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COMUNICACAO CIENTIFICA

AVALIACAO DE DIFERENTES MATERIAIS NO ENSACAMENTO
DE PESSEGOS!

LUCIANO RODRIGUES COELHQ? SARITA LEONEL?® WILSON BADIALI CROCOMO*, ADRIANA MASCARETTELABINAS

RESUMO - O trabalho foi realizado em um pomar comercia de péssego da cultivar Aurora 2, de trés anos de idade, conduzida em
sistema de vaso moderno e espacamento de 6 x 4 m. O delineamento experimental foi em blocos casualizados, utilizando-se de 15
tratamentos, 8 repeticdes e 16 frutos por tratamento. Ostratamentosforam os seguintes: T1— Sacolasde TNT branco de 45 gramaturas
por m? (45G/m?, fechado; T2 — Sacolas de TNT branco de 45 gramaturas por m? (45G/m?) aberto; T3 - Sacolasde TNT branco de 20
gramaturas por m? (20G/m?) fechado; T4 — Sacolas de TNT branco de 20 gramaturas por m? (20G/m?) aberto; T5 — Sacolas de
polipropileno microperfurado transparente (furos de 1mm) fechado; T6 — Sacol asde polipropileno microperfurado transparente (furos
de 1mm) aberto; T7 — Sacolas de polipropileno microperfurado transparente (furos de 2mm) fechado; T8 — Sacolas de polipropileno
microperfurado transparente (furos de 2mm) aberto; T9 — Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de 1mm) fechado; T10
— Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de 1mm) aberto; T11 — Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de
2mm) fechado; T12 — Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de 2mm) aberto; T13 — Sacolas de papel impermeavel
fechado; T14 — Sacolas de papel impermeavel aberto; T15 — Testemunha (sem ensacamento). As sacolasde TNT (Tecido-ndo-Tecido)
easde papel impermedvel tinham asdimensdesde 11,5 x 15,0 cm, e as de polipropileno microperfurado, de 13,0 x 20,0 cm. Osresultados
obtidos permitiram concluir que as embalagens de polipropileno transparentes podem ser empregadas para o ensacamento de frutos
de pessegueiro, umavez que as mesmas possi bilitam avisualizacdo da col oragdo dos frutos no momento dacol heita, ndo comprometem
0 desenvolvimento da coloracdo dos mesmos e apresentam facilidade no manuseio.

Termos para indexacéo: Prunus persica, Sacolas, coloracdo dos frutos, caracteristicas fisico-quimicas.

EVALUATION OF DIFFERENT BAGS IN PEACH CROP

ABSTRACT —Thetrial wascarried out in atree-year-old peach crop. The cultivar ‘ Aurora2’ was conducted in amodern vase system
with 6 m between rowsand 4 m between plants. The experimental design followed randomized blockswith 15 treatments, 8 replications
and 16 fruits per treatment. Thetreatmentswerethefollowing: T1—whiteand closed TNT (tissue non-tissue) bag (45G/m?), T2 —white
and opened TNT bag (45G/m?), T3—white and closed TNT bag (20G/m?), T4 —white and opened TNT bag (20G/m?), T5—transparent
polypropelene microperfurated and closed bag (1mm of diameter), T6 — transparent polypropel ene microperfurated and opened bag
(Imm of diameter), T7 —transparent polypropel ene microperfurated and cl osed bags (2mm of diameter), T8 —transparent polypropelene
microperfurated and opened bag (2mm of diameter), T9—milky microperfurated polyetilene and closed bag (1mm of diameter), T10—
milky microperfurated polyetilene and opened bag (1mm of diameter), T11—milky microperfurated polyetilene and closed bag (2mm of
diameter), T12 —milky microperfurated polyetilene and opened bags (2mm of diameter), T13 — closed and waterproof paper bag, T14
—opened and waterproof paper bag, T15 — check treatment (unbaggedfruits). The white and closed TNT (tissue-non-tissue) bag and
the waterproof paper bag had the following sizes 11,5 x 15,0 cm and the waterproof paper bag had 13,0 x 20,0 cm. Theresults showed
that the bagging with transparent polypropylene microperfurated can be recommended because these bags allow the producersto see
the color of the fruitsin the harvest time and making the bagging easier.

Index Terms: Prunus persica, bags, fruit color, physical-chemical characteristics.
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O pessegueiro é a segunda frutifera de clima temperado
mai s plantadano Estado de S&o Paulo, com 1,9 milh&o de plantas
jovens e adultas (Barbosa et a., 2003), havendo tendéncia de
expansdo dos cultivos no Estado, em regiGes de climasubtropical,
gue propiciam a antecipacdo da colheita dos frutos em relagcéo
a0 Rio Grande do Sul, tradicional produtor de péssegos do Pais.

A cultivar Aurora 2, atualmente uma das cultivares do
Instituto Agrondmico de Campinas (IAC) maisrequisitadas para
o plantio no Estado de Sdo Paulo, produz frutos grandes, com
peso médio de 130g, polpafirme, pelicula apresentando de 70 a
80% de vermelho-intenso e teor de solidos soliveis em torno de
12°Brix (Raseira& Nakasu, 2003).

Vérios trabalhos vém sendo realizados com o
ensacamento em fruteiras, dentre as quais o caquizeiro (Biasi et
a., 2007), amacieira(Santos & Wander, 2006), avideira(Ostapiv
et al., 2006), a pereira (Faoro & Mandardo, 2004), a figueira
(Mazaro et a., 2005) etambém o pessegueiro (Telleset al., 2004).
Tais trabalhos visam principalmente ao controle cultural de
insetos-praga, hotadamente a mosca-das-frutas (Anastrepha sp
e Ceratitis capitata). De acordo com Rosa(2002) eLipp & Secchi
(2002), o ensacamento das frutas para protegé-las do ataque de
moscas-das-frutas é uma das praticas mais antigas e eficazes,
sendo empregada atualmente em pomares de pessegueiro e
goiabeira, cujo destino dos frutos é o mercado in natura.

No entanto, também pode ser empregado visando a
beneficios adicionais, como é o caso daculturadabananeira, em
gue o ensacamento € utilizado com os objetivos de diminui¢do
no ataque de pragas, dos efeitos abrasivos dos ventos e do frio,
aém da melhora na coloragdo dos frutos, o que possibilita a
obtencdo de um produto de melhor qualidade (Rangel et ., 1998).

As sacolas comumente utilizadas no ensacamento de
péssegos sdo de papel-manteiga ou encerada, apresentando
coloragéo branca. Devido a essa coloracdo, existe a dificuldade
de visualizag8o dos frutos dentro das sacolas, fato que dificulta
aidentificagdo do momento certo da colheita, pois a coloragdo
daepiderme dosfrutos é o parémetro mais comumente empregado
pelos produtores para a identificacdo do momento certo da
colheita.

Nesse contexto, o presente trabalho teve por objetivo
avaiar diferentes materiais que possam servir como alternativa
para o ensacamento dos frutos de pessegueiro, de modo a
propiciar facilidades aos produtores, no momento da tomada de
decisdo para a colheita dos frutos.

Otrabahofoi realizado no Sitio SantaMaria, no municipio
de S&0 Luis do Paraitinga- SP (latitude 23°13' 23" S; longitude
45°18' 38" W; dltitude 742 m;), no periodo de agosto anovembro
de 2006, em um pomar comercia de pessegueiro dacultivar Aurora
2, detrésanos deidade, conduzido em sistemade vaso moderno
eespacamentode6x 4 m.

O delineamento experimental utilizado foi em blocos
casualizados, onde cada planta foi considerada um bloco,
utilizando-se de 15 tratamentos, 8 repeticdes (blocos) e 16 frutos
por parcela experimental (tratamento). Deixaram-se uma planta
antesdaprimeirae outraapos aUltima, como bordadura, nalinha
das plantas utilizadas no experimento. As plantas utilizadas no
experimento, inclusive a bordadura, ndo receberam nenhum

tratamento fitossanitério. Os tratamentos utilizados est&o
descritos na Tabela 1.

As sacolas de papel impermeavel, polipropileno
transparente e polietileno leitoso, foram obtidas diretamente nas
lojas agropecuérias daregido. A siglaTNT significa tecido-n&o-
tecido, sendo que existem vérias cores desse materia disponiveis
no mercado, como vermelha, verde, amarela, branca, e também
vérias gramaturas, ou sgja, um TNT 20 G/m? é mais transparente
que um de 45 G/m?. Esse material é facilmente encontrado em
lojas que vendem armarinhosem gera (afineteselinhas). Quanto
ao papel impermeavel, este € muito parecido com o papel-
manteiga, mas ndo € o mesmo. Tanto o TNT quanto o papel
impermedvel resistem a chuva e sdo brancos. As sacolas de
TNT e as de papel impermeével apresentavam as dimensdes de
11,5x 15,0 cm de comprimento elargura, respectivamente, easde
polipropileno microperfurado, de 13,0x 20,0 cm.

Nas sacolas de polipropileno e polietileno, osfurosforam
feitos de modo artesanal, utilizando alfinetes entomol égicos de
1 e 2 mm de diémetro. Para as sacolas de TNT, comprou-se o
tecido em tapecarias e confeccionou-se de maneira artesanal
também, costurando as extremidades.

O ensacamento foi realizado manua mente, logo apés o
raeio dos frutos, quando estes atingiram didmetro entre 1,5a 2
cm, dando preferéncia aos frutos voltados para baixo (Pereira &
Raseira, 2003).

Ap6s a colheita, os frutos foram levados ao Laboratério
de Entomologia Agricola da Universidade de Taubaté (Unitau),
paraandlise eavaliago dos seguintes parametrosfisicos efisico-
quimicos. Massa dos frutos, utilizando-se de umabalanca semi-
analitica, model o B-tec-8000, calibrada paraduas casasdecimais.
Diametro dos frutos, medindo-se 0 maior diédmetro transversal
dos frutos com paguimetro manual. Calibre, classificando-os
segundo as normas do PROGRAMA PAULISTA PARA A
MELHORIA DOSPADROESCOMERCIAISE EMBALAGENS
DE HORTIGRANJEIROS (1998). Conforme asreferidas normas,
osvaoresutilizadosforam: 0 (>2,5cmaté<3,5cm); 1(>3,5¢cm
aé<4,5cm); 2(>4,5cmaté<51cm); 3(>51cmaté<5,6cm); 4
(>5,6cmaté<6,1cm); 5(>6,1cmaté<6,7cm); 6 (>6,7 cmaté<
7,3cm); 7(>7,3cmaté8cm); 8(>8cm).

Também foi avaliado o teor de Sdlidos soliiveis (SS),
determinado com refratémetro manual, marcaATAGO, com escala
variando de 0 a 32°Brix, utilizando-se de gotas diretamente dos
frutos. Os resultados foram expressos em graus Brix (AOAC,
1992). pH, medido através de Phgdmetro Marconi (PA200), cuja
leiturafoi realizadaapdsamisturade 10 g de polpaser batidano
liquidificador com 100 mL de égua. Acidez tituldvel, pesando-se
10 g da polpa, separada da casca e do carogo, juntando-se em
100 mL de &gua, que, depois de batidos no liquidificador, foram
titulados com NaOH a 0,1 N, tendo como indicador fenolftaleina
a0,1%. Osresultadosforam expressosem gramas de écido citrico
por 100 g de polpa (AOAC, 1992). Relagdo SS/AT, obtida pela
razdo entre os teores de sélidos solUveis (SS) e aacidez titulavel
(AT), e Coloragdo, realizada através da divisdo da superficie dos
frutos em quadrados de 1cm?, contando-se o nimero de
guadrados correspondente a cada cor (vermelho- intensa,
vermelha, rosada e amarela) e dividindo-se pelo nimero total de
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quadrados. Os dados, correspondentes a avaliagdo dos 16 frutos
por tratamento, foram expressos em porcentagem.

Osresultados foram submetidos a andlise de variancia, e
asmédias, comparadas pel o teste de Tukey, a5% de probabilidade.

N&o houve diferenca estatisticasignificativano diametro
e peso médio dos frutos de péssego, quando submetidos ao
ensacamento com diferentes materiais. Somente o tratamento
T14 (papel-manteiga aberto) diferiu da testemunha (sem
ensacamento) paraosreferidos pardmetros. Paraas caracteristicas
guimicas, como pH, SS, AT e SS/AT, o ensacamento ndo teve
influéncia, sendo que os resultados ndo mostraram diferencas
significativas (Tabela 2).

Os valores de pH encontrados estéo proximos agqueles
citados por Raseira & Nakasu (2003), para a cultivar Aurora 2,
que éde 4,6.

Para os teores de Solidos Soluveis, os valores
encontrados estdo acima daquele considerado normal para
cultivar, segundo Raseira & Nakasu (2003), que é de 12°Brix , e
bem acima daqueles encontrados por Almeida (2006) em
levantamento realizado em frutos provenientes de
Paranapamema-SP, quefoi de 9,55°Brix. Tal fato, possivelmente,
possa ser explicado pelas diferencas climéticas, principalmente
temperatura, entre as localidades em que foram realizados os
experimentos. Os frutos colhidos neste experimento realizado
em S8o L uisdo Paraitinga-SP, permaneceram por maistempo na
planta, sendo colhidos quase maduros, fato que aumenta os
teores de aguUcares, pois os frutos continuam recebendo
fotoassimilados através da fotossintese da planta.

Em relacdo aAcidez Titulavel (AT) earelagdo SSAT, os
valores estdo dentro dafaixaencontradapor Almeida (2006), que
foi de0,11a0,69 paraaAT, e11,25a88,71 paraardacdo SST/AT.
Os resultados obtidos, em consonéncia com o reportado pela
literatura especializada, sdo interessantes, uma vez que podem
oferecer alternativas para a utilizacdo de diferentes materiais no
ensacamento, sem comprometer alguns atributos de qualidade
do produto que foram mensurados. Sabidamente, pelos dados
existentesnaliteratura, de maneirageral, o ensacamento realizado
tradicionalmente com sacos de papel-manteiga ndo exerce
influéncia nas caracteristicas quimicas dos frutos.

Demodo geral, osfrutos colhidos apresentaram tamanho
médio a pegqueno, enquadrando-se amai or porcentagem (95,73%)
dentro dos calibres 1; 2 e 3 (Figura 1). Esse fato provavelmente
ocorreu porque o pomar onde foram coletados os dados do
experimento, ndo possuia irrigagdo. Neste caso, como o
desenvolvimento dos frutos ocorreu justamente nos meses de
baixa precipitacdo, como julho, agosto, setembro, outubro e
novembro, houve um comprometimento do tamanho, poisfaltou
&gua em momentos cruciais, como nas fases 1 (crescimento do
fruto pelo aumento do nimero de células) e fase 3 (aumento do
tamanho do fruto pelo aumento do volume das células).

A coloragdo é um dos parémetros mais importantes na
hora da compra dos frutos de péssego, pois, de acordo com
Layne et al. (2002), a grande maioria dos consumidores, sejano
mercado interno,seja no externo, da preferéncia para frutas com
maior intensidade de vermelho, poisamesmaé associadaamaiores
teores de agUcares e afrutas saudaveis. ParaHerter et al. (2007),

além da coloracdo, o tamanho do fruto € um dos fatores
determinantes no momento da escolha do produto. No presente
trabalho, a colorac8o dos frutos foi influenciada pelo tipo de
sacola utilizada (Tabela 3). Os tratamentos com polipropileno
microperfurado transparente (T5, T6, T7 e T8) foram
estatisticamente superiores aos tratamentos com TNT branco
(T1, T2, T3eT4), aoscom polipropileno microperfurado leitoso
(T9, T10, T11 e T12) e a0 papel impermeavel aberto (T14), pois
proporcionaram frutos com maior porcentagem dacor vermelho-
intensa, porém nao diferiram estatisticamente do papel
impermedvel fechado (T 13) etambém datestemunha (T15).

Assacolasde TNT 20 G/m?branco fechado (T3) e aberto
(T4), papel-manteiga fechado e aberto (T13 e T14), os
microperfurados transparentes (T5, T6, T7 e T8) e atestemunha
(T15) foram iguais estatisticamente, apresentando frutos com
maior percentual da cor vermelha. A testemunha (T15) ainda
igual ou-se estati sticamente aos tratamentos T1, T2, T6, T9, T10,
TlleT12.

Em relagdo acor defundo (amarelo), essesvaloresforam
baixos, ndo havendo diferencasignificativaentre ostratamentos.

Quando se considera somente a caracteristica cor dos
frutos, os tratamentos mais promissores foram os que
apresentaram maior porcentagem de coloracdo vermelha e
vermelho-intensa.

A porcentagem dacor vermel hae também suaintensidade
é diretamente influenciada pela incidéncia dos raios solares.
Frutos de cultivares bem coloridas, como é o caso daAurora 2,
mas que ficam em posi¢des sombreadas na planta, ou que, por
algum outro motivo, ndo recebam osraios solares, ficar&o menos
coloridos. Sacolas mais transparentes, como o polipropileno
microperfurado, papel impermeavel e TNT 20 G /m?, oferecem
pouca oposi¢ao aos raios solares, por isso apresentaram frutos
mais coloridos. Segundo Herter et al. (1998), a quantidade e a
qualidade daluz sdo muito importantes, por estarem diretamente
ligadas a atividade fotossintética da planta, regulando assim a
guantidade eaquali dade da producéo, esta Gltima principalmente
no que diz respeito a coloragdo dos frutos.

Somente atravées de observacgdes préticas, verificou-se
gue as sacolas mais faceis de serem manuseadas foram as de
papel impermeavel. Porém, corroborando osresultadosrelatados
por Santos & Wamser (2006), em frutos de macieira, as sacolas
de polipropileno transparentes também apresentaram facilidade
no manuseio, para o ensacamento dos frutos de pessegueiro
empregados no presente trabalho. Com isso, é possivel inferir
gue as embalagens de polipropileno transparentes facilitaram a
colheita dos frutos, pela possibilidade de visualizagdo da
coloragdo dos mesmos, além de ndo terem comprometido o
desenvolvimento da coloraggo, podendo ser recomendadas como
alternativa as tradicionais embal agens de papel-manteiga.

Apébs aavaliacdo de alternativas de diferentes tipos de
embalagem para 0 ensacamento de frutos de pessegueiro, foi
possivel concluir que as embalagens de polipropileno
transparentes podem ser empregadas para esta finalidade, uma
vez que as mesmas possi bilitam a visuaizagdo da coloragdo dos
frutos no momento da colheita, ndo comprometem o
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desenvolvimento dacol orag&o dosfrutos e apresentam facilidade TABELA 2 — Efeito do ensacamento nas caracteristicas fisico-
Nno manuseio. guimicas de péssegos, cv. Aurora 2. Sdo Luis do
Paraitinga-SP, 2006.

Didmetro  Massa
médio dos  média dos

()

Tratamentos frutos frutos pH S AT SSIAT
(g.ac.

(mm) (2 (“Brix) _citrico/100g)
s TI TNT (45 G/m ) branco fechado 50,05ab  71.92ab 4502 1464 0l6a  8957a
T2 TNT (45 Glnr’) branco aberto 5035ab  69.82ab 4402 14652  01l6a  8047a
m T3 TNT (20 G/m?) branco fechado 4934ab  67,10ab 4352 15452 0192  8050a
T4 (ZOGm ) branco aberto 4863ab  6563ab 427a 1502a  02la  7L19a
':-i TS5 Polipropileno microperfurado transp (furos de Imm) fechado ~ 49,68ab  66,75ab  437a [515a 0,192  8396a
é » _— T6  Polipropileno microperfurado (furos de Imm) aberto 4893ab  6437ab 4d4la 14832 0182  8282a
= — T7  Polipropileno microperfurado (furos de 2mm) fechado ~ 49,00ab  6565ab 437a 1525a 0,182  8813a
a4 T8  Polipropileno microperfurado (furos de 2mm) aberto 4774b  6181ab 431a 1580a  019a  8525a
i 16,50 T9  Polietileno microperfurado leitoso (furos de Imm) fechado 4939ab 66,622 430a 1437a 02a 7971a
TI0 Polietileno microperfurado leitoso (furos de Imm) aberto 4879ab  6475ab  427a 152a 021a 7404a
1o TII Polietileno microperfurado leitoso (furos de 2mm) fechado 50,19ab 70,052 439a 1488a 02a 7330a
47 T12 Polietileno microperfurado leitoso (furos de 2mm) aberto 4909ab  6459ab  427a 1482a 0242 64882
ol - ! ”_m T13  Papel Impermedvel fechado 5049ab  T71,62a 4402 1527a  02la  7409a
| b 3 4 5 T14  Papel impermeavel aberto 51,292 7404 436a 1531a 020a  7691a
Calibre TI5 Sem ha) 4556b  5298b  405a 1377a  028a  4983a
FIGURA 1 - Porcentagem de frutos de péssego cv. Aurora 2, V(%) M40 49 189 3051 2%

distribuidos em calibre, segundo PROGRAMA Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre si, pelo
PAULISTA PARAAMELHORIA DOSPADROES ~ teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

COMERCIAIS E EMBALAGENS DE

HORTIGRANJEIROS (1998). S#o Lufs do

Paraitinga-SP, 2006.
TABELA 3 - Efeito do ensacamento na porcentagem de
recobrimento da epiderme em frutos de péssego
TABELA 1 — Tipos de materiais e dimensdes utilizados no cv. Aurora2. Sao Luisdo Paraitinga-SP, 2006.
ensacamento de péssego cv. Aurora 2. S&o Luis Coloragéo de recobrimento Cor e fundo
do Paraitinga-SP, 2006. Tratamentos (h) ()
Tratamentos Dimensdes (cm) Vermelho-intensa  Vermelha ~ Rosada Amarela
TI TNT (45 Gfm )branco fechado 1,60b 034b  8810a 519a
Tl Sacolas de TNT branco de 45 Gramaturas por m” (45G/m’) fechado 11,5x 15,0 T TNT@5Gm )bmmo aherlo 0b 624b §1184 6164
T2 Sacolas de TNT branco de 45 Gramaturas por m’ (4SG’m1) aberto 1,5x150 T3 TNT(20 G/m )bmw fechado 567h U9 6438ab 498
i) Sacolas de TNT branco de 20 Gramaturas/m? (20G/m®) fechado 11,5x15,0 T4 TNT (20 G/in) branco aberto 532b B0a 6425 500a
4 Sacolas de TNT branco de 20 Gramaturasi® (20G/) aberto 115x150 T5 Poli microperfurado transparente (furos de Imm) fechado 40242 Ndda  9Mc 240a
IN Sacolas de polipropileno microperfurado transparente (furos de 1mm) fechado 13,0x20,0 To. Polpropileno mictopefurado tans (ﬁlm e ) abero 362 Hflab 3130 La
T6 Sacolas de polipropileno microperfurado transparente (furos de Imm) aberto 13,0x20,0 T Eo}iprolpfleno micmperfmm st (s de 2o o Bina Bba - Dlsc Ha
T8 Polipropileno microperfurado transparente (furos de 2mm) aberto 2412 402 3839c 178
7 Sacolas de polipropileno microperfurado transparente (furos de 2mm) fechado 13,0x20,0 19" Polieileno microperfurado litos (furos de Imm) fechado 0b 659b 85754 1642
T8 Sacolas de polipropileno microperfurado transparente (furos de 2mm) aberto 13,0x200 T10 Polietileno microperfurado letoso (furos de mm) aberto 0b 196 §131a 5384
9 Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de Tmm) fechado 13,0x15,0 TII Polietileno microperfurado leitoso (furos de 2mm) fechado 0b 761 86.68ab 568
TI0 Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de Imm) aberto 130x150 T2 Poletiteno microperfurado letoso (furos de 2mm) aberto 0b T31b - 8717 53l
Tl Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos e 2mm) fechado 130x 150 I3 Pael ?mpermea'vel fohado 1963ab %362 86k 46la
TI2 Sacolas de polietileno microperfurado leitoso (furos de 2mm) aberto 13,0x150 Tl% Poel impemeicl et 43b 106z 59t 48
TI5 Sem ensacamento (testemunha) 20,01 ab 240ab  55,12bc 2483
TI3 Sacolas de papel impermeavel fechado 11,5x 15,0 v 3495 3074 1676 5439
T4 Sacolas de papel impermedvel aberto 15x150 Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre si, pelo
IS Testemunha (sem ensacamento) - teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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