssego, come um dos principais fatores que afetam o
rendimento, o custo e a qualidade da compota. Quanto maior e me
nos danificada a fruta, maior e o seu rendimento em polpa, menor
seu custo de enlatamento e melhor a qualidade e aparencia do pro
duto. Os mesmos autores sugeriram a seguinte classificagcao, ba-
seada no maior diametro perpendicula} ao eixo da fruta, ou seja,

ao diametro que passa pela sutura do pessego, aferido por classi

ficadores de orificios circulares:

‘a) menor que 5,0 cm - Refugo
b) 5,0 a 6,0 ¢cm - Primeira

c) maior que 6,0 cm - Extra

Baseados nesta classificagao, os pessegos analisados no

presente trabalho, sao julgados inadequados para o enlatamento.

Embora até o presente nao existam padroes oficiais para a
classificagao de frutas de clima temperado, o tamanho do fruto

tem sido um dos requisitos para a sua classificacgao.

Nas condigoes de Sao Paulo, as variedades "Talisma" e "A-
lo Dogura" sao classificadas como frutos de tamanho grande, sen-
do que as variedades "Ouromel”, "Cristal" & "Colibri" se enqua -
dram como pessegos de tamanho médio (61). Convem salientar que,

dentre as novas variedades, a "Talisma" € atualmente a mais cul-
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tivada e de maior expansEo no Estado de Sao Paulo, dada a sua o-
tima capacidade de adaptacao as diferentes condigoes geoclimati-
cas. Além de estar ganhando terreno nas regioes tradicionais de
cultura, essa variedade vem penetrando com sucesso, mesmo nas z0

nas mais quentes do Estado.

RIGITANO (59, 60) salienta que, para conserva, dentre as
principais selegoes obtidas pelo Instituto Agrondmico de Campi -
nas, distingue-se a variedade "Campinas I", pela alta produtivi-
dade das‘plantas e boa qualidade da‘'compota. Apresenta ainda a
vantagem de florescer e frutificar em época diferente da varieda
de "Rei da Conserva", oferecendo entao amplas alternativas quan-
to ao emprego da mao-de-obra, em periodo mais amplo, facilitando
as operagaes de poda, desbaste, ensacamento, colheita e manuseio
da fruta. O autor (58) salienta ainda que, de um modo geral, de
vem ser escolhidas variedade que deem boa produgao e wuniforme,

com frutos de forma globosa e com apice nada ou pouco saliente,

cujo diametro, em media, seja igual a 5,0 ou 6,0 cm.

A variedade "Biuti'" & classificada como fruta de tamanho
grande, globoso, com apice pouco saliente, sendo que a variedade
"Delicia" se enquadra como pessego de tamanho médio, nas condi -

¢oes do sul do Brasil (59, 61).

Embora no presente trabalho, a variedade "Biuti" tenha si
do superada pela variedade "Delicia", convém salientar que a pri
meira, recentemente lancada, e cuja denominagao faz lembrar bele
za e utilidade, tem recebido ampla aceitagao, por prestar-se bem,

tanto para o consumo ao natural como para industrializagao (59,
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RIGITANC (58) considera a adesao ou nao da polpa ao caro-
co, um dos fatores Lmportantes na classificagao comercial das va
riedades. As variedades "AlG Dogura", "Talisma", "Cristal", "Co
libri", "Biuti", "Campinas I" e "Rei da Conserva', apresentaram
o caroco aderente 2 polpa ('carogo preso'), enquanto que as va -
riedades "Ouromel" e "Delicia", apresentaram o carogo solto ('sal
ta-carogo'). As variedades 'salta-carogo' sao preferidas para o
comevcio de frutas frescas, mas para a industrializagio, tem pre
ferencia as variedades de carogo aderente, visto que seus frutos,
tendo textura mais firme, conservam melhor a forma depois do co-
zimento. Ja na produgao de frutos secos (desidratados) sao pre-
feridos os pessegos 'salta-carogo' com textura firme. A varieda
de "Ouromel'", embora de carogo solto, apresenta a polpa bastante
firme por ocasizo da colheita, embalagem e transporte, s0 tornan
do-se tenra posteriormente (61). A variedade "Delicia Elutili—
zada para o comercio de frutas frescas, ao passo que a variedade
"Biuti", presta-se bem para mesa e para industrializagao. As va
riedades "Campinas I" e "Rei da Conserva' sao utilizadas para in

dustrializagao (59, 60, 61).

Nao dispondo de dados da época de floragao dos pesseguei-
ros, nos quais foram coletados os frutos, torna-se impossivel es
tabelecer uma relagao entre o peso do fruto e o peso do carogo,
a partir do inicio do endurecimento deste Gltimo, que ocbrre, se

gundo BATJER & WESTWOOD (5) cerca de 75 dias apds a floragao com

pleta da arvore.
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Para o peso médio dos frutos, as variacoes encontradas fo
ram de 21,46 g para a variedade '"Campinas 1", de Baependi (Qua -
dro 5), a 36,54 g para a variedade "Rei c¢a Conserva", de Caldas

[}

(Quadro 7).

0 peso doc carogo em relagao ao peso total do fruto nas va
riedades analisadas, apresentou valores entre 6,98 a 21,79%2 no
inicio e 5,24 a 12,577 no final do periodo de analise. BATJER &
WESTWOOD (5) observaram que, no inicio do amadurecimento dos fru
tos, o péso do carogo corresponde a 257 do peso total do fruto e
que na época da colheita, esse valor decai para 147 podendo che-
zar a um valor minimo de 67 no final do amadurecimento. Esses au
tores demonstraram que o tecido do endocarpo aumenta rapidamente
no segundo periodo de crescimento do fruto, influenciando o peso

especifico, o que evidencia a importancia da determinacao do pe-

so do carogo em relagao ao peso do fruto.

Dentre todas as variedades analisadas, as que apresenta -
ram maior relagao polpa/carogo foram a "Talisma", "Ouromel e "Co
libri", cultivadas em Baependi (Quadro 5), com valores de 16,41;
15,46 e 14,13 respectivamente., A variedade "Rei da Conserva" de
Caldas (Quadro 7), apesar de ter dentre todas, maior tamanho e
peso dos frutos, estes apresentaram relagEo polpa/carogo da or -
dem de 9,43, bem inferior aos valores anteriormente citados. As

demais variedades apresentaram essa relagao variavel entre 6,74

a 13,30,

As variedades de Caldas apresentaram peso especifico supe

rior a 1, enquanto que para as variedades de Baependi, o mesmo
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foi observado apenas para as variedades "Talisma" e "Rei da Con-
serva'. Embora possar ser consideradas variedades de frutos mais
compactos, com excecao da "Talisma", todas apresentaram relagao
polpa/caroco igual ou inferior a 10. Deduz-se portanto que o pe
so especifico nao pode ser usado como uma indicagao do rendimen-

to em polpa dos fructos.

WESTWOOD (83), estudando a variagao do peso especifico em
diversos estadios de desenvolvimento de pessegos, verificou que
os frutos menores tiveram um peso especifico maior que os gran-
des, por serem mais compactos que estes. Contudo, os valores mé
dios de peso especifico encontrados, nao mostraram um comporta -
mento definido, nao sendo possivel estabelecer uma relagao entre

o tamanho do fruto e o peso especifico.

Referindo-se as épocas de colheita, o pessego devera atin
gir o mercado consumidor pouco antes de totalmente maduro. Por
se tratar de um fruto climatérico, o ponto ideal em que de#e ser
apanhado iraz depender de diversos fatores, como variedade, condi
¢oes climaticas, possibilidade de refrigeragao e o tempo gasto

entre a colheita e o consumo.

Quando os pessegos sao destinados a mercados distantes sao
colhidos j2 maduros, mas com a polpa bastante firme para atura -

rem o tempo gasto até atingirem o consumidor (24).

Atraves do estudo dos parametros fisicos determinados, po
de-se verificar que as variedades "Alo Dogura", "Ouromel", "Ta-

lisma", "Cristal", "Rei da Conserva" e "Campinas I", de Baependi,
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apresentaram a partir do terceiro periodo de analise (22/11/75),
maiores valores com relagao ao tamanho e peso dos frutos, bem co
mo da relagcao polpa/carogo e em algumas delas, esse ultimo indi-
ce ja se apresentou elevado a partir do segundo periodo de anali
se (12/11). TFace ao comportamento fisico dos frutos, pode-se su
gerir a segunda quinzena de novembro como gpoca provavel para o
infcio de colheita dessas variedades. As variedades YColibri"
(Baependi), "Biuti" e "Delicia" (Caldas), poderiam ter sua cole-
ta iniciada a partir da primeira quinzena de novembro, e as va -
riedades "Brasao" (Baependi), "Reihda Conserva'" e "Campinas I"

(Caldas), a partir da primeira quinzena de dezembro.
4.2. Parametros quimicos e fisico-guimicos

Foram realizadas determinagoes de pH, acidez titulavel
(AT), solidos soliveis (SS), relagao SS/AT, agﬁcafes redutores,
sacarose, pectina total, soluvel, pigmentos carotenaides,taﬁinos
e calcio nos frutos de variedades de pessegueiros cultivadas nos
municipios de Baependi e Caldas - MG, durante a maturagﬁo (qua -
tro e seis periodos de analise, de acordo com a variedade), na

safra de 1975.

Para melhor compreensao, os resultados e discussao serao
apresentados por grupo de constituintes quimicos, de acordo com

os dois ensaios.
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.2.1, pH, acidez titulavel (AT), solidos soluveis (SS), rela-

gaoc SS/AT, agurares redutores e sacarose

Os resultados da analise de variancia mostraram haver di-

ferengas significativas entre as variedades, epocas de colheita
e efeito da interagao (Fpoca x Variedade), na maioria dos dados

examinados.

Atraves do quadro 8, verifica-se que, para as variedades
de Baependi (quatro periodos de analise), nao ocorreram varia -
goes significativas para o pH nas diferentes épocas de colheita,
com excegao para a variedade "Colibri" que apresentou um maior
valor no primeiro periodo de analise (3/11), superior aos valo -
res obtidos nas demais epocas de colheita (Figura 1A). Nas va -
riedades analisadas, em seis periodos, as variacgoes observadas no
pH nas diferentes epocas de colheita nao foram significativas pa
ra a variedade "Campinas I". Para as variedades "Rei da Conser-
va" e "Brasao", ocorreram pequenas variagoes durante o processo
da maturagao, e os valores médios obtidos no sexto periodo de a-
nalise (22/12), foram inferiores aos obtidos no primeiro periodo

(3/11) (Figura 1B).

Quanto a variagao da acidez, observou-se uma tendencia a
diminuigao no teor da mesma com o decorrer da maturagao dos fru-

tos, ocorrendo variagoes significativas entre o inicio e o fim

-~

do processo. As variedades "Cristal" ¢ "Rei da Conserva", nao a
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presentaram diferenga significativa com o amadurecimento. A va-
ried;de "Colibri" teve um teor de acidez mais elevado nos tres
primeiros periodos de anmalise (3/11; 12/11 e 22/11), com valores
estatisticamente iguais entre si, havendo diferenga significati-

va apenas entre o segundo e quarto periodos de analise (12/11 e

2/12) (Figuras lA e 1B).

No pessego, fruto climatérico, a diminuigao na acidez, po

de ser explicada como um resultado do aumento rapido na respira-
P

Gao do fruto, ocorrendo uma diminuigao da sintese tecidual e/ou

um aumento no consumo dos acidos organicos (12).

Com relacao aos solidos soltiveis, de um modo geral, nao ob
- - . -~
servou—se aumento continuo nesse indice durante todo o periodo
de maturagao nas variedades analisadas, e essa relativa constan-
cia contraria os resultados apresentados por diversos autores (11,
64, 71, 73). 1Inclusive, observa-se que a variedade "Colibri" (4
- e . . . - ]

periodos), nao apresentou diferenga significativa nos valores de
solidos soluveis, nos diferentes periodos de maturagao. Na varie
dade "Brasao" (6 periodos), apos o teor de solidos soldveis ter
sofrido um aumento significativo da primeira para a segunda épo-
ca de colheita (3/11 para 12/11), ocorreu um continuo decrescimo
ate o ultimo periodo de analise, contrariando a tendencia geral
da evolugao desse indice. Atribui-se esse comportamento de soli
dos soluveis @ intensidade de chuvas na regiao, na época do expe

rimento.

Nas variedades de pessegos analisadas, embora os solidos

soliveis tenham apresentado valores pouco variaveis no decorrer
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da maturagao dos frutos, a acidez titulavel no entanto apresen-
tou-se decrescente, e dessa forma a relagao solidos sollveis/aci
dez ou t2ndeu a aumentar com o progresso da maturaggo, ou perma-

néceu relativamente constante.

Quanto aos teores de agﬁcares, observa-se que, as variedg
des em estudo apresentaram teores decrescentes de agucares redu-
tores, ocorrendo um comportamento inverso com a sacarose, cuja
tendencia foi aumentar com o progresso da maturagao dos frutos
(Figuras 2A e 2B). Devido a esse comportamento, verifica-se que
os teores de agucares totais (glicides redutores + sacarose) per
maneceram praticamente constantes durante o periodo de analise

dos frutos.

Os resultados medios do comportamento geral das varieda -
des com relagao aos parametros quimicos referidos anteriormente,

encontram—-se no quadro 9,

Para as variedades analisadas por quatro periodos, a "Ou-
romel", a "Talisma" e a "Cristal", apresentaram valores medios
de pH (4,71; 4,64 e 4,72 respectivamente), superiores aos das va
riedades "Alo Dogura" e "Colibri", sendo que esta Gltima apresen

tou valor médio de pH inferior aos das demais variedades.

Para a acidez titulavel, observa-se que as variedades "A-
10 Dogura", "Talisma" e "Cristal”, tiveram uma superioridade al-
tamente significativa, guando comparadas com as variedades '"Ouro

mel" e "Colibri™.

As variedades com seis periodos de analise, nao mostraram
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diferengas significativas entre si, com relagao ao pH, sendo os
valores variaveis entre 4,0l a 4,12 de acordo com a variedade. En
tretanto, houve diferenga significativa quanto 2 acidez titula-
vel, sendo a "Rei da Conserva" a menos acida dentre as varieda-

des analisadas.

0 teor de solidos solliveis diferiu significativamente, sen
do o menor valor para a variedade "Colibri" (5,127) e os maiores
para as variedades "Ouromel"”, "Talisma" e "AlG Dogura", com teo-
res variaveis entre 6,35 a 6,50%Z. Para as variedades com seis pe
riodos de analise, & possivel observar que esse indice foi baixo
para a variedade "Brasao" e mais alto para a variedade "Campinas

I", sendo respectivamente 4,997 e 5,327, diferindo estatistica -

mente entre si.

0O comportamento geral das variedades estudadas foi esta-
tisticamente diferente entre si, com referencia a relagao soli-
dos/acidez., As variedades "Colibri" e "Ouromel" (38,53 e 37,09)
superaram as demais variedades, em decorrencia do menor teor de
acidez apresentado pelas mesmas, sendo a variedade "Ouromel'" a

de maior teor em solidos soluveis totais (6,50%).

Para as variedades com seis periodos de analise, a '"Rei
da Conserva', embora superior a "Campinas I" e "Brasao", apresen
tou relagao de apenas 15,46, devido 3 elevadz acidez dos frutos,
comparativamente as observadas para as variedades analisadas por

quatro periodos.

Quanto aos glicides, observa-se que a variedade "AlDG Dogu
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2" apresentou maior teor de glicides redutores (1,55%) estatis-
ticamente diferente en relagao as demais variedades analisadas
por quatro periodos, © mesmo ccorrendo para a variedade "Brasao"
(1,547%) dentre as variedades anzlisadas por seis periodos. Entre
tanto, os malgres teores de sacarose foram observados para as va
riedades "Ouromel", "Talisma" e "cristal" (quatro periodos de a-
nalise) que em decorrencia, apresentaram frutos com maiores teo
res de agucares totais, dentre todas as variedades procedentes

de Baependi.

.2 1.2, Efnsaile Il

0s frutos das variedades de pessegueiros cultivadas no mu
nicipio de Caldas (Quadro 10), analisados por quatro e sels pe-
riodos, apresentaram uma tendencia geral de pequeno aumento moOS
valores de pH e decréscimo na acidez com o decorrer da maturagao.
Para a variedade "Rei da Conserva' entretanto, nao houve diferen
ca significativa nos valores de pH, embora tenha ocorrido decres

cimo na acidez titulavel (Figuras 3A e 3B).

Nao se observou diferenga significativa nos teores de so-
lidos soluveis para as variedades "Biuti" e "Delicia", entre os
periodos de analise. Para a variedade "Rei da Conserva' ocorreu
diferenga significativa apenas no terceiro periodo (22/11), cujo
valor foi inferior em relagao aos demais. A variedade "Campinas
I" foi a Unica a apresentar pequenos aumentos mno teor de solidos
soluveis com o decorrer da maturagao, segundo o comportamento el

tado para'esse indice, por diversos autores (3%, s 133,
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QUADRC R - Par@mctros quimicos relativos acs [rutoe Je vite varicdades de pessepuciror cultivadas no municipio
de Baependi - MG, colhidos entre 3/11 n 2/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre 3/11 a 22/12/75

(seis periodos de andlise)s

2 de glicides

5 & Acidez titula Snlidns Relacao sa=-
VARILDADES "‘l"c“‘ plt vel (7 de del soldveis lido soli- N30 )
. ee do citrica) {1) veis/acides Redutores red;torus Totais
4 (quatro) periodos de analise
3/14 4,60 0,28 6,50 21 1,87 1,95 3,82
- 12/11 4,70 0,21 3,50 S T 15?2 2,22 3,99
Alo Dogura 22/11 P 0,23 6,00 26,00 1,44 2,49 3,93
2/12 4,60 9,120 5,42 27,10 R ) 2,53 3,64
3/11 4,70 0,27 6,87 25,44 1,64 7 R 4,37
. 12/11. 4,75 0,17 6,50 38,23 1,10 3,67 4,77
22/11 4,70 0,16 6,12 38,25 1,03 * 3,64 4,67
2/12 4,70 0,14 6,50 46,4 0,75 3,32 T4,07
/11 4,65 0,26 6,75 25,96 1,42 2571 4,13
Talisn: 12/11 4,70 0,24 6,12 25,50 1,17 2,89 4,06
22/11 4,60 0,24 6,37 26,54 1,27 3,41 4,68
2/12 4,60 0,16 6,41 40,06 1,22 2,81 4,03
i/ 4,70 0,53 6,50 28,26 1,26 2,62 3,88
Eitebal 12/11 4,80 0,23 6,25 2747 1,24 3,10 4,34
22/11 4,70 0,24 5,54 23,08 1,08 3,10 4,18
2/12 4,70 0,23 6,10 26,52 0,82 3,37 4,19
. 3/11 4,70 0,14 5,25 37,50 1,36 348 3,49
Colibri 12/11 4,30 0,156 5,25 32,81 1,05 2,49 3,54
22/11 4,30 0,13 5,08 39,08 0,71 2,85 3,56
2/12 4,50 i ] 4,92 64,73 0,55 2,40 2,95,
DMS 52 0,17 0,03 0,50 5,23 @, 21 0,33 - 0,24
X X 2 1,31 5,70 2,93 5,86 6,39 4,29 2,13
) - < 6 (seis) periodos de-anilisc
i/ 4,45 0,35 5,62 16,06 . 1,90 1,20 3,10
. 12/11 4,25 0,35 5,31 15,17 2,08 . 2,23 4,31
Rei da 22/11 4,00 0,35 5,01 14,31 1,13 1,85 2,98
Conserva 2/12 3,95 0,31 417 13,45 0,83 217 3,00
12/12 4,00 0,31 5,84 18,84 0,9% 2,34, 3,30
22/12 3,65 0,33 4,92 14,91 0,98 201k 3,16
3/11 4,05 0,49 6,00 12,24 2, %% 0,95 CadE
12/11 4,25 0,44 5,325 11,93 1,99 1,08 3,07
Canpinas 1 2;;:; i.s«o 0,41 4, B4 11,80 1,02 1,39 2,41
, 00 0,38 5,51 14,50 1,22 1,48 2,70
12/12 £,55 0,31 5,01 16,16 1,06 1,58 2,64
22/12 4,00 0,36 5,34 14,83 : TRy - 1,91 3,03
3/11 4,25 0,35 5,50 15,71 1,88 1,09 2,97
12/11 4,05 0,43 6,25 14,53 213 0,91 3,04
B 22/11 ° 4,30 0,42 5,00 11,90 2,02 1,09 3,11
2/12 4,10 0,24 4,58 13,47 Y 2k i 2,99
12/12 3,80 0,235 4,17 11,91 1,08 1,77 2,85
22/12 3555 0,29 4,42 15,24 0,91 1,79 2,70
DMS 52 0,69 0,04 0,67 3,36 0,25 0,46 0,45
v 2 5,35 3;92 4,09 7,40 . 5,55 9,04 4,67

(*) - pidias de duas determinacocs



QUADRO 9 - Resultados médios relativos aos parametros quimicos de¢ frutos de oito varieda -

des de pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi - MG, colhidos entre 3/
11 a 2/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre.3/11 a 22/12/75 (seis perio-

dos de analise) ®%

Indices Acidez titula "Solidos Relagao soli *. G gliciues

pH  vel (Z de Eﬁi soluveis dos soluveis/ Was i
Variedades do citrico) (%) acidez Redutores e Totais
redutores
4 (quatro) periodos de analise*
Alo Dogura 4,61 0,23 _ 6,35 28,03 1,55 2,30 3,85
Ourome} 4,71 0,18 6,50 37,09 1,13 3,34 4,47
Talisma 4,64 0,22 6,41 29,51 i 1,27 2,95 4,22
Cristal 4,72 0,23 6,10 26,26 1,10 3,05 4,15
Colibri 4,45 0,13 5,12 38,53 0,92 2,47 3,39
DMS 5% 0,09 0,02 0,27 2,79 : 0,11 0,18 0,13
cv % 1,31 5,70 2,93 5,86 6,39 4,29 2,13
6 (seis) periodos de analise**
Rei da Conserva 4,05 0,33 5,14 15,46 1,31 1,99 3,30
Campinas I 4,12 0,40 5,32 13,58 1,44 1,40 2,84
Brasao 4,01 0,36 4,99 13,79 1,54 1,40 2,94
DMS 5% - 0,01 0,22 1,10 0,08 0,15 0,15
CV 7% 5,35 3,92 4,09 7,40 5455 9,04 4,67

(*) - medias de oito determinagoes

(**) - medias de doze determinagoes
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Com pxcegao para a variedade "Biuti", a relagao solidos so
loveis/acidez tendeu a aumentar, de modo significativo, em decor
rencia principalmante da diminuigao da acidez dos frutos, inde -
pencente do aumento nc teor de solidos soliveis. Observa-se nas

variedades "Rei da Conserva"

e "Campinas I" que os maiores aumen
s B . - . - - *
tos nessa relagao ocorreram nos dois Cltimos periodos de analise

(12/12 e 22/12),

As variedades de pessegueiros cultivadas em Caldas, apre-
sentaram comportamento semelhante as de Baependi, quanto aos teo
res de agucares, ou seja, um decrescimo acentuado no teor de agu
cares redutores e aumento no teor de sacarose, durante o periodo

de analise dos frutos (Figuras 4A e 4B).

As observagoes se aproximaram dos resultados de pesquisa
sobre as variagoes das concentragoes de acucares em pessegos, le
vadas a efeito por MASASHI et alii (43), que verificaram um au -

mento do nivel de sacarose, no final da maturagao.

Pelos resultados medios referentes ao comportamentec geral
das variedades de Caldas (quatro e seis periodos de analise, res
pectivamente), com relagan aos mesmos parametros, apresentados no
quadro 11, observa-se que a variedade "Delicia" apresentou os va

lores meédios de todos os indices, com excecao dus teores de soli

dos soluveis e acidez titulidvel, superiores aos da variedade "Biu

t1 .

As variedades com seis periodos de analise nao mostraram

diferengas sigpnificativas entre si nos valores de pH. A varieda
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QUADRO 10 - Paramctros quimicor relativos aos frutos de guatro varicdades de pessegucirvos cultivadas ne municipie
] P

de Caldas - MG, colhides enctre 7/11 a 2/12/75 (yuatvo pericdus de anilise)* & entre 3/11 & 22/12/75

(seis periodos de analine)?

% ey
. B e Acidez titula $é1idos Relagho sa- Eide gASIdOR
VARLEDADES pHi vel (% de @el soliiveis lidus soll- ER
coleca do citrico)” () veis/acidez Redutores Rao Totais
' : E redutores
. : 4 (quatre) periodos de analisec
7/11 3,65 0,47 6,37 13,55 1,77 0,74 2,51
it 17/11 3,80 0,43 5,20 12,09 0,69 2,29 3,18
28/11 4,00 0,37 6,00 16,22 0,3¢ 2,50 2,86
/12 3,85 0,34 5,51 16,21 0,62 2,70 3,32
7/11 4,25 0,31 6,00 19,35 165 2,43 4,08
= 17/11 4,75 : 0,21 7,50 15,71 1,45 3,89 5,34
Delicie
28/11 4,20 0,21 5,90 28,09 0,94 2,94 3,88
9/12 4,60 0,19 6,42 33,79 0,50 3,66 4,16
DMS 5% 0,28 0,08 = 3,99 0,13 0,26 0,34
cv % 2,09 7,66 9,77 5,70 4,04 3,08 2,92
6 (seis) periedos de analise
3/ 4,10 0,45 T 15,00 2,33 0,71 °* 3,04
12/11 3,90 0,54 7412 13,18 2,42 2,24 4,66
JRei da . 22/11 3,70 0,41 4,60 - 11,22 2,06 292 4,98
Conserva 2/12 3,80 0,55 7,06 12, 84 1,69 3555 5,28
12/12 4,10 0,39 6,85 17,5¢ 1,34 3,92 5,26
22/12 3,80 0,29 6,59 _ 22,7 1,00 J2ET 3,57
/11 3,95 0,42 6,00 ol T 2,45 0,7¢ 3,15
12/11 4,30 0,40 6,00 15,00 2,93 1,64 . 3,87
22/11 3,80 5 i 2,66
e /! 5 0,33 5,00 15,15 ) BF . 1,47 §
2/12 3,95 0,39 6,24 16,00 1,04 s 4,41
12/12 3,95 0,26 6,41 24,65 0,50 3,43 4,37
22/12 3,90 0,33 6,68 20,24 1,23 2,92 4,15
DMS 51 0,45 0,11 1,58 2,43 0,31 0,53 0,51
cv 1 : 3,40 7,90 7,52 4,39 5,65 6,34 3,66

(*2 ~ n2dias de duas determinagoes



QUADRO 11 - Resultados medios relativos aos parametros quimicos lo frutos de quatro varic-
dades de pessegueiros cultivadas no municipio de Caldas - MG, colhidos entre

7/11 a 9/12/75 (quatro periodos de analise)*® ¢ entre 3/11 a 22/12/75 (seis pe-

riodos de analise) **

7 de glicides

Indices Acidez titula  Solidos Relagao so-

pi  vel (7 de aci soluveis lidos solu- ‘_“‘ﬂNao'h_p__‘“““"-W
Variedades do ecitrica) (%) veis/acidez Redutores } Totais
redutores
4 (quatro) periodos de analise*
Biuti 3, 82 0,40 5,77 14,52 0,91 2,06 2,97
Delicia 4,45 0,23 6,45 29,23 .13 3,23 4,36
DMS 5% 0,10 0,03 = 1,29 0,05 0,09 0,12
cv 7% 2,09 7,66 9,77 5,70 4,04 3,08 2,92
6 (seis) periodos de analise**
Rei da Conserva 3,90 0,44 6,49 15,42 1,81 272 4,53
Campinas I 3,97 0,35 6,05 17,55 1,51 2,25 3,76
DMS 57 - 0,03 0,42 0,04 0,08 0,14 0,13

Cv Z 3,40 7,90 752 4,39 5565 6,34 3,66

(*) - medias de oito determinagoes

(**) - medias de doze determinagoes
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de "Rei da Conserva" foi superior a variedade "Campinas I" nos
demais indices, sendo a relagac so6lidos soluveis/acidez menor, fa
ce ao elevado teor de acidez dessa variedade (0,447), quando com

parada as demais.

4.2.1.3. Discussao referente aos resultados dos parametros qui-
micos: pH, acidez tituldvel (AT), solidos soluveis(SS)
relagac SS/AT, aclcares redutores e sacarose, dos en -

saios I e II

a) pH e acidez

Pelo quadro 8, observa-se um ligeiro decrescimo no pH dos
frutos das variedades "Colibri'", "Rei da Conserva'" e "Brasao" -
(Baependi) e nas demais variedades, nenhuma diferenga significa-
tiva nos valores desse indice, com o decorrer da maturagao. En-
tretanto, com exceg¢ao para as variedades "Cristal” e "Rei da Con
serva" (Baependi), cuja acidez titulavel foi relativamente cons-
tante, as demais variedades apresentaram decréscimos significati

vos com a evolugao do processo de amadurecimento dos frutos.

Segundo HARDING (29), em laranjas, cuja capacidade tampao
do suco e relativamente alta, podem ocorrer grandes flutuagoes
na acidez titulavel, sem que ocorram grandes mudangas nos valo -
res de pH. Com o desenvolvimento do fruto a acidez titulavel de
cresce mais que 507 em seu valor, com mudanga de pH inferior a

uma unidade.
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_POSTLMAYR et alii (54), encontraram para os valores de

pH, uma variagao de 3,7 a 4,2 para peéssegos "Clingstone" e quase
nenliuma variagao para pessegos "Freestone" (3,9 a 4,0). WANKIER

et alii (82) encontraram para os valores de pH, uma variagao de

3,8 a 4,2.

Os valores de pH observados foram variaveis entre 3,55 a
4,80 (valores minimo e maximo) dentre todas as variedades em es-
tudo, comparaveis aos citados pelos autores anteriormente referi

dos (54,"82).

A acidez titulavel dos pessegos foi variavel entre as lo-
calidades, sendo as variedades cultivadas em Baependi (Quadro 8)
anglisadas por quatro periodos, menos acidas, com valores em tor
no de 0,37 no inicio do periodo de analise, decrescendo a cerca
de 0,17 no final. As demais variedades de Baependi e as varieda
des de Caldas (Quadro 10) apresentaram teores de acidez inicial
em tormo de 0,47, decaindo no final para teores de aproximadémeﬂ
te 0,37 de acido citrico, resultados considerados inferiores aos
valores encontrados por POSTLMAYR et alii (54) para variedades
de pessegos "Clingstone"™ (0,649 a 0,257) e "Freestone" (0,553 a

0,434), expressos em percentagem de acido citrico.

No presente trabalho podem-se comprovar as observagoes fei
tas por diversos autores (43, 54, 66), com relagao ao decréscimo
na acidez titulavel dos frutos com o decorrer da maturagao. No
entanto, como as analises foram realizadas com intervalo de 10
dias, nao se verificaram as observagoes de MASASHI et alii (43)

e RYUGO & DAVIS (66), sobre o aumento maximo da acidez seguido
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por um decrescimo, a medida que os frutos se aproximam do ponto

de colheita.

Atraves da analise comparativa (Quadros 9 e 11), salien-
tam-se as variedades "Colibri" e "Ouromei" (Baependi) como menos
acidas (0,13 e 0,187 de acido citrico) e as variedades "Campinas
I" (Baependi), "Biuti" e "Rei da Conserva" (Caldas) como as mais

acidas (0,40 a 0,44%) dentre todas as snalisadas.

b) Solidos soluveis e relagav solidos/acidez

SIMS & COMIN (73) e SALUNKHE et alii (71) detectaram teo-
res de solidos soluveis em peéssegos variaveis entre 9,33 a1l1,63%,
para variedades estudadas em oito diferentes estadios de matura-
gao. POSTLMAYR et alii (54), encontraram variagoes entre 12,7 a
15,9% e entre 10,5 a 11,97 para pessegos de textura firme 'Clings
tone' e de textura macia 'Freestone', respectivamente, no ultimo

estadio de maturagao.

Os valores de solidos soluveis obtidos (Quadros 9 e 11)
para as diversas variedades estudadas, foram inferiores aos cita

dos pelos autores referidos (54, 71, 73).

Nao se dispondo de dados de trabalhos nacionais, pode - se
atribuir a inferioridade dos teores de solidos soldveis, em rela
gao aos encontrados pelos autores acima mencionados, a desigual-
dade de condigoes de trabalho, variedades ou, principalmente, 2
influencia decisiva do periodo de pluviosidade elevada durante a

colheita dos frutos.
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A relagao solidos soliiveis/acidez & usualmente utilizada
para avaliar o grau de maturagao dos frutos, bem como sua palata
bilidade, uma vez que esta & representada principalmente pelo ba
lango dogura:acidez, aceitavel ao paladar humano. Nos frutos, em
geral, com o decorrer da maturagao, ocorre um aumento no teor de
solidos sollveis e uma diminuigio na acidez, o que ocasiona um

aumento gradual da sua relagao (31).

Observa-se atraves da analise comparativa (Quadros 9 e 11),
que o0s féutos das variedades de Baependi, analisadas_por quatro
periodos, e os da variedade "Delicia" de Caldas apresentaram re-
lagao solidos soliveis/acidez mais elevada (acima de 25) em de-
correncia do maior teor de solidos soliveis e baixa acidez enquan
to que, nas demais variedades, esse indice foi variavel entre 13

a 15, devido a maior acidez dos frutos.

POSTLMAYR et alii (54) encontraram relagao éSlidos/acidez
Ivariival entre 19,60 a 44,60 e 18,95 a 30,20 para pEssegos'flh@E
tone" e "Freestone", respectivamente, com o decorrer da matura -
¢ao. As variedades '"Ouromel" e "Talisma" (Quadro 8) e "Delicia"
(Quadro 10) enquadram-se na variagao observada pelos autores, o
mesmo nao ocorrendo com as demais variedades, que mostraram me -
nor amplitude de variagao. Contudo, SALUNKHE et alii (71) citam
um valor minimo de solidos/acidez igual a 13, para a maturagao 0o

tima de pessegos '"Redhaven'.
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¢) Agucares

Segundo WANKIER et alii (°2) e SALUNKHE et alii (71), os
frutus climatéricos em particular, como o pessego, podem mostrar
consideraveis mudangas no conteiudo de aglucares, durante o perio-
do compreendido entre a colheita e o ponto de amadurecimento co-

mestivel.

MASASHI et alii (43) pesquisando as variagSes das concen-
tragoes de aglucares em pessegos, verificaram que o conteudo de
glicose aumenta até o segundo estadio de amadurecimento, chegan-

do ao maximo no inicio do endurecimento do caroco.

Na observagao dos resultados, nao & possivel estabelecer,
como ponto maximo no conteudo de aglucares redutores, o inicio do
endurecimento do carogo, pelo fato de nao ter sido estabelecida
a epoca da florada. Contudo, pode-se observar que o nivel de a-
gucares redutores atingiu, em termos gerais, valores superiores
nos primeiros periodos de analise, sofrendo apos, um decréescimo

com o decorrer da maturagao dos frutos (Quadros 8 e 10).

WHITING (84) apresenta para pessegos, um teor medio de a-
gucares redutores de 2,45 gZ em peso delmatéria fresca, podendo
variar entre 1,96 a 3,17 g%Z. Afirma ainda que, embora a sacaro-
se seja o principal aglcar de translocagao, apenas em alguns fru
tos excede o total da concentracao dos agucares redutores (glico
se) e, entre esses frutos, encontra-se o pessego. 'Cita um teor
medio de sacarose de 6,35 gZ em peso fresco, variando entre 4,94

a 7,93 ok,
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Pelos dados obtidos (Quadros 8 e 10), observa-se que mes-
mo nos dois ultimos pericdos de analise, quando os frutos se en-
contravam completamente maduros, as percentagens de glicides re-
dutores foram inferiores ao valor minimo de 1,967 citado pelo au
tor acima. As diferengas observadas sao, provavelmente, devidas
ao grau de maturidade, praticas de cultivo, clima e outros fato-
res, sobre os quais nao ha informagoes no trabalho do autor. RI
GITANO & OJIMA (61), ao descreverem as variedades mais recomendé
veis ao plantio nas condigoes do Estado de Sao Paulo, de confor-
midade com resultados das pesquisas do IAC, apontam como uma das
principais caracterfsticl%?, o sabor dos frutos: "Alo Dogura'" a-
presenta um sabor bastante doce, ligeiramente acido e de aroma a
gradavel; "Ouromel'", com gxcelente sabor (bem doce, pouco acido);
"Talisma", de sabor doce acidulado, agradavel; "Cristal'", sabor
doce acidulado, aromatico e "Colibri'" de sabor acentuadamente do
ce, pouco acido. Para as variedades "Biuti" e "Delicia", sabor
agradavel, doce acidulado, aromatico. Do mesmo modo, oOs tedres
meédios de sacarose obtidos nao se enquadram na variagao citada,
e inclusive, nos frutos das variedades "Campinas I" e "Brasao" ,
de Baependi (Quadro 8), o teor de sacarose foi igual ou ligeira-
mente inferior ao teor de agucares redutores. Os agucares totais
foram comparativamente baixos, do mesmo modc que os teores de sé
lidos soluveis totais, sendo portanto as variedades em estudo, ti

das como inferiores as analisadas pelo autor citado (84).

Pela analise comparativa (Quadros 9 e 11), verifica-se que
as variedades "Ouromel", "Talisma" e '"Cristal", de Baependi e

"Delicia" de Caldas, apresentaram maiores teores de agucares to-
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tais, poréem com pequena acidez, enquanto que a variedade "Rei da
Conserva'" de Caldas, embora com elevado teor de aglcares totais,
apresentou frutos com acidez comparativamente alta, em relagﬁo
as demais variedades, o que sugere uma diferenga na qualidade co
mestivel do fruto. Contudo, nao & possivel discutir essa quali-
dade com base apenas nesses parametros, uma vez que nao foi rea-

lizada uma analise de palatabilidade dos frutos.
4.2.2. Pectinas total, sollvel e protopectina

b.2.2,1. Ensaio I

Observa-se pelo quadro 12, que nao ocorreram diferengas
significativas nos teores medios de pectina total, nas diferen-
tes épocas de colheita para as variedades "A15 Dogura'", "Ouromel",
"Colibri", "Rei da Conserva'" e "Campinas I". Entretanto, houve
uma tendencia a diminuigao nos teores com o progresso da maéura—
gao, para as variedades "AlG Dogura", "Ouromel" e "Campinas I",
enquanto que na variedade '"Colibri" o comportamento foi desuni-
forme e na "Rei da Conserva'" houve aumento nos valores de pecti-
na total. A variedade "Talisma" apresentou valores crescentes de
pectina total, porém estatisticamente iguais nos tres ultimos pe
riodos de apalise (12/11; 22/11 e 2/12). Para as variedades "Cris

tal" e "Brasao'", observou-se um comportamento irregular, com ten

dencia a4 diminuigao nos periodos finais de analise.

Com relagao a pectina soluvel, as variedades "Ouromel" e

"Rei da Conserva" nao apresentaram diferenga significativa entre
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os periodos de analise. As variedades "A1lD Dogura'", "Talisma" e
n a: LN} ] i~ . - .
Colibri"” apresentaram tendencia de aumento nesse lndice, enquan
to que a "Cristal"”, "Campinas I" e "Brasao" apresentaram compor-

tamento desuniforme, com o decorrer da maturagﬁo.

Nao houve efeito da interagao Epoca x Variedade, no con-
teudo de protopectina, nos frutos analisados por quatro periodos,
0 que sO ocorreu para as variedades analisadas por seis periodos.
A variedade "Rei da Conserva" apresentou valores superiores nos
dois Gltimos periodos de analise (12/12 e 22/12), enquanto que a
"Brasao" teve comportamento desuniforme, com tendéncia 3 diminui
¢ao nos valores; e 2 "Campinas I" n3o diferiu entre os periodos

de analise.

Transformando-se os resultados obtidos para a pectina so-
luvel e protopectina, em valores percentuais com relagao ao con-
teudo de pectina total apresentado pelas variedades em estudo, ob
serva-se que nao houve diferenga significativa nesses indices pa
ra as variedades "Ouromel", "Cristal" e "Colibri", durante o pro
cesso de maturagao dos frutos. Na variedade "A1d Dogura", ocor-
reu um maior aumento na percentagem de pectina soluvel nos dois
ultimos periodos de analise (22/11 e 2/12), possivelmente em de-
correncia da solubilizagao da protopectina, cujos teores nos dois
primeiros periodos de analise (3/11 e 12/11), foram iguais entre
si e superiores aos obtidos no terceiro e quarto periodos (22/11
e 2/12). A variedade "Talisma" apresentou tendencia i diminui -
¢ao no percentual de pectina soluvel, mas nao diferiu significa-

tivamente quanto a percentagem de protopectina (Figura 54). As
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variedades "Rei da Conserva" e "Braszo" apresentaram comportamen
to desuniforme, com percentagens médias de pectina soliivel ligei
ramente superiores nos periodos iniciais de analise, ocorrendo o
inverso com o teor de protopectina, que foi superior nos ultimos

periodos (Figura 5B).

Os dados referentes a méedia global das épocas de analise,
para os constituintes pecticos das variedades analisadas durante

quatro e sels periodos, encontram-se no quadro 13.

Para as variedades analisadas durante quatro periodos, a
"Cristal" apresentou maior teor de pectina total, diferindo sig-

nificativamente apenas da variedade "Ouromel".

As variedades "Alo Dogura", "Ouromel" e "Talisma", apre-
sentaram maiores valores percentuais de pectina soldvel, podendo
portanto ser consideradas de frutos mais macios que as varieda-

des "Cristal" e "Colibri".

As variedades, analisadas por seis periodos, nao apresen-
taram diferenga significativa entre si, com relagcao aos teores
de pectina total, pectina soluvel e protopectina, porém em ter-
mos percentuais, houve diferenga significativa, sendo o maior va
lor da pectina soluvel encontrado na variedade "Rei da Conserva",
superior ao da variedade "Campinas I". Dentre essas variedades,
a "Campinas I" e a "Brasao" podem ser consideradas as mais fir -
mes devido aos seus maiores teores de protopectina, os quais nao

apresentaram diferenga significativa.
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QUADRU 12 Parametros quimicos relarivos aen frufas te oite varicdade: de peskepre res cultivadas ne  meniefpic

de Bacpendi - MU, colhidos entre 3/11 & 2/12°7% (routye porfedos de auilise)® centre 3701 a 22712775

(seis periodos de analice)?

Yot 4 Pectina Poetina totapee= Feectina pr;;;_;c_

VARLEDADES 'c""l“eu" tot 1l F svulive s Cipprka solivel linar:*‘

(BgZ A.c, )z (mp> AC.ywn (e A0, ER (2 deo total) (T do toral)
& (quatred tvrTodos de analire '

3/ : {19 440,60 1278,75 24,19 75,81

MEinsyue (RS 1607 00 530,50 1166, 50 i W 68,74
22711 1575,00 575,00 10060 ,00 36,51 63,49

2/12 1531,05 G, Ut 531,25 39,18 60,82

ifn 1676,25 502,50 1153,55 30,34 69,66

OQuroae! 13;11 1?¢7-UU 4"7.50 1106,50 30,71 69,29
22/11 157,50 4B U0 1052,50 31,55 68,45

2/12 158,00 50,00 1076,00 32,56 67,42

3/l 1368,75 467,50 501,25 34,16 65,84

e 1241 15%78,00 51,00 1063,00 32,64 67,36
22/ 13 1787,50 L85 ,00 1302,50 21,13 72,87

/12 1950,00 £3C,00 132¢,00 13 31 67,60

It 1912,50 355,00 1557,50 18,56 81,44

CETsEE] 12/11 2362,%0 570,00 1792,50 24,13 75,87
2211 1662,50 370,00 1292,50 22,26 77,74

2/12 1825,00 460,00 1425 ,00 21,92 78,08

i/n 1800,25 412,00 1388,25 22,88 77,1

Colibit 12/11 1512,50 350,00 1162,5¢0 23,14 76,66
22/11 1450,00 460,00 1470,00 24,62 75,38

2/12 1543,75 405,00 1138,75 26,24 13,76

DS 51 564,93 116,34 - 6,48 9,98
cv z 11,78 8,67 15,06 12,59 4,97

6 (seis peciodos de andlise)

3 1362,50 405,00 557,50 29,73 70,27

12/11 1275,00 425,00 850,00 33,33 66,67

Rei ¢a 22/11 1315,50 L05,50 410,00 iy,83 69,17
Conserva 2/12 1356,25 382,50 873,75 28,20 71,80
12/12 1875,00 410,00 1465,00 21,87 78,13

28112+ 1906,25 445,00 VB, 2" 23,34 76,66

EYAR 1806,25 517,50 1288,75 28,65 71,35

12/11 1500,00 326,60 11B0,00 21,33 78,67

3 22/11 1975,00 630,00 1345,00 31,90 66,10
Crupiney | 2/12 1493,75 280,00 1213,75 18,75 61,25
12/12 1631,25 322,50 130€,75 19,77 80,23

2212 1506 ,25 287,50 218,75 19,08 80,61

3/ 2012,50 415,00 1597,50 20,62 79,38

12/11 2225,00 560,00 1635,00 26,52 T3,48

sy 22/11 1225,00 375,00 850,00 30,61 69,39
° 2/12 1215,06¢C A6, 00 755,00 37,06 62,14
12/12 1206,25 235,600 971,25 19,48 RO ,52

22/12 1976 ,25 4n2 .53 1503, 7% e 76,88

bDMS 5% 640,53 166,18 556,07 553 9:53
cv 12 12,58 17,68 16,72 11,62 4,03

—_——— —— e o e e e e e Vi e ————— e

(*) = média. de duas deteriinagves
(**) = A.G. = Zrigo galacturonies

(*#%) - protopectina = pectina total - pratina selivel
P



QUADRO 13 - Resultados médios relativos aos parametros quimicos de frutos de oito varjeda-
des de pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi - MG, colhidos entre
3/11 a 2/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre 3/11 a 22/12/75 (seis pe-

riodos.-de analise)**

Indices Pectina Pectina Protopec- Pectina
total soluvel tina¥#%% soluvel
(mg7Z A.G.)*** (mg7Z A.G.)¥** (mg7Z A.G.)%%% (% do total)

Protopectina

Variedades (Z do total)

4 (quatro) periodos de analise*

A15 Dogura 1655,50 536,37 1119,13 32,40 67,60
Ouromel 1596,69 499,50 1097,19 31,28 68,72
Talisma 1671,06 524,37 1146,69 31,38 68,62
Cristal 1940,62 423,75 1516,87 21,84 78,16
Colibri 1701,62 - LIT. 75 1289,87 24,20 75,80
DMS 57 301,73 62,14 278,00 5,33 533
CV % 11,78 8,67 15,06 12,59 4,97
6 (seis) periodos de analise**
Rei da Conserva 1515,08 412,17 1102,91 27,21 79,79
Campinas 1 1652,08 392,92 1259,16 23,78 76,22
Brasao 1631,67 412,92 1218,75 25,31 74,69
DMS 5% - - - 3,11 3,12
cv 7 12,58 12,88 14,72 11,62 4,03

(*) - medias de oito determinagoes
(*%) - medias de doze determinagoes
(*%%) - A.G. - acido galacturonico

(*%*%) - protopectina

pectina total - pectina soluvel

GL
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4.2.2.2. Ensaio II

Pela analise dos resultados apresentados no quadro 14, ve
rifica-se com relagao a pectina total que, embora a variedade
"Biuti" nao tenha apresentado significancia entre os periodos de
analise, houve uma tendencia de aumento nos seus valores. A wva-
riedade "Delicia" apresentou diferenca altamente sifnificativa a
penas no quarto periodo de andlise (9/12). As variedades "Rei
da Conserva" e "Campinas I" apresentaram comportamento irregular

nesse indice, com o decorrer da maturagao.

De um modo geral, ocorreu uma diminuicao dos valores para
pectina soluvel e aumento da protopectina, que podem ser melhor
visualizados através dos percentuais desses indices, em relacgao

a pectina total dos frutos (Figuras 6A e 6B).

A media global dos resultados obtidos nos periodos de ana
lise, encontra-se no quadro 15, onde se observa que dentre as va
riedades analisadas por quatro periodos, a "Delicia" sobressaiu-

se significativamente da variedade "Biuti", com relagao aos teo-
res de pectina total, pectina solllvel e protopectina, embora em
termos percentuais de pectina soluvel e protopectina nao tenha o

corrido diferenga significativa entre essas variedades.

As variedades analisadas por seis periodos, diferiram sig
nificativamente entre si, com relagao aos teores de pectina to-
tal e protopectina, sendo que a variedade "Rei da Conserva", su-
perou a "Campinas I". Essa ultima variedade, entretanto, apre -

sentou o maior valor percentual de pectina soluvel, enquanto que
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a variedade "Rei da Conserva'", sobressaiu-se quanto ao valor per

centual de protopectina.

4.2.2.3. Discussao referente aos resultados dos parametros qui-
micos: pectinas total, sollUvel e protopectina, dos en

saios I e II

Segundo CHITARRA (12), as pectinas encontram-se nos fru-
tos em diferentes formas, caracterizadas por graus de solubilida
de variaveis, dependendo do estidio.evolutivo do fruto e cada uma
delas com possiveis fungoes nas modificagoes da textura. Por pec
tina soluvel entende-se, normalmente, os acidos pectinicos solu-
veis em agua, enquanto que as protopectinas sao insoliveis em a-
gua e podem ser extraidas por solugaes de oxalato de amonio, EDTA
ou ainda por solugoes contendo despolimerases. As protopectinas
sao ainda pouco conhecidas e existem poucas informégses sobre sua
localizagao nos tecidos, sua sintese, solubilidade e transfarma-

oes que sofrem com a maturacao dos frutos.
q G -

Segundo BRAVERMAN (8), as pectinas localizadas no exteri-
or das paredes celulares, na regiao das laminulas centrais dos
tecidos vegetais, estariam ligadas a celulose, constituindo a pro
topectina, o que explicaria a sua insolubilidade em agua. GRISWOLD

(26), entretanto, discorda dessa possivel associagao com a celu-

lose.
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QUADKO 14 - Parimetro: quimicos relativos ros frutos de quatro varicdades de pessepueiron cultivadas no
municipio de Caldas - MO, colhidos entve 7/11 =0 9/12/79% (quatro periodos de analise)® e entre

3711 & 22712175 (seis prr}oda: Je andlisc)®

i Pectina Pectina Protopec- Pectina ;
VARIEDADES Dr’:;ullal toral solivel Cinathx solivel E;";""“;‘:‘;
(mg? A.C.)#* {agT A1, )=s (mps A.G.)ue (1 do total) S
4 {quatro) periodos de analise
/11 1325,00 585,00 790,00 42,55 57,45
ek 17/11 1250,00 490,00 760,00 39320 60, 860
28/14 1562,50 540,00 1022,50 34,56 65,44
9/12 1487,50 380,00 1097,50 26,22 73,28
7/11 1875,00 660,00 1215,00 35,20 64,80
- 17/11 1€50,00 © 575,00 1275,00 31,08 68,92
Delicia
28/11 1675,00 500,00 1175,00 29,85 70,15
9/12 2637,50 650,00 1987,50 24,65 75,35
DMS 5% 463,07 137,31 438,45 B, 86 8,86
cv I 8,43 7,61 11,75 8,41 &, 12
L] — - —
€ (seis) periodos de :nalise ’
3/11 2100,060 470,00 1630,00 22,38 17,62
12/11 1500,00 420,00 " 1080,00 28,00 72,00
Rei da 22/11 1675,00 560,00 1115,00 33,43 66,57
Conserva 2/12 1950,00 455,00 . 1495,00 23,33 76,67
12/12 1950,00 425,00 1525,00 21,80 78,20
22/12 1818,75 322,50 ‘1496 ,25 17,73 82427
3/11 1537,50 . 485,00 1052,50 5158 68,45
12/11 1612,50 485,00 1127,50 30,08 69,92
. 22/11 1300,00 530,00 770,00 40,77 59,23
Canpinas 1 :
2/12 2212,50 650,00 1562,50 29,38 70,62
12/12 1837,50 362,50 475,00 19,73 80,27
2212 1693,75 357,50 1336 ,25 21,11 78,69
LMs, 52 464,53 - 521,33 13,54 13,54
cv 1 . 7,83 46,01 11,8% 15,15 5,40

(*) -.midias de duas dctrrmina;aes
v (%) - A.G. - acido galacturanico

(%*%) - protopecting = jectine tolai - pectinz solivel



QUADRO 15 - Resultados meédios relativos aos parametros quimicos de frutos de quatro varie-
dades de pessegueiros cultivadas no municipio de Caldas - MG, colhidos entre
7/11 a 9/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre 3/11 a 22/12/75 (seis pe-

riodos de analise)**

Pectina Pectina Protopec- Pectina Prot -
total soluvel tinakiok sclivel (;odopict}?§
Variedades (mg7% A.G.) %%+ (mgZ A.G.)**% (mgZ A.G.)*** (Z do total) . do tota

4 (quatro) periodos de analise*

Biuti 1418,75 501,25 917,50 35,33 64,67

Delicia 2009, 37 596,25 1413,12 29,67 70,33
DMS 5% 166,62 49,41 157,77 - =

€V 2 8,43 7,81 11,75 8,41 4,12

6 (seis) periodos de analise**

Rei da Conserva 1832,29 442,08 1390,21 24,13 75,87
Campinas I 1698,96 478,33 1220,63 28,15 71,85
DMS 57 122,97 = 138,00 3,58 3,58
cv % 7,83 46,01 11,89 15,15 5,49

(*) - medias de oito determinagoes

(*¥%) - medias de doze determinagoes

(¥**%*) - A.G. - acido galacturonico

(**%%) — protopectina = pectina total - pectina soluvel

08
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A textura e um dos fatores mais importantes que determi-

nam a aceitabilidade de pessegos enlatados pelo consumidor (36,
S4), ja existindo uma relagao muito bem estabelecida entre 0s
constituintes pecticos das variedades de pessegueiros e a sua tex
tura. E importante observar que as variedades de textura firme
("Clingstone") sao largamente empregadas na industria, enquanto
que as variedades de textura macia ("Freestone"), geralmente sao
d2nificadas durante a manipulagao antes do enlatamento, sendo ne

cessarias precaugoes especials para evitar danos ou esmagamentos

nos frutos (54).

POSTLMAYR et alii (54), pesquisando as mudangas de pecti-
na ocorridas durante a maturagao em pessegos ”Freestone”e'%ningg
tone", verificaram um abaixamento no conteido de protopectina de
72,0% para 28,7% do total de substancias pecticas, numa varieda-
de "Freestone" e um aumento de 60,97 para 64,47, seguido de um

decréscimo para 63,27 do total de substancias pecticas na varie-

dade "Clingstone'". A fracao de pectina solivel em agua variou
de 39,1 a 36,87 do total de substancias pecticas na variedade
"Clingstone'", e um aumento continuo no teor de pectina soluvel

de 28,0 para 71,37 da pectina :otal, na variedade "Freestone'.

Para as variedades de Baependi (Quadro 12), a evolugao da

pectina total e pectina soluvel, nas variedades "Alo Dogura" e
"Ouromel", mostram que ambas apresentaram um melhor comportamen-
to, semelhante ao observado pelos diversos autores, ou seja: a

concentragao de pectina total decresce, com um aumento da pecti-

na soluvel, durante o amadurecimento (11, 54, 64, 71, 82). A va
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riedade "Talisma", embora com um aumento acentuado no conteiido
de pectina soluvel da primeira (2/11) para a quarta epoca (2/12)
de analise, mostrou um aumento continuo no teor de pectina total.
As variedades "Cristal" e "Colibri" tambem tiveram um comporta -
mento variavel com relagao aos teores de pectina total e pectina
solivel, com valores desuniformes desses indices, durante a-matu
ragao. A ocorréncia deste fato, embora possa ser atribuida, em
parte, a desuniformidade de amostragem, encontra apoio no traba-
lho realizado por POSTLMAYR et alii (54), que tambem observaram
uma variagao desuniforme nos teores de pectinas total e solavel,
em variedades de pessegos "Clingstone'", durante a maturacao. So
mente nas variedades de pessegos "Freestone", foi observada uma

variagao uniforme nestes constituintes peécticos, com a maturagao.

Conforme podemos observar, na figura 5A, mesmo em varieda
de como a "Alo Dogura'", que apresentou um aumento nitido na per-
centagem de pectina soluvel sobre o total de substancias pecti -
cas, a percentagem de protopectina apresentou-se praticamente

constante.

Quanto aos teores de protopectina, observa-se que, embora
nao tenha variado estatisticamente com as diferentes épocas de
colheita, para cada variedade (com excegao da variedade "Talisma"
que apresentou um aumento acentuado com o amadurecimento do fru-
to), todas aé outras variedades apresentaram um comportamento de
acordo com a observagao de PILNIK & VORAGEN (52) de que, ngﬂgrag

de maioria dos frutos, a protopectina tende a diminuir com o ama

durecimento, e a pectina soluvel, a aumentar.
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Nas variedades 'Rei da Conserva", "Campinas I" e "Brasao"
observa-se que, embora a pectina total se mantivesse relativamen
te constante, houve uma tendencia de diminuicao nos teores per -
centuais da pectina soluvel e de aumento da protopectina, duran-
te o processo de maturagao dos frutos (Figura 5B), fato este que
poderia ser atribuido a formagao de pectato de calcio insoldvel,
pois BIALE & YOUNG (6) sugerem que o mineral calcio reage tambeéem
com os grupos carboxIlicos das pectinas com formagao de pectato

de calcip, localizado nos espagos intercelulares.

A ocorrencia deste fato relaciona-se ao trabalho realiza-

do por POSTLMAYR et alii (54). Considerando que as variedades
"Rei da Conserva", "Campinas 1", "A1lG Dogura", "Talisma", "Cris-
tal" e "Colibri", sao tidas como frutos de polpa firme e carogo

aderente a polpa, e "Ouromel" (de carogo solto, mas polpa firme),
e possivel que essas eventuais variagoes sejam normais com 0 pro

cesso de maturagao.

Pelos resultados gerais comparativos, verifica-se que den
tre as variedades de Baependi (Quadro 13), a variagao no contetd-
do de pectina total foi de 1515,08 mgZ de acido galacturonico pa
ra a variedade "Rei da Conserva" a 1940,62 mgZ%7 de acido galactu-
ronico para a variedade "Cristal", que também apresentou o maior

valor percentual de protopectina, igual a 78,167%.

Para as variedades de Caldas (Quadro 15), os teores de pec
tina total foram variaveis entre 1418,75 mg% de acido galacturo-
nico para a variedade "Biuti" a 2009,37 mgZ de acido galacturoni

co para a variedade "Delicia", sendo entretanto, o maior teor per
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centual de protopectina para a variedade '"Rei da Conserva" igual

a 75,877%.

Pelo comportamento geral das pectinas, & possivel obser-
var entretanto que, em todas as variedades analisadas, ocorreu
uma elevada retengao de protopectina durante a maturagao, com qua
se nenhuma transformagao aparente em pectina solivel, o que pare

ce revelar a provavel textura firme dos frutos.
4.2.3. Caleio, taninos, coloragao dos frutos
4,2.3.1. Ensaio 1

Os pessegos apresentaram comportamentos variaveis na evo-
lugao do conteldo de calcio, durante os periodos de analise (Qua
dro 16). As variedades "Alo Dogura", "Ouromel" e "Talisma", a-
presentaram uma tendencia a decrescer o conteudo médio de calcio.
Nas variedades "Cristal" e "Rei da Conserva'", houve um aumento
continuo com a maturagao e a variedade "Colibri" n2o mostrou di-
ferenga significativa. As variedades "Campinas I" e "Brasao',com
portaram-se mais ou menos de modo semelhante, com valores esta -
tisticamente iguais ate a terceira época de coleta (22/11), tor-

. . -
nando-se 1lrregular a partir dai.

Pelos resultados medios gerais dos periodos de analise
(Quadro 17), as variedades '"Cristal" e "Brasao" sobressairam - se
de maneira significativa, com um conteudo de 0,101 g% de calcio,

sendo 0,053 g% o teor medio inferior, apresentado pela variedade
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1 q - . . - - .
"Alo Dogura". As demais variedades apresentaram conteudo meédio

o

variavel entre 0,057 a 0,077 gZ.

Quanto aos taninos, nao houve efeito da interagao Epoca x
Variedade, para as variedades de Baependi (Quadro 16), nas dife-
rentes epocas de colheita dos frutos, porém & possivel observar
que, de um mode geral, os valores decresceram durante a matura -

¢ao, segundo o comportamento normal desse constituinte quimico

nos frutos (Figuras 7A e 7B).

Para as variedades analisadas por quatro periodos, com ex
cegao da "Cristal", que apresentou um decréscimo progressivo no
seu conteudo de taninos totais, todas as outras variedades apre-
sentaram uma elevagao do primeiro (3/11) para o segundo periodo
(12/11) de analise, decrescendo a partir dai, porem, de modo nao
significativo. A media de perda no conteudo de taninos, entre o
primeiro e ultimo periodo de analise para todas as variedades foi

de 2,88% a 13,147,

Durante a maturacao, as variedades "Campinas I" e "Brasao"
(seis periodos de analise), apresentaram uma elevagao no seu con
teido de taninos no segundo periodo de analise (12/11), a partir
do qual seguiu-se um decréescimo progressivo, alcangando, ao fi-
nal da maturagao, uma perda de cerca de 10,67 e 11,87 dos encon-
trados nos primeiros periodos de analise, respectivamente. Na va
riedade "Rei da Conserva'", observou-se um aumento durante os tres
primeiros periodos de analise e logo apos, seguiu-se um decrésci

mo de 32,27 no final da maturagao,
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A analise comparativa dos teores médios de taninos nas va
riedades em estudo (Quadro 17), nao mostrou diferenga significa-
tiva entre 2s variedades "Ouromel” e "Colibri" (1601,25 e
1651,25 mg%), que sobressairam-se estatisticamente quando compa-
radas as demais. A variedade "Campinas I" (1712,50 mg%) dentre
as analisadas por seis periodos, também sobressaiu-se de maneira
significativa, e em decorrencia poderiam essas variedadeé ser con

sideradas como as de maior adstringéncia, em termos de taninos

totais.

A colora;io do fruto integral (Quadro 16), em todas as va
riedades analisadas por quatro periodos, bem como na "Brasao" a-
nalisada por seis periodos, tendeu a um aumento progressivo de a
cordo com o comportamento citado por diversos autores (13, 30,
64, 81, 82). A variedade "Rei da Conserva'" apresentou intensida
de maxima de cor, nos quatro primeiros periodos e a partir dafl,
os valores decresceram de modo significativo. A variedade "Cam-
pinas I", apresentou variagao significativa porém, irregular, ten

-

dendo a diminuir no periodo final de analise (Figura 7B).

Pela analise comparativa dos resultados médios (Quadro 17)
observa-se que as variedades "Rei da Conserva", "Campinas I" e
"Brasao" foram as que apresentaram maior intensidade de colora -
gao dos frutos, dentre todas de Baependi analisadas no presente
trabalho, com valores de Densidade Otica entre 0,254 a 0,422, As
demais variedades apresentaram variagoes entre 9,112 ("Talisma'")

& 0,175 (Veelibri™),
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QUADRO 17 - Resultados médios relativos aos parametros quimicos
e fisico-quimicos de frutos de oito variedades de
pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi-MG,

colhidos entre 3/11 a 2/12/75 (quatro periodos de a-

nalise)* e entre 3/11 a 22/12/75 (seis periodos de a

nalise) *%

Indices Calcio**% Taninos*** Cor

Variedades (gZ) ; (mg7) D.0O. 440 nm

4 (quatro) periodos de analise*

Alo Dogura 0,053 1206, 25 0,133
Ouromel 0,057 16061 25 0,169
Talisma 0,059 1230,00 0,112
Cristal 0,101 1192,50 0,174
Colibri 0,061 1651,25 0105
DMS 5% 0,007 330,79 0,030
cV 7 6,82 16,07 13,16

6 (seis) periodos de analise*

Rei da Conserva 0,077 1209,17 0,395
Campinas I 0,076 1712,50 0,422
Brasao 0,101 133917 0,254
DMS 57 0,010 272,66 0,015
cV 2 11,76 18,42 3,95

(*) - medias de oito determinacoes
(**) - méedias de doze determinagoes

(*¥*%) - resultados expressos com base em produto seco.
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QUADRO 17 - Resultados medios relativos aos parametros quimicos
e fisico-quimicos de frutos de oito variedades de
pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi-MG,

colhidos entre 3/11 a 2/12/75 (quatro periodos de a-

nalise)* e entre 3/11 a 22/12/75 (seis periodos de a

nalise) **

Indices Calcio#*** Taninos#*#*% Cor

Variedades (gZ) : (mgZ) D.0. 440 nm

4 (quatro) periodos de analise*

Alo Dogura 0,053 1206, 25 0133
Ouromel 0,057 1601, 25 0,169
Talisma 0,059 1230,00 0,112
Cristal 0,101 1192,50 0,174
Colibri 0,061 1651, 25 0,175
DMS 5% 0,007 330,79 0,030
cV 7 6,82 16,07 13,16

6 (seis) periodos de analise*

Rei da Conserva 0,077 1209,17 0,395
Campinas I 0,076 1712,50 0,422
Brasao 0,101 1339,17 : 0,254
DMS 5% 0,010 272,66 0,015
cvV 7 11576 18,42 3,95

(*) - médias de oito determinagoes
(**) - médias de doze determinagoes

(***) - resultados expressos com base em produto seco.
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Embora nao tenha ocorrido efeito da interagao Epoca x Va-
riedade, observa-se uma tendéncia acentuada de decréscimo no con
teudo médio de calcio, em todas as variedades -analisadas (Quadro
18). Pelos resultados méedios gerais dos periodos de analise
(Quadro 19) as variedades nao apresentaram diferenca significati
va entre si, tendo entretanto a variedade "Delicia" apresentado
teor médio igual a 0,110 g%, enquanto que as demais apresentaram

teores variaveis entre 0,072 a 0,086 g% de calcio.

Observou-se diferenga significativa no conteudo de tani -
nos (Quadro 18), apenas para a variedade "Delicia", cujos teores
foram decrescentes com o decorrer da maturagao, variando de 2110
a 1695 mg%. As variedades "Biuti", "Rei da Conserva" e "Campi -
nas I", nao apresentaram diferenca significativa entre os perio-
dos de analise, embora tenham apresentado ligeiros decréscimos
nos seus valores, nos periodos finais de analise (Figuras B8A e
8B). A analise comparativa (Quadro 19) demonstra serem as varie
dades "Delicia" e "Campinas I" (respectivamente, 1950,00 e 1916,67
mg%Z) as de maiores teores de taninos, sendo provavelmente as mais

adstringentes, dentre as cultivadas em Caldas.

A coloragao dos frutos tendeu a aumentar nas variedades
"Biuti" e "Rei da Conserva' porém de modo irregular, consideran-
do-se as variagoes entre os periodos de analise. As variedades
"Delicia" e "Campinas I" apresentaram um aumento significativo

do primeiro para o segundo periodo de analise, onde foi alcanga-
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QUADRO 18 - Parametros quimicos e fisico-quimicos relativos aos
frutos de quatro variedades de pessegueiros cultiva-

das no municipic de Caldas - MG, colhidos entre 7/11

a 09/12/75 (quatro periodos de analise)* e entre 3/11

a 22/12/75 (seis periodos de anzalise)*

Data da Calcio** Taninos*# Cor
VARIEDADES Coleta (g%) (mg?Z) D.0. 440 nm
' 4 (quatro) periodos de analise
j8 i L 0,094 1875,0 0,260
Biuti 17/11 0,090 1920,0 0,167
28/11 0,079 1880,0 0,350
9/12 0,081 1860,0 0,390
7/11 0,161 2110,0 0,200
Beifela 1 2 5 L § 0,135 2215,0 0,235
28/11 0,079 1780,0 04 L78
9/12 0,065 1695,0 0,190
DMS 5% = 1., 37 0,027
cV % 30,61 2,35 3,43
6 (seis) periodos de analise
3/11 0,096 172050 0,325
12/11 0,108 1735,0 0,385
Rei da 22/11 0,074 1740,0 0,267
Conserva 2/12 0,068 L730:,0 0,272
12/13 0,048 1715,0 0,420
22712 0,039 1685,0 05532
3/ 13 O ) 2025,0 0,410
1211 0,176 1950,0 0,560
c A I 22/11 0,046 1925,0 0,260
SR B s 2/12 0,040 1870,0 0,170
12/12 0,040 1880,0 0,332
29/1.3 0,049 1850, 0 0,307
DMS 5% = - 0,011
cv 7 52,82 7,69 0,90

(*) - Médias de duas determinagoes

(**) - Resultados expressos com base em produto seco
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QUADRO 19 - Resultados médios relativos aos parametros quimicos
e fisico-quimicos de frutos de quatro variedades de
pessegueiros cultivadas no municipio de Caldas - MG,

colhidos entre 7/11 a 9/12/75 (quatro periodos de a-

nalise)* e entre 3/11 a 22/12/75 (seis periodos de a

nalise) *%

Indices Calcio*** Taninos#*#*%* Cor
(g%) ' (mg?) D.0. 440 nm

Variedades

4 (quatro) periodos de analise*

Biuti 0,086 1883,75 0,292
Delicia 9,110 1950,00 0,199
DMS 5% - 51,95 0,010
eV % 30,61 2,35 3,43

6 (seis) periodos de analise**

Rei da Conserva 0,072 172083 0,367
Campinas I 0,085 1916,67 0,343
DMS 57 - 124,42 0,003
cv % 52,82 7,69 0,90

(*) - medias de oito determinagoes
(**) - médias de doze determinagoes

(*¥%*) - resultados expressos com base em produto seco.
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da a maior intensidade de coloraggo dos frutos decrescendo a par
tir dai (Quadro 18 - Figuras 8A e 8B). & possivel atribuir essa
irregularidade de coloragao, & maior incidéncia de raios solares
nesses frutos e, em parte, a desuniformidade de amostragens. A a
nzlise comparativa das variedades (Quadro 19), demonstra ser a
variedade "Biuti" (DO = 0,292) superior 4 "Delicia" (quatro pe -
riodos de analise) e a "Rei da Conserva" superior a "Campinas I"
(seis periodos de analise), sendo os frutos dessas ultimas varie
dades de coloragao mais intensa (DO = 0,367 e 0,343 respectiva =~

mente), dentre todas as variedades procedentes de Caldas.

. - 5 -
4.2.3.3. Discussao referente aos resultados dos parametros qui-
micos e fisico-quimicos: cdleio, taninos e coloragao

dos frutos, dos ensaios I e II

a) Calcio

Em pessegos, o calcio & um dos constituintes minerais im-
portantes, por estar relacionado com a textura dos frutos enlata
dos. HAWLEY & CARDEN; COOPER & COLAB; SHERMAN; ROSE, citados por
MOURA CAMPOS (48), encontraram teores de calcio em pessegos va-

riaveis entre 0,009 a 0,020 2%,

o

Considerando-se também os valores da tabela do INCAP (33)
e de LEUNG et alii (39), iguais a 0,08 e 0,053 g%, respectivamen
te, com base em peso de materia seca, verifica-se que os teores
de calcio obtidos, neste estudo, sao comparaveis aos dos autores

citados; entretanto MOURA CAMPOS (48) cita um teor superior, i -
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gual a 0,21 g7 de sais de calcio para variedades brasileiras.

Na literatura consultada, nac foi encontrado nenhum traba
lho sobre a variagao do contetdo de calcio no pessego durante a

maturagao, para fins comparativos.

Para se concluir com mais precisao a respeito do comporta
mento deste elemento, o qual & considerado quase imovel, torna-
se necessario um estudo mais especifico, que relacione os seus

s no solo e nas folhas com o dos frutos, durante a matura-

[

£l IUC
¢ao do pessego, verificando também o relacionamento com as pecti
nas, através do seu doseamento na forma de pectato de calcio.
Contudo, atraves do presente estudo, & possivel observar que, as
variedades contendo elevados teores de protopectina, como "Cris-
tal", "Braszo", de Baependi; e "Delicia", de Caldas, portanto,mais
firmes, foram as que se sobressairam com maiores teores de cal -

cio.
b) Taninos

E preciso notar que os compostos fenolicos simples como a
cido cinﬁﬁico, catequinas e antocianinas, nao sao adstringentes,
caracteristica sentida apenas nas formas dimeras (9). Durante a
maturagao dos frutos, a condensagao de tais compostos aumenta
continuamente, promovendo uma diminuigao na adstringencia, devi-
do ao fato de que as formas condensadas sendo menos soluveis e
estando fortemente ligadas 2 outros componentes da célula, tem me

nores condicoes de interacir ccm as papilas gustativas. Segundo
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SGARBIERT & HEC (72), essa alteragao da adstringéncia pode ser a
companhada de uma mudanga no teor de taninos. Entretanto, as ve
zes, essas mudangas determinadas quimicamente sao muito pequenas,

podendo aumentar ou diminuir o teor dos taninos.

BRAVERMAN (8) e JOSLYN & GOLDSTLDIN (35), estudaram a im-
portancia dos taninos sobre a adstringencia dos frutos, salien -
tando a sua participacao na aceitabilidade e palatabilidade dos
mesmos e dos seus produtos. Afirmam que a susceptibilidade dos
frutos ao escurecimento enzimitico @ uma caracteristica importan
te para a industria, e pode ocorrer pela agao das peclifenoloxida

ses, que tem como substrato os fenolicos, influenciando de modo

negativo na cor do produto.

GUADAGNI et alii (27) e BATE-SMITH (4) estudaram a oxida-
¢ao enzimatica de compostos fenolicos em frutos de diversas va-
riedades de pessegueiros e verificaram que o grau de escurecimen
to foi diretamente relacionado com as quantidades de taninos oxi
daveis presentes. Portanto, & possivel deduzir que as varieda -
des "Ouromel", "Colibri", "Campinas I", de Baependi (Quadro 17);
"Delicia" e "Campinas I", de Caldas (Quadro 19), apresentam mai-
or susceptibilidade ao escurecimentc enzimatico, por terem se des
tacado estatisticamente, em relagao as demais variedades, quanto
aos teores de fenolicos. Esse fato ressalta uma caracteristica
desfavoravel para a utilizagao dessas variedades na industria,
principalmente para a confecgao de compotas, sem deixar de consi

derar a2 adstringencia desfavoravel ao consumo "in natura".
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0 aumento observado na maioria das variedades, no teor mé
dio de taninos do primeiro para o segundo periodo de analise, po
de ser explicado, em parte, pela observagao de SALUNKHE et alii
(71) e ROMANI & JENNINGS (64), os quais verificaram que, durante
as mudangas histoquimicas que ocorrem no amadurecimento de pEssE
gos, o teor de taninos por celula aumenta desde o periodo de ex-
pansao celular atée o fruto atingir a metade do seu tamanho, e de
pois esse aumento e seguido por um pequeno decréscimo, com o de-

correr do amadurecimento.

WANKIER et alii (82), citam uma variagao no teor de tani-
nos de 520 a 370 mg/100 g de produto seco, para a variedade "E1l-
berta", no period& compreendido entre a colheita e sessenta dias

de armazenamento.

As variagoes encontradas dentro de cada variedade em estu
do, durante os periodos de analises, foram bem superiores as ob-
servadas pelos autores citados, possivelmente devido a desigual—
dade de condigoes dos estudos. Segundo BUREN (9), existem certos
fatores que influem decisivamente na concentragao dos fenolicos:
especies e variedades, estagao do ano, regizo de produgao e in -

festacao de doengas.

SWAIN & GOLDSTEIN (76), estudando as variagoes de taninos
no amadurecimento de frutos, encontraram para pessegos, com base
em peso de matéria seca, tambem pelo método de Folin-Denis, 1800
e 2100 mgZ%, para pessegos maduro e verde, respectivamente. Embo

~ ) o =
ra os autores nao citem as variedades estuda&é, os dados sao com

paraveis aos resultados encontrados no presente trabalho, varia-
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velis entre 1192,50 para a variedade "Cristal" (Baependi) a 1950,0
mgZ para a variedade "Delicia" (Caldas), também com base em peso

de materia seca.

¢) Coloragao dos frutos

A cor é uma caracteristica de grande importancia, tanto pa
ra os alimentos 'in natura', como para os processados, por influ
enciar a, preferencia dos consumidores. Conforme RIGITANO (58),
para o comércio de frutos frescos, ﬁé boa aceitagao tanto para os
peéssegos de polpa branca como amarela. Para o enlatamento, a pre

ferencia € para os pessegos de polpa amarela que, em contraste

com a cor clara do xarope, dara uma bonita aparencia ao produto.

O programa de melhoramento genético do pessegueiro condu-
zido pelo IPEAS, Rio Grande do Sul, dentre outros objetivos, tem
se preocupado em desenvolver também cultivares de polpa branca
Para o consumo ao natural. A caracteristica polpa branca foi ,
simplesmente, rejeitada pelos melhoristas de péssego dos Estados
Unidos e Europa, nos Gltimos 15 anos. Entretanto, a demanda pe-
los pessegos brancos & muito grande no mercado brasileiro e, atu

almente, no mercado internacional (69).

Segundo PATTERSON (51) e WANKIER et alii (82), as mudan -
¢as de coloragao dos frutos, devidas a degradagao da clorofila e
sintese de antocianinas e carotenoides sao utilizadas como um ex

celente indicador do grau de amadurecimento.
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WANKIER et alii (82), encontraram uma variagao na Densida

de Otica de 0,151 a 0,169 2 440 nm, em extratos de cor, obtidos
com etanol a 807, para a cultivar "Elberta", entre a colheita e

60 dias de armazenamento,

Os valores médios de Densidade Otica encontrados para os
pessegos de Baependi (quatro periodos de analise), aproximaram-
se das encontradas pelos autores citados, com valores variaveis
entre 0,112 para a variedade "Talisma" a 0,175 para a variedade
"Colibrih, expressos em Densidade Otica a 440 nm (Quadro 17). As

variedades analisadas durante seis periodos apresentaram valores

variaveis entre 0,254 para a variedade "Brasao" e 0,422 para a
variedade "Campinas I", superiores, portanto, aos encontrados por
WANKIER et alii (82). O mesmo ocorreu com oS pEssegos de Caldas,

com quatro e seis periodos de analise (Quadro 19), cujos valores
variaram entre 0,199 para a variedade "Delicia" a 0,367 para a

variedade "Rei da Conserva'.

Segundo RIGITANO (58), a cor da polpa pode ser mais ou me
nos esbranquigada ou mais ou menos amarelada, resultando dessa

divisao, variedades de polpa branca e de polpa amarela.

Pela descrigio feita por RIGITANO & OJIMA (61); RIGITANO
(58), as variedades "A1lO Dogura", "Talisma", "Cristal" e "Coli -
bri", cultivadas em Baependi, apresentam polpa branca, diferenci
ando-se na coloragao da casca. As variedades "Rei da Conserva",
"Campinas I", "Biuti" e "Ouromel" apresentam a caracteristica de
polpa amarela. Entretanto, para essa ultima variedade (Quadro

17), o valor medio de Densidade Otica obtido no presente traba-
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lho (0,169) fol significativamente igual ao obtido para as varie
dades "Cristal” e "Colibri" (0,174 e 0,175 respectivamente), con

sideradas de polpa branca.

Nao se encontrou referencia quanto a coloragao da polpa
para a variedade "Brasao", porém, os valores de Densidade Otica
apresentados foram semelhantes aos obtidos para a variedade "Biu

" consideradz de polpa amarela. E importante salientar nao so

EL
as caracteristicas proprias de cada variedade, como também a in-
fluencia de outros fatores, como: composigao do solo (16, 57) s

incidencia de luz solar e temperatura (49), na coloragao do fru-

te.

Dentre as variedades classificadas como de polpa amarela,
sobressairam-se "Campinas I" e "Rei da Conserva" de ambas as lo-
calidades, caracteristica de importancia na confecgao de produ -

tos industrializados.

A analise comparativa das variedades atraves dos melhores
indices quimicos apresentados, demorstra serem as variedades "A13
Dogura", "Talisma", "Cristal" e "Ouromel" de Baependi as de me -
nor acidez, maiores teores de solidos soldveis e aciicares totais,
sendo que a "Cristal", apresentou maior teor de pectina total
(1940,62 mgZ%Z de acido galacturonico), da qual 78% correspondendo
a protopectina o que a caracteriza como variedade muito firme.
As quatro variedades citadas entretanto, apresentaram baixa colo
ragao dos frutos, sendo as tres primeiras classificadas como de

polpa branca.
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Dentre as variedades de Caldas, sobressairam-se a "Delici

a", "Rei da Conserva" e "Campinas I", que, embora com acidez ele
vada, apresentaram maiores teores de solidos solUveis e conse -
quentemente maiores teores de agucares totais. Todas apresenta-
ram elevados teores de pectina total (1698,96 a 2009,37 mgZ de a
cido galacturonico), dos quais 70 a 75% correspondentes a proto-
pectina, sendo consideradas variedades de textura firme. O per-
centual de taninos nessas variedades foi bastante elevado, o que
possivelmente deve interferir em sua palatabilidade. Quanto a co
loragao dos frutos, a variedade "Delicia", de polpa branca, apre
sentou valor em Densidade Otica igual a 0,199, enquanto que, a

"Rei da Conserva" e "Campinas I", de polpa amarela com valores

em Densidade Otica iguais a 0,367 e 0,343 respectivamente.

4.2.4, Epocas de colheita

Através de alguns parametros quimicos, tais como diminui-
¢ao na acidez titulavel e no teor de taninos, aumentos na rela -
gao solidos soluveis/acidez, sacarose, aglUcares totais e colora-
gao dos frutos, tentou-se estabelecer uma possivel época para i-
nicio de colheita dos péssegos analisados (Quadro 20), comparan-
do-a com as ja previamente estabelecidas pelos melhores valores
nos indices fisicos. Com excegzo das variedades "A1ld Dogura" e
"Ouromel" (Baependi), as demais apresentaram melhores parametros
quimicos no mesmo periodo que os fisicos ou na quinzena subse -
quente. Foram consideradas como melhores épocas para inicio de

colheita, para fins comerciais, as seguintes: primeira quinzena
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de novembro para as variedades "Colibri'" (Baependi), "Biuti" e
"Delicia" (Caldas); segunda quinzena de novembro para "AlD Dogu-
ra", "Ouromel", "Talisma", "Cristal", "Rei da Conserva" e "Campi

nas 1" (Baependi) e primeira quinzena de dezembro para "Brasao"

(Baependi), "Rei da Conserva" e "Campinas I" (Caldas).



QUADRO 20 - Possiveis épocas para inicio de colheita dos frutos de variedades de pesseguei
ros cultivadas nos municipios de Baependi e Caldas - MG, de acordo com as me -

lhores caracteristicas fisicas e evolugao de alguns constituintes quimicos

Parametros

Variedades Fisicos Quimicos
Baependi
Alo Dogura 22 quinzena de novembro 12 quinzena de novembro
Ouromel 22 quinzena de novembro 18 quinzena de novembro
Talisma 22 quinzena de novembro 12 quinzena de dezembro
Cristal 22 quinzena de novembro 22 quinzena de novembro
Colibri ‘12 quinzena de novembro 22 quinzena de novembro
q q
Rei da Conserva 22 quinzena de novembro 12 quinzena de dezembro
Campinas I 22 quinzena de novembro 22 quinzena de novembro
Brasao 12 quinzena de dezembro 12 quinzena de dezembro
Caldas
Biuti 2 quinzena de novembro 22 quinzena de novembro
Delicia 12 quinzena de novembro 12 quinzena de novembro
Rei da Conserva 12 quinzena de dezembro 12 quinzena de dezembro
Campinas I 12 quinzena de dezembro 22 quinzena de dezembro

%01
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S, CONCLUSOES

Os Tesultadog obtidog atraveg dos Principajg Parametrog
fisicos e quimicos g, frutos ge Variedades ge péssegueiros (Pru
nNus persica (L.) B;tsch), Cultivadgag €D pomares 4o CAPEFE, g mu
nicipio de Baependi o na Estacao Experimentai de Caldas, Sul de

Minag Gerais, M85 condigges €Xperimentajg utilizadas, Permitenm

conclujip:

5.1, Dpe acordo com 4 evolugao dog Parametrog fisicos o quimicos,

gura", "Ouromel“,
“Campinag IM (Baependi) . Primeirga Quinzena e dezembro pa
ra "Braggzo" (Baependi), "Rei da Conserva" o "Campinas g

(Caldas).

5.2, Sobressairam-se Pelo tamanho . Peso dos frytoeg 48 varieda-

des-"TalismE",_"AlS Dogura”, "Ouromel",-"Cristal", de Bae-
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pendi; "Delicia", "Rei da Conserva" e "Campinas I'", de Cal
das, com diametro transversal entre 3,96 a 4,46 cm e peso

entre 29,75 a 36,54 g.

Os melhores rendimentos em polpa, com base na relagao pol-
pa/carogo, foram para os frutos das variedades "Talisma" e
"Ouromel" (de Baependi) com relagao de 16,41 e 15,46:1, res
pectivamente.
‘

0s frutos das variedades "A1G Dogura", "Ouromel', "Talisma',
"Cristal" (Baependi) e "Delicia" (Caldas), caracterizaram-
se por menores teores de acidez, maiores teores de solidos
soluveis totais e consequentemente de aglcares totais emai
ores valores para a relacao solidos/acidez em relagao as de
mais variedades, sendo considerados mais doces, proprios ao

consumo 'in natura'.

As variedades "Rei da Conserva'" e "Campinas I" (Caldas) a-
presentaram frutos pigmentados, com elevados teores de aci
dez e de agﬁcares totais, conferindo aos mesmos me lho-
res caracteristicas de "flavor", de importancia na confec-

¢ao de produtos industrializados.

Os frutos das variedades estudadas, embora tenham apresen-
tado elevada retengao de protopectina, revelando uma textu
ra firme, um dos fatores que determinam a aceitabilidade de

pessegos enlatados pelo consumidor, foram julgados, devido



107
40 tamanho, inadequados para a confecgao de compotas, po-
dendo éntretanto, serem utilizados Para outros fins indusg-
triais: suco, geleia, Sorvete, pessegada ou doce em pasta,
licor, e outros Produtos que nao exibem a aparencia do fru

to,

Os frutos das variedades "A13 Dogura, "Ouromel"”, "Talisma"
(Baependi) e "Biupg (Caldas) foram considerados de textu-

ra menos firme, com a Pectina sollvel correspondendo a 30¢

da pectina total, Qg frutos das variedades "Cristal”, "Co

libri", "Campinas I", "Brasao" (Baependi) e "Rei da Conser

va" (Caldas) foram considerados de textura mais firme, com
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6. RESUMO

No presente trabalho, proéurou-se ~estudar os principais
parametros fisicos e quimicos de frutos de 10 variedades de pes-
segueiros (Prunus pensdica (L.) Batsch), durante a maturagao, cul
tivadas nos municipios de Baependi e/ou Caldas, regiao Sul de Mi
nas Gerais, visando a realizagao de curvas de maturagao, para a
indicagao de epocas provaveis para inicio de colheita dos frutos
e a selegao de variedades de maior interesse economico para a re

giao.

Utilizou-se o esquema experimental "Two Way" - Analise de

Variancia a dois criterios (Epocas e Variedades), com repetigoes.

Os frutos das variedades utilizadas sao de maturagao pre-
coce, sendo oito delas procedentes de pomares do CAPEFE, no muni
cipio de Baependi - MG (Ensaio I), a saber: "Alo Dogura", "Ouro
mel™, "TPatisma", "cristal™, "Colibkri", "Brasac", "Rei da Conger-
va" e "Campinas I" e quatro variedades procedentes da Estagao Ex

perimental de Caldas - MG (Ensaio II): "Biuti", "Delicia", "Rei

da Conserva'" e "Campinas I".
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Os resultados alcangados, analisados estatisticamente, po

dem ser sumarizados nos seguintes pontos:

Considera-se, como possiveis épocas para inicio de co-
lheita dos frutos para fins comerciais, de acordo com a
evolugao dos parametros fisicos e qufmicos, a primeira

quinzena de novembro para as variedades "Colibri'" (Bae-
pendi) , "Biuti" e "Delicia" (Caldas); segunda quinzena
de novembro para "Alo Dogura'", "Ouromel", "Talismﬁ"fCr%i
tal", "Rei da Conserva" e !"Campinas I'" (Baependi) e pri

meira quinzena de dezembro para "Brasao" (Baependi),"Rei

da Conserva" e "Campinas I" (Caldas).

Os melhores rendimentos em polpa, com base na relagao
polpa/carogo, foram para os frutos das variedades "Ta -

lisma" e "Ouromel", de Baependi.

Os frutos das variedades "Alo Dogura", "Ouromel", "Ta -
lisma" e "Cristal™ (Baependi) e "Delicia'" (Caldas) ca -
racterizaram-se por menores teores de acidez e maiores
teores de solidos solUveis totais, agucares totais e mai
ores valores para a relagao solidos/acidez, sendo con

siderados mais doces, proprios ao consumo "in natura'.

Os frutos das variedades "Rei da Conserva" e "Campinas
I" (Caldas) sobressairam-se por elevados teores de aci-
dez, bem como de agucares totais, conferindo aos mesmos

melhores caracteristicas de "flavor", para a industria.

Os frutos das variedades "Alo Dogura", "Ouromel", "Ta -
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lisma" (Baependi) e "Biuti" (Caldas) foram considerados
de textura menos firme e "Cristal", "Colibri", "Campi -
nas I", "Brasao" (Baependi) e "Rei da Conserva" (cal -

das) de textura mais firme.

- Os maiores teores de calcio foram apresentados pelas va
riedades contendo maiores percentagens de protopectina

e portanto, variedades de textura mais firme.



7. SUMMARY

Physical and chemical fruit parameters of ten peach tree

varieties (Paunus persica (L.) Batsch)

The principal physical and chemical fruit parameters were
determined in ten peach tree varieties (Prunus persica (L.)
Batsch), grown in the municipalities of Baependi and Caldas, in
the south of Minas Gerais, with the objectives of obtaining ripe
ning curves to show the probable periods to start harvesting
the fruits and selecting those of higher economical interest for

the region.
The experimental two-way scheme with repetitions was used.

The fruits of the wvarieties used are early ripeners.

Eight of them came from CAPEFE orchards in Baependi - MG (Experi

ment 1): "Alo Dogura", "Ouromel", "Talisma", "Cristal", "Coli-
bri", "Rei da Conserva'", "Campinas I" e '"Brasao" and four of
them came from Estagao Experimental de Caldas - MG (Experiment

IT): "Biuti", "Delicia", "Rei da Conserva'" e "Campinas I".
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The results were analysed statistically and may be summa-

rized in the following way:

- According to the physical and chemical development para
meters the first fortnight in november was found possible for com
mencement of harvesting the fruits for sale of-”Colibri” (Baepen
di), "Biuti" e "Delicia" (Caldas); the second fortnight for "Alo
Dogura", "Ouromel", "Talisma", "Cristal", "Rei da Conserva'e "Cam
pinas I" (Baependi) and the first fortnight in december for "Bra
"

sao (Baépendi), "Rei da Conserva'" e "Campinas I" (Caldas).

- The best yields in polp based on the ratio polp/stone,
were found out for the fruits of "Talisma" and "Ouromel" from

Baependi.

- The fruits of "Alo Dogura", "Ouromel", "Talisma" and
"Cristal" (Baependi) and "Delicia (Caldas) were noted for their
lower acidity and higher total soluble solid contents, total su-
gars and higher values for the ratio solids/acidity and found to

be sweeter and suitable for fresh consumption.

- The fruits of "Rei da Conserva" and '"Campinas I" (Cal-
das) were noted either for their high acidity content or total
sugar which gives the fruits best flavor characteristics for can

ning.

- The fruits of "Alo Dogura'", '"Ouromel'", "Talisma" (Bae-
pendi) and "Biuti'" (Caldas) were found to have less firm texture
whilst "Cristal", "Colibri", "Campinas I", '"Brasao" (Baependi)

and "Rei da Conserva'" (Caldas) were found to have firmer texture.
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The highest calcium contents were been in the varieties

wich had higher protopectin porcentages that is, the firmer ones.
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ANEXO 1 - Dados de precipitacac mensal e médias das temperaturas
maximas e minimas, curante a fase experimental - Esta-

gao Climatologica de Pogos de Caldas - MG, 1975%

Temperatura (©°C)

Chu NQ de
MESES P dias Medias
(mm)
de chuva
Maximas Minimas
Novembro 299, 3 16 23,6 15,4
Dezembro 187,9 15 25,3 15,3

* Dados fornecidos pelo 59 Distrito de Meteorologia - Ministério da Agri-

cultura.

ANEX0 2 - Dados anuais de precipitagao e médias das temperaturas
maximas e minimas, para os anos de 1973, 1974 e 1975 -

Estagao Climatologica de Pogos de Caldas - MG*

Temperatura (°C)

Chu NQ de
ANOS ( “m"’)a dias Médias
B de chuva
Maximas Minimas
1973 1492,1 132 2510 Ty
1974 1414,7 125 24,1 12,4
1975 1440,0 123 23.8 13,2

* Dados fornecidos pelo 59 Distrito de Meteorologia - Ministério da Agri-

cultura.



ANEXO 3 - Resumo da analise de variancia dos parametros fisicos relativos aos frutos de va
riedades de pessegueiros cultivadas no municipio de Baependi - MG, analisados por

quatro periodos (3/11 a 3/12/75)

Quadrados medios

CAUSAS DE

VARIAGEO Rel prantron —_— Peso do  Relagao pol Gravidade
Longit P carogo pa/carogo especifica
Variedades 4 0,7466%% 0,6290%* 238,3]189%% 5,9043%% 122,6267*% 0,2668%%
Epocas 3 1,5445%% 1,9055%% 950,2554%% 3,2569%% 334,4177%% 0,4715%%
Residuo 180 0,0598 0,0613 24,7014 0,1753 20,3527 0,0235
Coeficiente de
variacao (%) 5577 6,13 16,34 20,05 32,14 16,96

6¢1
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ANEXO 5 - Resumo da analise de variancia dos parametros fisicos relativos aos frutos de va

riedades de pessegueiros cultivadas no municipio de Caldas - MG, analisados

quatro periodos (7/11 a 9/12/75)

por

CAUSAS DE

Quadrados medios

VARTAGEO G.L. Diametros s Peso do Relagao pol  Cravidade
I —— carogo pa/carogo especifica

Variedades 1 0,7031%* 00,0231 1292,0281 %% 3,2200*%*% 100,6520%% 0,0086

Epocas 3 1,0419%* 1,5755%% 490,6425%*% 14 ,6813%%* 77,9729%% 0,0777

ResTduo 72 0,0711  0,0691 21,8544 0,2553 3,9491 0,0349

Coeficiente de

variagao (%) 6,41 6,67 i Wy i 16,35 |25, 31 17,96

I€1
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ANEX0O & - Resumo da analise de variancia de pH, acidez tituiavel (AT), sciidos soluveis to

tais (SST), relagao SST/AT, agtucares redutores (AR), acucares nao redutores (ANR)

e aglcares totais, relativos aos frutos de variedades de pessegueiros cultivadas

no municipio de Baependi - MG, analisados por seis periodos (3/11 a 22/12/75)

CAUSAS DE

Quadrados medios

- Bl -
T 5]
VARLACAD pH AT SST SST/AT AR ANR Agucares
totatls
Variedades 2 0,0419 0,0131*%* 0,3437%% 11,9429%*% 0,1582%% 1,4324%% (0, 67399%*
fpocas 5 0,1958* 0,0079%* 0,9565**%  6,6591%* 1,4169%% 0,7033*%% 0,3272%%
Residuo 18 0,0472 0,0002 0,0443 1,1164 0,0063 0,0209 0,0200
Coeficiente de
variagao (7%) 5is 35 3,92 4,09 7,40 5 ;55 9,04 4,67

Pel



ANEXO 9 - Resumo da analise de variancia de pH, acidez titulavel (AT), solidos
tais (SST), relagzo SST/AT,agﬁcares redutores (AR), agﬁcarcs nao redutores

e agucares totais, relativos aos frutos de variedades de pessegueiros

soluveis to
(ANR)

cultivadas

no municipio de Caldas - MG, analisados por quatro periodos (7/11 a 9/12/75)
Quadrados medios
CAUSAS DE . = . e
VARLAGRO pH AT SST SST/AT AR ANR ApHEares
totais
Variedades 1,5625%% Q 1197%% 11,8701 897,5567*% 0,2057%% 5, 5296%% 7,8680%%
Epocas 0,0842%% 0,0114%% 0, 1469 75,3416%*% . | 1266%*% 2 164]1%% 0,7835%%
Residuo 0,0075 0,0006 0,3560 1,5544 0,0017 0,0066 00,0115
Coeficiente de
variagao (%) 2,09 7,66 9,77 5,70 4,04 3,08 2,92

53
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ANEXO 11 - Resumo da analise de variancia de pectina total (PT), pectina solivel (PS) e pro
topectina, relativos aos frutos de variedades de pessegueiros cultivadas no mu-

nicipio de Baependi - MG, analisados por quatro periodos (3/11 a 2/12/75)

Quadrados medios

CAUSAS DE g e e i e e
VARIAGAO BT PS Protopectina Z de PS @ ide -
pectina
Variedades 4 141072,1656%*% 26692,0875%*% 237577 ,8344%*% 199 ,6402%% 199,0402%%
Epocas 3 6681 ,6667 10245,7000%*%* 31730,4333 26,6972 26,6972
Residuo 20 40703,1250 1726,2500 34554 ,3750 12,7132 12,7132
Coeficiente de
variagao (%) 11,78 8,67 15,06 12,59 4,97

LET



ANEXO 12 - Resumo da analise de variancia de pectina total (PT), pectina solivel (PS) o

topectina, relativos aos frutos de variedades de pessegueiros cultivadas

no mu-

nicipio de Baependi - MC, analisados por seis perfodos (3/11 a 22/12/75)

CAUSAS DE
VARIAGRO

Quadrados médios

Variedades

Epocas

Residuo

18

Coeficiente de

variagao (%)

PS

Protopectina

% de proto
pectina

%z de PS

65555,0278

144435 ,5278%*

40520,8333

1542 ,2500

19171,3200%%

2734,0833

78929,8611

1&6?40,6944:’::‘;

30869,4444

12,58

12,88

69,3240%%  78,3318%x

14,72

99,8205%% 93 ,4142%%
8,9311 8,966nh
11,62 4,03

pro

gel
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ANEXO 15 - Resumo da anilise de variincia de calcio, taninos e

Co1,

ros

dos

relativos aos frutos de variedades de pessegueli-
cultivadas no municipio de Baependi - MG, analisa

POTr quatro periodos (3/11 a 2/12/75)

CAUSAS DE

Quadrados medios

VARIACAO Celis 9 )

Calcio Taninos Cor
Variedades 4 0,00313%% 420606 ,2500%% 0,0066%%
fpocas 3 0,00014*%*  103282,5000 0,0270%%
Residuo 20 0,00002 48922,1000 0,0004
Coeficiente de
variagao (Z) 6,82 16,07 13,16

ANEX0 16 - Resumo da analise de variancia de calcio, taninos e

cor, relativos aos frutos de variedades de pesseguei-

ros

cultivadas no municipio de Baependi - MG, analisa

dos por seis periodos (3/11 a 22/12/75)

Quadrados medios

CAUSAS DE Bt B
VARLIAGAD Calcio Taninos Cor

Variedades 2 0,0025%% 819244, 444 L%% 0,0973%%

Epocas 5 0,0009%% 89636,1111 0,0007%
Residuo 18 0,0001 68458,3333 0,0002
Coeficiente de

variagao (%) 11,76 18,42 3.,85




142

ANEX0 17 - Resumo da analise de variancia de ealeio,; Eéntnos @
cor, relativos aos frutos de variedades de pesseguei-
ros cultivadas no municipio de Caldas - MG, analisa -
dos por quatro periodos (7/11 a 9/12/75)

CAUSAS DE = Quadrados méedios

VARLAGAO Calcio Taninos Cor
Variedades 1 0,0023 17556 ,2500%*%* 0,0347%%
Epocas 0,0028 73839,5833%% 0,0058%*%
Residuo 0,0009 2031,2500 0,0001
Coeficiente de
variagao (%) 30,61 2,35 _;.4§

ANEXO 18 - Resumo da analise de variancia de calcio, taninos e

(Yo% i
ros cultivadas

dos por seis periodos (311 | 22712)75)

relativos aos frutos de variedades de pesseguei-

no municipio de Caldas - MG, analisa-

CAUSAS DE Quadrados medios

- 5 o —_
VARIACAO Calcio Taninos Cor
Variedades 1 0,0009 230104,1667*% 0,00338%x
Epocas 5 0,0077% 5657,5000 0,03700%%
Residuo 12 0,0017 19583,3333 0,00001
Coeficiente de
variagao (%) 52,82 7,69 0,90






