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Resumo

Buscando alternativas para prolongar a vida de prateleira de péssegos Kampai,
aplicou-se trés diferentes doses de acido salicilico (AS) em péssegos colhidos em
2013, provenientes do pomar didatico do Centro Agropecuario da Palma em Capao
do Ledo, RS. O experimento foi realizado em esquema fatorial 3x3 (concentragdes e
datas) e o delineamento experimental inteiramente casualizado com trés repeticoes
de 15 frutos cada. As concentragdes utilizadas foram de CO) 0, C1) 1 e C2) 2Zmmol
de AS sendo borrifados 1mL da solugdo em cada fruto. Os frutos foram avaliados em
D2) dois, D4) quatro e D6) seis dias apos a colheita, sendo armazenados em caixas
plasticas e deixados sob temperatura ambiente. Os parametros analisados foram:
perda de massa (g), firmeza de polpa (N) e o numero de frutos com incidéncia de
podriddo. Os valores médios de perda de massa foram menores nos frutos com
aplicagédo de AS, em C1 e C2 (94 e 101g respectivamente), ndo diferindo entre
essas e em comparagao com CO (118g). As perdas foram maiores em D4 e D6. As
doses de AS, nao apresentaram diferenca significativa em relagdo a firmeza de
polpa e ao numero de frutos com podridao. Os frutos apresentaram maiores médias
de firmeza de polpa em D2 e a incidéncia de podriddo foi menor nessa data.
Conclui-se que a aplicacdo de AS mostrou-se eficaz na redugcao de perda de massa,
nao interferindo nos demais parametros analisados.
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Seeking alternatives to extend the shelf life of peaches Kampai, applied three
different doses of salicylic acid (SA) in peaches harvested in 2013, from the didactic
orchard of the Agricultural Center of Palma in Capédo do Ledo, RS. The experiment
was conducted in a factorial 3x3 (concentrations and dates) and completely
randomized design with three replications of 15 fruits each. The concentrations used
were C0) 0, C1) 1 and C2) 2mmol of SA being sprayed 1mL of the solution in each
fruit. Fruits were evaluated in D2) two D4) four and D6) six days after harvest, these
being stored in plastic containers and left under room temperature. The parameters
analyzed were: weight loss (g), firmness (N) and the number of fruits with incidence
of rot. The average values of weight loss were lower in fruits with application of SA, in
C1 and C2 (94 and 101g respectively), no difference between these and compared
with CO (118g). Losses were higher in D4 and D6. The doses of salicylic acid, not
showed significant difference in the firmness and the number of fruit with rot. The
fruits showed higher average of pulp firmness in D2 and the incidence of rot was
lower on that date. In conclusion, application of SA was effective in weight loss
reduction, not interfering in the other parameters analyzed.
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Introducgao

O cultivo de pessegueiros Prumus pérsica (L.) Batsch é de grande
importancia econdmica-social nos estados da regido sul e sudeste do Brasil,
principalmente no Rio Grande do Sul, responsavel por mais de 60% da producéao
nacional (BARBOSA et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2011), predominando o cultivo de
péssegos para a industria e dupla finalidade ja nas demais regides, a producao
destina-se a mesa (FACHINELLO et al., 2011).

Alguns dos grandes centros consumidores, como € o caso de Sdo Paulo e
Curitiba, preferem péssegos de polpa branca e sabor doce (ALMEIDA, 2006).
Visando este mercado a cultivar BRS Kampai originaria do cruzamento entre as
cultivares Chimarrita e Flordaprince, desenvolvido pela Embrapa Clima Temperado,
possui frutas com polpa branca, carogo semi-livre, sabor doce, com leve acidez e
indicada para mesa (RASEIRA et al., 61 2010).

Os frutos do pessegueiro sao altamente pereciveis e esta diretamente
relacionada a elevada atividade de agua e acelerado metabolismo pods colheita,
dificultando o periodo de comercializagdo destes frutos. LATCHE et al., 1995,
demonstraram que a velocidade e a intensidade das alteragbes durante o
amadurecimento e senescéncia de frutos climatéricos sdo coordenadas pela
producdo de etileno. Neste particular, os péssegos sdo classificados como frutos

produtores de elevadas concentragdes de etileno, na faixa de 10 a 100nl. Kg-1.h-1, a



20°C (KADER, 1980). Para tentar prolongar a vida de prateleiras de péssegos pode-
se dispor da utilizagao do acido salicilico (AS), um regulador de crescimento vegetal
(Taiz & Zeiger,2009), que esta relacionado com diversas fungdes, tais como atraso
na senescéncia em frutas; indugao de resisténcia a doencgas (resisténcia sistémica
adquirida) pré e pdés-colheita; além do efeito antagbnico na biossintese do etileno
com redugao de até 30% na producéo deste hormdnio (Imran, 2007, Khademi,et al
2012).

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito do acido salicilico e a

vida de prateleira de péssego da cultivar Kampai.

Material e Métodos

Os Péssegos da cultivar Kampai utilizado no experimento s&o provenientes do
Pomar Didatico do Centro Agropecuario da Palma/Universidade Federal de Pelotas.
Localizado no municipio do Capao do Leao, RS, latitude 31°52'00" S, longitude 52°
21'24" W e altitude 13,24 metros. O solo pertence a unidade de mapeamento
Camaqua, sendo moderadamente profundo com textura média no horizonte A e
argilosa no B, classificados como Argisolo Vermelho Amarelo (Reisser Junior et al,
2008). O clima da regidao caracteriza-se por ser temperado umido com verdes
quentes conforme a classificacdo de Koppen, do tipo “Cfa”. A regido possui
temperatura e precipitagdo meédia anual de 17,9°C e 1500 mm, respectivamente. Os
péssegos foram colhidos na safra de 2013 manualmente e aleatoriamente em
diversas posicoes e orientacdes da planta, sendo colocados em caixas plasticas de
colheita lavadas e desinfetadas. Utilizou-se o delineamento completamente
casualizado com 3 repeticbes e 15 péssegos por unidade experimental, seguindo
um esquema fatorial (3X3), 3 concentragdes de acido salicilico e 3 periodos de
armazenamento. As concentragdes utilizadas foram de C0) 0, C1) 1 e C2) 2mmol de
acido salicilico, sendo borrifados 1mL da solugcdo em cada fruto. Os frutos foram
avaliados em D2) dois, D4) quatro e DG6) seis dias apos a colheita, sendo
armazenados em caixas plasticas e deixados sob temperatura ambiente.

O trabalho foi executado nas dependéncias do LabAgro/Fruticultura e as variaveis
analisadas sao: Perda de massa: Determinada pela diferenga, em porcentagem,

entre a massa inicial da repeticdo, através da equagao: (peso inicial — peso final /



peso inicial) x 100; Sélidos soluveis e firmeza de polpa: expressas respectivamente
em °Brix, Newtons. Esses foram avaliados pelo método destrutivo, sendo medido
com o auxilio de refratdmetro digital e penetrémetro de bancada, respectivamente;
Coloracdo da epiderme: Através do colorimetro Minolta marca Konica Minolta
Chroma Meter CR-400/410, com iluminante D65, realizando-se as leituras de L
(luminosidade), a*, b*, sendo estes dados transformados em h (dngulo de cor) pela
féormula h= tg-1x b*/a*. Foram realizadas duas leituras na regido equatorial das
frutas; Incidéncia de podridao: Avaliada pela contagem das frutas que apresentarem
lesGes com diametro superior a 0,5cm, caracteristicas de ataque por fungos e

bactérias. Os resultados serdo expressos em porcentagem;

Resultados e Discussao

A porcentagem de frutos com podridao parda no péssego demonstrou que
com o passar dos dias a incidéncia de frutos atacados aumenta, na Figura 1, mostra
que no dia 2, apenas 20,6% dos frutos apresentavam podridao visivel e nos dias 4 e
6 foram 65,8% e 73,0% porém, ndo houve diferenga estatistica entre eles. Segundo
Barreto et al, 2015., frutos submetidos a aplicagao pds-colheita de 2 mM e 4 mM de
acido salicilico foram inferiores a porcentagem da testemunha durante os seis dias
de comercializagdo simulada em temperatura de 24°C, diferentemente deste
experimento que ndo mostrou diferenga significativa para as doses de TmM e 2mM.

A firmeza de frutos de péssegos ‘kampai’, mostrou-se maior no dia 2, com
16,24N, diferindo dos dias 4 e 6 com 6,02N e 2,7N, mostrando uma perda da firmeza
dos frutos com o passar dos dias, sendo este resultado ja esperado devido ao

avancgo da senescéncia dos frutos.

TABELA 1: Firmeza de polpa, perda de massa, incidéncia de podriddo e sdlidos

soluveis de péssegos ‘Kampai’ durante o periodo de prateleira. Pelotas 2013.

DIAS

ANALISES



FIRMEZA DE POLPA (N) 16.24 A 6.02 B 27 B
PERDA DE MASSA (9) 50.22 C 9495 B 169.11A
INC. PODRIDAO (%) 206 B 658 A 73.0 A
SOLIDOS SOLUVEIS 11.72 ™ 1216"™ 1217 ™

Médias seguidas de mesma letra maidscula na linha ndo diferem significativamente pelo
teste de Tukey com probabilidade de erro De 5%. ns = naonsignificativo.

A perda de massa se mostrou gradativa em pds colheita, fenbmeno ja
esperado devido a senescéncia dos frutos. Quando comparado somente os dias de
armazenamento, a perda de massa foi maior no dia 6 169,11g e menor no dia 2
50,22g, porém quando comparado a influencia da aplicagdo do acido salicilico da
perda de massa fresca na dose de 0OmM obtiveram-se as maiores perdas (118,99), e
nas doses de 1TmM e 2mM, nao houve diferenca significativa entre elas (94,02 e

101,339), porém diferenciaram-se da dose de OmM (Figura 1).
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Figura 1: perda de massa de péssegos ‘Kampai’ em diferentes doses de acido

salicilico. Pelotas 2013.

Para a variavel solidos soluveis em comparacao aos dias de armazenamento
nao verificou-se diferencga estatistica nos dias 2,4 e 6, porém quando comparado a
aplicacao de acido salicilico, verificou-se um menor valor de °brix na dose de TmMol
e maior °brix na dose de OmM, porem nao diferindo da dose de 2mM (Figura 2).
Resultados semelhantes foram encontrados por Barreto et al, 2015; onde os sélidos
soluveis totais foram mais altos com 11,67 °Brix no T1, seguido por 11,50 (2 mM de
AS) e 11,10 (4 mM de AS).
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Figura 2:solidos soluveis de péssegos ‘Kampai’ em diferentes doses de acido

salicilico. Pelotas 2013.

As variaveis de cor descritas nos materiais e métodos nao sofreram diferenca
estatistica para os dias de armazenamento tampouco para a aplicagdo de acido

salicilico, ndo respondendo aos tratamentos aplicados neste experimento.

Conclusao

Conclui-se que a aplicagao de AS mostrou-se eficaz na reducao de perda de

massa, nao interferindo nos demais parametros analisados.
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