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INFLUENCIA DO MANEJO DO SOLO NA CONSERVACAO E
NA QUALIDADE POS-COLHEITA DE PESSEGOS CV. CERRITO!

CARLOS ROBERTO MARTINS?, RUFINO FERNANDO FLORES CANTILLANO?,
ROSELI DE MELLO FARIAS 4, CESAR VALMOR ROMBALDI®

RESUMO - Estudou-se o efeito do manejo do solo, mantido com cobertura vegetal, na linha de plantio, na qualidade pds-colheita de
péssegos cv. Cerrito durante o armazenamento refrigerado. Os tratamentos constaram de frutas colhidas em pomares com solo com
cobertura vegetal (aveia) e com cultivo tradicional (sem cobertura) em trés estadios de maturagdo. O armazenamento foi a 0°C e umidade
relativa do ar acima de 90%. As avaliagdes de firmeza, acidez (ATT), solido soluvel total (SST) e coloragdo foram feitas na colheita e
apos 6; 12 e 18 dias de armazenamento, mais 3 dias de simulagdo de comercializagdo. As frutas colhidas em pomares com solo com
cobertura vegetal apresentaram maiores firmezas que as do cultivo tradicional. O teor de SST foi maior em péssegos produzidos em
pomares com manejo do solo tradicional. Ja a acidez e a relagdo SST/ATT néo foi influenciada pelo manejo do solo. Os péssegos
produzidos em pomar com aveia apresentaram predominio da coloragdo mais esverdeada no inicio do armazenamento.

Termos para indexacio: armazenamento refrigerado, cobertura vegetal, Prunus persica, firmeza, acidez total titulavel, solido soltivel
total.

SOIL MANAGEMENT EFFECTS IN RESPECT TO CONSERVATION AND TO
QUALITY POST HARVEST OF PEACHES VARIETY CERRITO

ABSTRACT - The effect of soil management, with mulching on the planting line, on the quality of post-harvest of peaches cv. Cerrito
during cold storage was studied. The treatments were consisted by fruits harvested on orchards with mulching (oats) and without
mulching (traditional cultivation) on three stages of maturation. The storage was performed at temperature 0° C and above 90% of air
humidity. Evaluations of firmness, acidity (TTA), total soluble solid (TSS) and coloration, were performed at harvest and after 6, 12 and
18 days of storage, plus 3 days of commercialization simulation. The fruits harvested on orchards with mulching presented a larger
firmness than the others. The percentage of TSS was larger in peaches produced in the orchards with traditional cultivation. The
management of the soil didn "t influenced the relation TSS/TTA and acidity. The peaches produced in the orchard with mulching of oat
presented prevalence of the greenish coloration in the beginning of the storage.

Index terms: Cold storage, mulching, Prunus persica, firmness, total titratable acidity, total soluble solid.

INTRODUCAO

No Brasil, ja se dispde de cultivares com elevado poten-
cial de produgéo e qualidade, capazes de atender a exigéncia do
mercado interno e de competir com o produto de outros paises,
especialmente os do Mercosul. Porém, a expressdo desta
potencialidade requer a adogdo de praticas de manejo adequa-
das a realidade de cada regido (Martins, 2001).

Em anos com deficiéncia hidrica na primavera, a produti-
vidade do pessegueiro no planalto sul-rio-grandense ¢ baixa e
ha uma grande proporg¢ao de frutas de baixa qualidade. Porém,
com a utilizagdo de cobertura verde, é possivel produzir boas
quantidades de massa seca que podem ser uma alternativa, tan-
to para a recuperacdo do solo e controle da erosdo, quanto para
a conservagdo da agua, pelo uso de restos culturais formando
coberturas mortas nas linhas de plantio dos pessegueiros. O
cultivo de cobertura vegetal em consorciagdo com plantas fruti-

feras interage com os teores de matéria organica, formando agre-
gados estaveis, aumentando a infiltracdo de agua e
disponibilizando elementos quimicos, como o N, P, Ca e Mg (Car-
valho et al., 1992; Medeiros, 1992).

Para melhorar a qualidade das frutas produzidas, Crisosto
et al. (1997) citam que a maioria das a¢des deve ser adotada na
pré-colheita. Dentre elas, destacam-se a qualidade das mudas, o
sistema de condugao, a poda, o raleio, o manejo do solo, a irriga-
¢do, o controle de doencas e pragas, o estddio de maturagd@o e o
manejo na colheita.

Considerando o adequado manejo do solo como impor-
tante fator pré-colheita no sistema de produgao de péssegos, o
presente trabalho teve por objetivo principal avaliar o efeito do
manejo do solo na linha de plantio na conservagao e na qualida-
de pos-colheita de péssegos cv. Cerrito, durante o periodo de
armazenamento refrigerado.
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MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido na Embrapa Clima Temperado,
utilizando péssegos da cv. Cerrito, colhidos em pomar comercial
de Pelotas, safra 1999/2000. Foram colhidas frutas provenientes
de um pomar com dois sistemas: 1) sem cobertura vegetal na
linha de plantio (cultivo convencional); 2) com cobertura vege-
tal de aveia-preta na linha de plantio. Em cada sistema de manejo,
as frutas foram colhidas em trés estadios de maturagdo caracte-
rizados pela coloragdo de fundo e de superficie, conforme Arau-
jo (1998), quais foram: maduro incipiente (M2-75 % colora¢do
esverdeada e 25% coloragao final do fruto), meio-maduro (M3-
50% coloragao final caracteristica da cultivar) e maduro (M4-
75% da coloragao final caracteristica da cultivar). Para cada tra-
tamento, foram armazenadas frutas nos trés estadios de maturagéo
atemperatura de 0°C e com U.R. de, aproximadamente, 90%. As
frutas foram mantidas por periodos de 6; 12 ¢ 18 dias de
armazenamento refrigerado. Em cada um destes periodos, tam-
bém se realizou uma simula¢do de comercializa¢do, mantendo-se
as frutas durante 3 dias a £25°C, apds a qual foram realizadas as
seguintes avaliagoes:

Firmeza de Polpa (FP): determinada em dois pontos opostos, a
regido equatorial de cada fruta, onde foi previamente retirada a
epiderme, com penetrometro manual Effe-Gi mod.FT-011, pontei-
ra8mm.

Solidos Soltiveis Totais (SST): determinados por refratometria,
utilizando-se de um refratdbmetro ATTAGO, com escala de 0 a 30°
Brix (Adolfo Lutz 1985). Os resultados foram corrigidos para a
temperatura de 20 °C e expressos em graus Brix.

Acidez Total Titulavel (ATT): determinada a partir de 10 mL de
suco de péssego diluidos em 90 mL de agua destilada. A solugdo
foi titulada com NaOH 0,1 N até a mudanga de coloracdo do
indicador fenolftaleina (Adolfo Lutz 1985),. O resultado foi ex-
presso em % de 4cido citrico.

pH: determinado diretamente no suco das frutas, com o uso de
um peagametro Digimed DMPH-2, com corre¢ao automatica de
temperatura.

Relacdo SST/ATT: em fungdo do quociente entre o contetido de
solidos soluveis e acidez total titulavel.

Coloracio: determinada com auxilio de tabelas de cor (The Colour
ChartI e II, 1940). Os valores originais foram transformados em
freqiiéncia relativa. As tabelas estabelecem as correlagdes de
Coloragao de Fundo Verde-Escuro — Agathia green 60, Pea green
61, Verde-Claro — Pea green 61/2, Uranium green 63, Amarelo-
Claro — Sap green 62/2, Amarelo — Straw Yellom 604, Amarelo-
Alaranjado — Chinese yellow 606, maize yellow 607 e Alaranjado
- Apricot 609.

O delineamento experimental foi completamente
casualizado, com esquema fatorial, sendo a unidade experimen-
tal de 20 frutas, com 3 repeti¢des. Os dados foram submetidos a
analise da variancia e a comparacdo de médias foi feita pelo teste
DMS (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os péssegos provenientes de pomar com manejo do solo
com cobertura vegetal apresentaram, ao final do periodo de
armazenamento refrigerado, firmeza de polpa média dos trés es-

tadios de maturagao significativamente superior (10,6 1bs) aque-
la de péssegos produzidos no manejo do solo tradicional (8,9
Ibs). Este resultado ¢é similar ao ja observado em péssegos pro-
duzidos no manejo do solo com cobertura vegetal com a cv.
Chimarrita (Martins et al., 2001). Pequenas variagdes de firmeza
de polpa, para frutas produzidas em ambientes com caracteristi-
cas semelhantes, podem definir a variabilidade de consumo des-
tas frutas (Evangelista et al., 1992). Péssegos verdoengos e meio-
maduros, provenientes de pomar com manejo do solo com co-
bertura vegetal, apresentaram firmeza significativamente superi-
or aquela de frutas, produzidas no sistema com manejo do solo
tradicional. Para péssegos no estadio maduro, ja ndo foi obser-
vada diferenga significativa (Tabela 1).

Nao houve efeito de manejo do solo sobre a ATT, tanto no
momento da colheita como no armazenamento dos péssegos,
mas houve reducgdo desta variavel com o grau de maturacdo
(Tabela 1). Ventura et al. (1992) também observaram a diminui¢ao
da ATT com a maturagdo, tanto em péssegos quanto em
nectarinas. Embora nio se tenha encontrado na literatura refe-
réncias sobre efeito do manejo do solo sobre a ATT em pésse-
gos, para outras frutas, especialmente citricas, a ATT ndo é
afetada por coberturas vegetais (Neves et al., 1998). Reuther
(1973) afirma que estes resultados se devem, provavelmente, ao
fato de as alteragdes provocadas no solo serem um fator secun-
dario na qualidade das frutas citricas. A diminui¢do da acidez é
conseqiiéncia do metabolismo continuo, posterior a colheita das
frutas e durante o armazenamento, em conseqiiéncia do avango
da maturagdo (Ventura et al., 1992).

Tanto na colheita como durante o armazenamento, o pH nao
foi influenciado pelo sistema de manejo do solo nem pelo esta-
dio de maturag@o. Ao final do periodo de armazenamento, pésse-
gos produzidos em ambos os sistemas de manejo do solo apre-
sentaram pH entre 3,50 e 3,66. Segundo Vendrell & Carrasquer
(1994), frutas de carogo com pH inferior a 4,50 sdo classificadas
como acidas e, acima deste valor, sdo denominadas pouco aci-
das. O pH deve ser determinado em cultivares tipo industria e/ou
dupla finalidade, pois o valor de pH das frutas determina o tipo e
aintensidade do tratamento térmico a ser realizado (Kaster, 1997).
Teores de SST de pé€ssegos armazenados apresentaram diferen-
cas significativas para efeitos de manejo do solo e estadio de
maturacdo. Ao final do periodo de armazenamento, os péssegos
provenientes de pomar com manejo do solo com cobertura vege-
tal apresentaram teor de SST na média dos trés estadios de
maturagao significativamente inferior (14,3° Brix) aos provenien-
tes de pomar com manejo do solo tradicional (15° Brix). Os pésse-
gos, no estadio maduro, provenientes de pomar com cobertura
vegetal, apresentaram teor de SST significativamente inferior ao
das frutas do pomar com manejo do solo tradicional (Tabela 1).
Segundo Mitchell (1989), o maior teor de agucar é encontrado
nos péssegos de maturagdo mais avangada. Ventura et al. (1992)
e Robertson et al. (1993), trabalhando com péssegos cv.
Cresthaven, observaram variagdes no teor de SST durante o
armazenamento, representadas por um leve aumento no inicio
do periodo de armazenamento e posterior diminuigdo no conteu-
do de SST, mantendo os valores iniciais.

Na colheita, a relagdo SST/ATT foi influenciada signifi-
cativamente pelo sistema de manejo do solo. Péssegos colhidos
em pomar com manejo do solo tradicional apresentaram, na mé-
dia dos trés estadios de maturagao, a relagao SST/ATT superior
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(valor médio 15,4) aos colhidos em pomar com manejo do solo
com cobertura vegetal (valor médio 14,4). Embora na colheita
tenha sido verificado o efeito do sistema de manejo do solo na
relagdo SST/ATT, ao final do periodo de armazenamento, este
resultado ndo se confirmou. Entretanto, os valores médios dos
tré€s estadio de maturacdo desta relagdo (para cobertura vegetal
17,4 e para cultivo tradicional 18), estdo dentro da faixa conside-
rada recomendada, que € entre 16 e 25 (Chitarra, 1997). A relagao
entre acucar e acidez (SST/ATT) € importante no equilibrio do
sabor dos péssegos. Com o avango da maturagao, a acidez dimi-
nui e o teor de SST aumenta, sendo esta relagao fortemente influ-
enciada pelas condig¢des climaticas, pela cultivar e pelo tipo de
manejo do pomar. Por isso, ela tem sido empregada mais como
pardmetro de qualidade do que como referéncia de ponto de
colheita. Pé€ssegos verdoengos, produzidos em pomar com ma-
nejo do solo tradicional, apresentam uma relagao SST/ATT sig-
nificativamente superior aos produzidos em pomar com cobertu-
ra vegetal. Nos demais estadios, ndo houve diferenca significa-
tiva entre a procedéncia das frutas (Tabela 1).

Os resultados referentes a coloracao de fundo dos pésse-
gos colhidos no estadio meio-maduro, proveniente de pomar
com manejo do solo tradicional, os dados estdo apresentados na
Figura 1. Na colheita, as frutas apresentaram predominio de co-
loragdo amarelado-clara a amarelada. Com o prolongamento do
periodo de armazenamento, a coloragdo de fundo evoluiu, atin-
gindo, no 6° dia, 65% dos péssegos com tonalidade amarelado-
laranja e, os 35% restantes, com colora¢ao amarelado-clara, al-
cancando, ao final do periodo de armazenamento, 85% dos pés-
segos com a coloragado alaranjada e 15% amarelado-clara.

Jé os péssegos provenientes de pomar com manejo do solo
com cobertura vegetal apresentaram, no momento da colheita,
predominio da coloragdo esverdeado-clara (100%) (Figura 2). Aos
6 dias de armazenamento, verificou-se uma evolugdo da colora-
¢do, apresentando tonalidades de amarelada (15%) a amarelado-
clara (85%). Entretanto, ao final do periodo de armazenamento,
ainda verificou-se que 15 % dos péssegos apresentaram a colo-
ragdo amarelado-clara e 85% estavam com o predominio da colo-
ragdo amarelado-laranjada.

Os péssegos provenientes do pomar com manejo do solo
tradicional apresentaram colorag¢do de fundo com tendéncia a
coloracdo caracteristica da cultivar, ou seja, frutas amareladas a
alaranjadas. Os péssegos provenientes de pomar com manejo
do solo com cobertura vegetal, no entanto, apresentaram predo-
minio de coloragdo esverdeada a amarelado-clara. Substancias
nitrogenadas acumuladas nas frutas sdo convertidas e ocorre
aumento do conteudo de proteinas, resultando em efeito benéfi-
co a qualidade (Martins, 2001).

Varios autores (Ventura et al., 1992; Ravaglia et al., 1996;
Lopez et al., 1998) relatam que o aumento da intensidade da colo-
ragdo tipica da cultivar ocorre paralelamente com o pico
climatérico e o incremento da produgdo de etileno. Também se
relaciona com a perda da firmeza e outras modifica¢des quimicas,
proprias da maturacdo dos péssegos. Pode-se verificar uma evo-
luc¢do da intensidade de colora¢do com avango do estadio de
maturagdo, independentemente da procedéncia dos péssegos.

Em péssegos, a alteracdo de coloragdo mais evidente ¢ a
perda da coloragdo esverdeada, caracterizada pela degradacdo
da clorofila. Em paralelo, ha sintese de outros pigmentos, como
carotendides, responsaveis pelo aparecimento da coloragdo
amarelo-alaranjada e/ou antocianinas, que conferem a coloragéo
avermelhada e/ou arroxeada em frutas de carogo (Romojaro &
Riquelme, 1994). A coloragdo varia em fung@o do estadio de
maturacdo. Quando as frutas sdo armazenadas em baixas tempe-
raturas, pouca evolugdo ocorre. No entanto, quando as frutas
sdo expostas a temperaturas em torno de 20°C, ocorre rapido
incremento na coloragao caracteristica da fruta (Robertson et al.,
1993).

Os pigmentos que conferem a coloragdo dependem das
caracteristicas intrinsecas da cultivar, das condi¢des ambientais
e de cultivo, como luminosidade no interior da copa das plantas,
poda, raleio, porta-enxerto, densidade de plantio e manejo do
solo (Byrne et al., 1991; Crisosto et al., 1997). Todos esses fato-
res t€m uma contribuicao relativa na intensidade da coloragdo e
no conjunto dos demais fatores que determinam a qualidade, a
preferéncia e o comportamento pés-colheita dos péssegos.

TABELA 1- Avaliagio dos pé€ssegos, cv. Cerrito, colhidos em 3 estadios de maturagio (verdoengo M2, meio-maduro M3 e maduro M4)
apos periodo de armazenamento refrigerado, proveniente de pomares com manejo do solo com cobertura vegetal de aveia

e com cultivo tradicional. Pelotas-RS, 2000.

Estadios de Maturacdo

Avaliagao Manejo do Solo M3 N4
Firmeza de polpa Com Cobertura 14,48aA 10,08aB 7,24aC
(Libras) Tradicional 11,8bA 8,34bB 6,73aC
ATT (% éacido citrico) Com Cobertura 1,01aA 0,82aB 0,71aC
Tradicional 0,92bA 0,85aB 0,75aC
SST (° Brix) Com Cobertura 14,35aB 14,34aB 14,6aA
Tradicional 14,64aA 14,69aA 15,6bA
Relagdo SST/ATT Com Cobertura 14,14bC 17,5aB 20,6aA
Tradicional 15,92aC 17,3aB 20,8aA

Médias seguidas da mesma letra, mintisculas nas colunas e maiusculas nas linhas, ndo diferem entre si, pelo teste DMS (5%).
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FIGURA 1 - Freqiiéncia relativa dos péssegos com a coloragdo de fundo caracteristica no estadio de maturagdo meio-maduro (M3),
proveniente de pomar com manejo de solo com cultivo tradicional, correspondente aos 0; 6; 12 ¢ 18 dias de armazenamento
apods periodo de simulagdo de comercializagdo (3 dias a 25°C £ 5°C).
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FIGURA 2 - Freqiiéncia relativa de péssegos com a colorag@o de fundo caracteristica no estadio de maturagdo meio-maduro (M3),
proveniente de pomar com manejo do solo com cobertura vegetal de aveia, correspondente aos 0; 6; 12 ¢ 18 dias de
armazenamento apos periodo de simulagao de comercializagao (3 dias a 25°C £+ 5°C).

CONCLUSOES

1. Péssegos produzidos em pomares com manejo do solo com
cobertura vegetal apresentam firmeza de polpa superior aos fru-
tos colhidos em pomar com cultivo tradicional.

2. O teor de SST foi maior nos péssegos provenientes de poma-
res com manejo do solo tradicional. O pH, a acidez e a relagao
SST/ATT néo foram influenciados pelo manejo do solo.

3. Frutas provenientes de pomar com manejo do solo com culti-
vo tradicional apresentam melhor colora¢do, comparados as pro-
duzidas em pomar com manejo do solo com cobertura vegetal.
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