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RESUMO

A persicultura apresenta problemas com podriddes de frutos. As
podriddes, perda de massa e DA foram menores para as doses de AS. O °Hue,
firmeza de polpa e solidos soluveis ndo foram influenciados pelas doses de AS.
O 4cido salicilico em pds-colheita reduziu a porcentagem de péssegos cv.
Sensacédo com podriddes, apos o0 armazenamento refrigerado.

Palavras-chaves: acido salicilico, Monilinia fructicola, frutos

RESISTANCE INDUCING TO ROT IN CONTROL PARDA
PEACHES STORED IN REFRIGERATED ENVIRONMENT

ABSTRACT

The peach crop has problems with fruit rot. Rots, weight loss and were
lower for the DA doses of AS. The °Hue, pulp firmness ad soluble solids were
not affected by doses of AS. The salicylic acid in post-harvest reduces the
percentage of cv. ‘Sensation’ with rots after cold storage.

Key words: salicylic acid, Monilinia fructicola, fruits

INTRODUCAO

A cultura do pessegueiro possui relevancia na regido Sul do Brasil.
Porém, a persicultura apresenta dificuldades principalmente na fase péds-

colheita, na qual ocorrem perdas de atributos fisico-quimicos nos frutos,
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decorrentes do ataque de agentes patogénicos causadores de podriddes
(SAUTTER et al., 2011). Essas podriddes reduzem o periodo de
comercializacdo e da vida de prateleira, interferindo na qualidade dos frutos
disponiveis para o mercado consumidor (FISCHER et al., 2010).

A principal doenca para cultura do pessegueiro é a podriddo parda
causada pelo fungo Monilinia fructicola (MAY-DE-MIO et al., 2014). A podridédo
parda é responsavel por consideraveis perdas de producdo na poés-colheita
(ZHOU et al., 2008). A incidéncia da doenca ocorre em todo ciclo da cultura e
aumenta apos a colheita devido as infec¢des latentes ou persistentes (GELL et
al., 2008) com combinacdes de temperatura (+ 25°C) e umidade (85-95%). Até
0 momento, o controle quimico em pré-colheita € o método mais eficiente para
o controle da doenca (PAVANELLO et al., 2015). Em pdés-colheita a legislacao
restringiu o uso de produtos quimicos, devido aos residuos téxicos nos frutos
(SAUTTER et al., 2011).

Durante alguns anos, tem-se enfatizado a producao de alimentos mais
saudaveis e livres de residuos de agrotéxicos. Nesse caso, como métodos
alternativos aos defensivos quimicos para o controle de patégenos em pos-
colheita, podem ser citados, a quitosana, tratamento térmico, radiacao
ultravioleta, o metil jasmonato e o &cido salicilico (AS) (BENATO & CIA, 2009).
O indutor de resisténcia AS induz a biosintese de enzimas que atuam na
formacdo de compostos de defesa vegetal, como polifendis e alcalbides, e
também proteinas relacionadas a patogenicidade (proteinas-RP) (TAIZ&
ZEIGER, 2013).

Diversos estudos relataram os efeitos do AS em diferentes frutiferas na
pos-colheita como em péssegos ha conservagao e manutencdo da qualidade
(TARREN et al., 2012; KHADEMI & ERSHADI 2013), redugédo do diametro de
lesdo e aumento da atividade de enzimas em armazenamento refrigerado (XU
et al., 2008). Em frutos de abacaxi o AS manteve o potencial de
comercializacdo (LU et al.,, 2011) , reduziu a perda de massa em macas
(KAZEMI et al.,, 2011), retardou a senescéncia de caquis e morangos
(KHADEMI et al, 2012; SHAFIEE et al., 2010) e manteve a firmeza de polpa em
diversos frutos (ASGHARI & AGHDAM, 2010).
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Assim sendo, objetivo desse trabalho é avaliar a eficiéncia do uso de
indutor de resisténcia no controle de podriddo parda e nas caracteristicas
fisico-quimicas em péssegos, apdés armazenamento refrigerado e vida de

prateleira.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Fruticultura da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel) no Rio Grande do Sul (RS),com frutos de
pessegueiro da cultivar Sensacdo. Os frutos foram coletados em um pomar
comercial com plantas de nove anos de idade, oriundas do programa de
melhoramento genético da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS, cultivadas
no espacamento de 2 m entre plantas e 5 m entre linhas, no sistema de
conducdo em vaso. O pomar esta localizado no municipio de Morro Rendondo,
RS, Brasil, com latitude 31° 48' 0" S e longitude 52° 44" 11" W. O clima da
regiao, segundo a classificacdo de Koppen, é “Cfa”, ou seja, temperado umido
com verBes quentes. O nivel de precipitacdo também é caracteristico da

regido, apresentando uma média de pluviosidade de 117 mmmensais.

Os frutos foram colhidos quando apresentavam valores médios de
indice de maturacao 0,8, coloracdo da epiderme expressa em angulo Hue
89,58, firmeza de polpa 23,98 N e sélidos soluveis 7,6. Apds a colheita os
frutos foram transportados em caixas de plastico para o
LabAgro/Fruticultura/UFPeL, onde foram selecionados, considerando a
auséncia de injurias visuais e infec¢cdes, bem como a uniformidade de

tamanho.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, arranjado
em esquema fatorial 3x3 (doses de AS x periodos de armazenamento) com
trés repeticbes composta de quinze frutos em cada unidade experimental. As
doses de &cido salicilico foram 0 mM, 2 mM e 4mM. As avaliagbes foram
realizadas apods cinco, dez e quinze dias de armazenamento refrigerado
(0,5+£1°C) seguido de dois dias de simulacdo de comercializagdo em
temperatura ambiente (24+1°C).
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Os tratamentos com as doses de AS na poés-colheita foram previamente
solubilizado em 20 mL de alcool etilico. A aplicacdo do indutor de resisténcia
foi efetuada 2 horas apos a colheita, por meio da pulverizacdo da superficie
total de cada fruto com 2 mL de solucdo aquosa, com auxilio de um

borrifador. Na testemunha, utilizou-se agua destilada.
As variaveis analisadas nos frutos foram as seguintes:

Frutos com podridbes: consideraram-se frutos com podridées aqueles
péssegos com lesdes de diametro superior a 0,5cm, com sintomas visuais

de Monilinia fructicola, sendo os resultados expressos em porcentagem(%);

Perda de massa fresca: os frutos foram pesados em balanca de preciséo e a
perda de massa fresca foi determinada pela diferenca entre a massa do fruto
no momento da colheita e no periodo de avaliacdo de qualidade dos frutos,
os resultados foram expressos em porcentagem (%);

indice de maturagéo (DA): calculado com base na diferenca de absorbancia
entre dois comprimentos de onda de 670 nm e 720 nm préximos do pico de
absorcao da clorofila-a. As leituras foram padronizadas sendo realizadas em
2 pontos em cada lado dos frutos através do espectrofotdmetro portéatil DA

meter® (Turony/Italy);

Coloracdo da epiderme: medida através da leitura na porcdo média da
amostra e realizada com colorimetro Minolta CR-300, com fonte de luz D65,
com leituras das coordenadas L*, a* e b*, e 0 matiz ou tonalidade cromética,
sendo os resultados representados pelo angulo Hue (°Hue). As leituras

foram padronizadas sendo realizadas em 2 pontos em cada lado dos frutos

Firmeza da polpa: medida com penetrémetro manual MCCornick FT 327
com ponteira de 8 mm, em dois pontos opostos na regido equatorial, e 0s

resultados expressos em Newtons(N);

Solidos sollveis (SS): obtidos através de refratbmetro digital da marca

Atago®, expresso em °Brix do suco de fruta.
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Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (p<0,05).
Sendo constatada significAncia estatistica, procedeu-se a analise entre as
médias pelo teste de Tukey (p<0,05) para comparar os tratamentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As porcentagens de perda de massa foram menores para as doses de
AS, ndo apresentando diferencas entre si para frutos de pessegueiro
‘Sensagao’, apds armazenamento refrigerado (Tabela 1). No decorrer, dos
periodos de armazenamento refrigerado a perda de massa aumentou, porém
nao ocorreu diferenca entre os periodos 10+2 e 15+2 de armazenamento. Em
péssegos cv. Delicia o tratamento com AS (1 mM) apresentou menor perda de
massa, quando comparados ao tratamento controle (sem AS) durante seis
semanas em armazenamento refrigerado (ABBASI et al., 2010). De acordo
com Brackmann et al. (2007), a perda de massa fresca em frutos é causada
principalmente pela perda de agua dos frutos, por meio dos processos de
transpiracdo e respiracao, interferindo na qualidade do produto para o mercado

consumidor.

Tabela 1: Valores médios de porcentagem de perda de massa e podriddes
em péssegos ‘Sensacao’ submetidos a doses de AS, apds armazenamento
refrigerado. Safra 2015/2016, Pelotas/RS

Perda de massa Podriddes (%)

Tratamentos

(%)
Doses (mM)
0 mM AS 3,11 a 22,22 a
2 mM AS 2,65 ab 16,30 b
4 mM AS 236 b 1556 b
Periodos de armazenamento (Dias)
5+2 210 b 1259 c
10+2 283 a 17,78 b
15+2 3,19 a 23,70 a
CV (%) 22,23 23,61
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Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente

entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Em péssegos, as porcentagens de podriddes foram menores para as
diferentes doses de AS em comparacao ao controle, apdés armazenamento
refrigerado (Tabela 1). As porcentagens de podriddes aumentaram para 0S
periodos de armazenamento refrigerado nos péssegos cv. Sensacao. Esse
resultado corrobora com Khademi & Ershadi (2013) que observaram em
péssegos da cv. Elberta menores porcentagens de podriddes para 0s
tratamentos com dose de AS (2 mM e 4 mM) em armazenamento refrigerado
durante 28 dias. Considera-se que o AS ativa rotas de defesas vegetais,
devido a sua acdo como sinalizador de diversas rotas envolvidas na
Resisténcia Sistémica Adquirida (RSA) (FERNANDES et al., 2009).

A coloracdo da epiderme expressa em angulo Hue ndo apresentou

desigualdades para as doses de AS em péssegos ‘Sensagdo’ apos

armazenamento refrigerado (Tabela 2). Observou-se menor angulo Hue

periodo de 15 dias de armazenamento refrigerado seguido de 2 dias

no
de

simulacdo de comercializagdo, por conseguinte, esses frutos apresentaram

mudanca de coloracdo de amarelo-esverdeado para amarelo-alaranjado. Em

péssegos ‘Flordaking’, o °Hue néo foi alterado pele aplicagao de AS, apds cinco

semanas de armazenamento refrigerado (TAREEN et al., 2012). O AS nas

doses entre 1 a 5 mM nao alteraram o angulo Hue em ameixas ‘Laetitia’

armazenadas durante quarenta dias sob refrigeracdo (HENDGES et al., 2013).
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Tabela 2: Valores médios de coloracdo da epiderme (°Hue) e indice de

maturacdo (DA) em péssegos ‘Sensacao’ submetidos as doses de AS, apos

armazenamento refrigerado. Safra 2015/2016, Pelotas/RS

Coloracéo indice de
Tratamentos epiderme maturagc&o(DA)
(°Hue)
Doses (mM)
0 mM AS 86,67 a 0,48 a
2 mM AS 86,64 a 0,47 a
4 mM AS 86,45 a 0,40 a
Periodos de armazenamento (Dias)
5+2 86,67 a 0,46 a
10+2 86,50 a 0,46 a
15+2 84,27 b 0,44 a
CV (%) 1,46 8,25

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente

entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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O DA diminuiu com aplicacdo de AS, no entanto, ndo se verificou
diferencas significativas entre as doses (2 mM e 4 mM) e o controle (auséncia
de AS), apdés os periodos de armazenamento refrigerado em péssegos
‘Sensacgao’ (Tabela 2). Diferentes autores relataram a correlacdo do efeito do
AS com a diminuigdo da respiracdo e da producéo de etileno retardando a
senescéncia dos frutos de péssegos (KHADEMI & ERSHADI, 2013), morangos
(LOLAEI et al., 2012) e caquis (KHADEMI et al.,2012).

Nos péssegos cv. Sensacéo a firmeza de polpa néao foi influenciada pelas
doses de AS, depois dos periodos de armazenamento refrigerado (Tabela 3).
Em estudo realizado por Khademi & Ershadi (2013) em péssegos cv. ‘Elberta’ a
firmeza de polpa n&o foi alterada significativamente pelas doses de AS (1,2 e 4
mM) e conservaram os frutos mais firmes quando comparadas com o controle
(sem AS). A manutencdo da firmeza dos frutos pode ser explicada, pelo
envolvimento do AS na inibicdo da degradacdo de enzimas que reduzem o
amolecimento do fruto (ASGHARI & AGHDAM 2010).

Tabela 3: Valores médios de firmeza de polpa (N) e solidos solaveis (°Brix)
em péssegos ‘Sensagao’ submetidos as doses de AS, ap0s armazenamento
refrigerado. Safra 2015/2016,Pelotas/RS

Firmeza de Sadlidos soluveis
Tratamentos

polpa(N) (°Brix)
Doses (mM)
0 mM AS 24,33 a 8,64 a
2 mM AS 24,08 a 8,63 a
4 mM AS 25,00 a 8,91 a
Periodos de armazenamento (Dias)
5+2 24,89 a 797 a
10+2 24,29 a 9,08 a
15+2 24,23 a 9,13 a
CV (%) 8,55 8,52
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Médias seguidas pela mesma letra na coluna n&o diferem estatisticamente

entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Para os péssegos da cv. Sensacéo os solidos soluveis ndo foram
modificados pelo AS e os periodos de armazenamento refrigerado. Em
péssegos cv. Flordaking a concentracdo de até 2 mM aumentaram o0s niveis
de sdlidos soluveis durante cinco semanas de armazenamento refrigerado
(TAREEN et al., 2012). De acordo, com Mahmud et al., (2008) os sélidos
soliveis aumentam apds o armazenamento, em virtude da evolucdo do
estadio de maturacao dos frutos e transformacfes dos polissacarideos em

acucares.

CONCLUSOES

A aplicacéo de acido salicilico em pés-colheita reduziu a porcentagem de
péssegos cv. Sensacao com podriddes, apds o armazenamento refrigerado.
A perda de massa diminuiu com aplicacdo da dose de 4 mM de AS em
péssegos ‘Sensacao’ em armazenamento refrigerado.
O indice de maturacao, firmeza de polpa e sélidos solluveis ndo foram
alterados com a aplicacdo de acido salicilico em frutos de pessegueiro

‘Sensagado’ em ambiente refrigerado,
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