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QUALIDADE POS-COLHEITA DE PESSEGOS cv. MACIEL SUBMETIDOS
A APLICACAO DE DIFERENTES DOSES DE ACIDO SALICILICO

POST-HARVEST QUALITY OF PEACHES cv. MACIEL SUBMITTED THE
APPLICATION OF DIFFERENT DOSES OF SALICYLIC ACID
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Resumo: Objetivou-se com esse trabalho avaliar a influéncia e a eficiéncia da aplicagéo
do acido salicilico, em diferentes doses, na qualidade pds-colheita de péssegos da cultivar
Maciel, armazenados sob refrigeracdo. Os péssegos foram colhidos na safra de
2013/2014 e foram realizados os seguintes tratamentos: T1 — Péssegos sem tratamento
(solugdo de agua destilada + alcool etilico) (controle); T2 - Péssegos tratados com 0,5
mM.L -1 de acido salicilico na pés-colheita; T3 - Péssegos tratados com 1,0 mM.L -1 de
acido salicilico na pés-colheita; T4 - Péssegos tratados com 1,5 mM.L -1 de acido
salicilico na pds-colheita. As frutas submetidas aos tratamentos foram armazenadas em
camara friaa 1,0 £ 0,5°C e 85-90% UR, durante 30 dias. O delineamento experimental foi
completamente casualizado com quatro repeticbes e 15 péssegos por unidade
experimental, seguindo um esquema fatorial (4X3) para cada cultivar, 4 tratamentos e 3
periodos de armazenamento. Foram avaliados perda de massa (%), indice DA, coloragao
de fruta (HUE), escurecimento de polpa (%), firmeza de polpa (N), teor de sdlidos soluveis
(°Brix), pH, acidez total (mEq.L™"), relagdo SS/AT, incidéncia de podridao (%), clorofila total
(ug.mL "), pectina total (g.100g ™), pectina soltvel (g.100g ') e solubilidade da pectina
(9.100g ') aos 10, 20 e 30 dias, mais dois dias para simulagdo de comercializag3o.
Utilizou-se o procedimento de regressao de superficie de resposta e, para otimizacgéo, foi
empregada a andlise rotacional candnica. O acido salicilico mostrou-se eficiente na
manutencdo da qualidade, mediante os parametros avaliados, para a cultivar Maciel aos
20 dias mais dois dias para simulagdo de comercializagdo com a dose de 0,5 mM.L .

Palavras-chave: Prunus persica (L.) Batsch, armazenamento, conservagao, elicitor.

Abstract: The objective of this work was to evaluate the influence and efficiency of the
application of salicylic acid, in different doses, on the post-harvest quality of peaches of the
cultivar Maciel, stored under refrigeration. The peaches were harvested in the 2013/2014
harvest and the following treatments were performed: T1 - Untreated peaches (distilled
water solution + ethyl alcohol) (control); T2 - Peaches treated with 0.5 mM.L -1 of salicylic

'Mestre e Bacharel em Engenharia Agricola da Universidade Federal de Pelotas.
*Mestre e Tecndloga em Viticultura e Enologia da Universidade Federal de Pelotas.
*Mestre e Bacharel em Engenharia Agrondmica da Universidade Federal de Pelotas.
‘Doutor e Bacharel em Engenharia Agronémica da Universidade Federal do Pampa.
*Doutor e Bacharel em Engenharia Agrondmica da Universidade Federal de Pelotas.
Doutor e Bacharel em Engenharia Agrondmica da Universidade Federal de Pelotas.



REVISTA DA JORNADA DA

POS-GRADUAGAO E
2 PESQUISA - CONGREGA
\t ISSN: 2526-4397 1982-2960

Realizagdo:

{JURCAMP

acid in the post-harvest; T3 - Peaches treated with 1.0 mM.L -1 of salicylic acid in post-
harvest; T4 - Peaches treated with 1.5 mM.L -1 of salicylic acid at post-harvest. The fruits
submitted to the treatments were stored in a cold room at 1.0 £ 0.5 ° C and 85-90% RH for
30 days. The experimental design was completely randomized with four replicates and 15
peaches per experimental unit, following a factorial scheme (4X3) for each cultivar, 4
treatments and 3 storage periods. mass loss were evaluated (%) content, fruit color (HUE),
internal browning (%), firmness (N), soluble solids content (° Brix), pH, total acidity (mEq.L
-1), SS / TArot incidence (%), chlorophyll (ug.mL -1), total pectin (g.100g -1) soluble pectin
(g.100g -1) and solubility of pectin ( G.100g -1) at 10, 20 and 30 days, plus two days for
commercial simulation. The response surface regression procedure was used and, for
optimization, the canonical rotational analysis was used. The salicylic acid was efficient in
maintaining the quality, through the evaluated parameters, for the cultivar Maciel at 20
days plus two days for commercial simulation with the dose of 0.5 mM.L -1.

Key words: Prunus persica (L.) Batsch, storage, conservation, elicitor.

Introducgao
Péssegos séao frutos climatéricos, que amadurecem e se deterioram rapidamente a
temperatura ambiente. Devido a sua grande perecibilidade, estes podem ser
acondicionados por curtos periodos, que variam de 5 a 40 dias, de acordo com a cultivar,
o ponto de colheita, a regido de cultivo e das tecnologias usadas ao longo do periodo de
armazenamento (NETO et al, 2007; CUNHA JUNIOR et al., 2010).

O padrao climatérico do péssego é o fator que acelera sua senescéncia apds a
colheita, e a perda de agua durante o armazenamento torna os frutos mais suscetiveis a
ocorréncia de patogenos. Nesse sentido, torna-se importante o estudo de meétodos de
conservacao que permitam a manutencao da qualidade pds-colheita destes, possibilitando
melhores condi¢gdes para a comercializagdo (CARVALHO e GROLLI, 1998; MAZARO et
al., 2015).

O sistema mais empregado para a conservacao de péssegos in natura é o
armazenamento refrigerado, pois o abaixamento da temperatura reduz drasticamente a
respiracao dos frutos, retardando o amadurecimento e, consequentemente, aumentando o
periodo de acondicionamento, corroborando com a preservagao da qualidade destes apos
a colheita (CUNHA JUNIOR et al., 2010; SEIBERT et al., 2010; PINTO et al., 2012).

142 Jornada de Pés-Graduacao e Pesquisa Submetido: 21/08/2017 Avaliado: 22/09/2017



REVISTA DA JORNADA DA

POS-GRADUAGAO E
2 PESQUISA - CONGREGA
\t ISSN: 2526-4397 1982-2960

Realizagdo:

{JURCAMP

No entanto, as mudancas metabdlicas que ocorrem nos frutos, ndo podem ser
impedidas, apenas retardadas, sendo assim, estudos tém sido realizados com o intuito de
associar outras técnicas ao armazenamento refrigerado, objetivando aumentar o tempo
de conservagdo de péssegos. Uma dessas técnicas, é a aplicagdo de indutores de
resisténcia ou elicitores, produtos bidticos ou abidticos que atuam na ativacdo de
mecanismos de defesa vegetal, como por exemplo o acido salicilico (CANTILHANO et al.,
2015; MAZARO et al., 2015; ANDRADE et al., 2016).

Resultados satisfatorios da aplicacdo de acido salicilico na pds-colheita foram
observados para as culturas do morangueiro e amoreira (BORSATTI, 2014). Para
péssegos, 0 mesmo foi testado por Wang et al. (2006), em diferentes concentragdes, os
autores encontraram bons resultados de manutengao de firmeza de polpa. Tareen et al.
(2012), também avaliaram a aplicagdo de acido salicilico em péssegos, afirmando que
alguns parametros de qualidade, tais como coloracédo de epiderme, perda de massa,

firmeza de polpa e pH, sofreram influéncia desta pratica.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia e a eficiéncia da
aplicacao do acido salicilico, em diferentes doses, na qualidade pos-colheita de péssegos

da cultivar Maciel, armazenados sob refrigeracao.

Material e Métodos
O experimento foi conduzido na safra 2013/2014, foram utilizados péssegos da
cultivar Maciel, provenientes do Pomar Didatico do Centro Agropecuario da
Palma/Universidade Federal de Pelotas, localizado no municipio do Capao do Leéao, RS.
O clima da regido caracteriza-se por ser temperado umido, com verdes quentes, do tipo
“Cfa”, conforme a classificagdo de Kdppen. A regido possui temperatura e precipitagao

média anual de 17,9°C e 1500 mm, respectivamente.

A colheita foi realizada na terceira semana de dezembro de 2013, conduzida
manualmente, os frutos foram colhidos em estadio maturacgao fisioldgica, acondicionados
em caixas plasticas previamente desinfetadas e transportados até as dependéncias do

LabAgro/Fruticultura Universidade Federal de Pelotas (UFPel), em seguida foram
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selecionados quanto a sanidade e maturagédo, separados em lotes homogéneos para

serem submetidos aos tratamentos.

Realizou-se a aplicagao de acido salicilico na pds-colheita, que constituiu-se em
borrifar a solugdo (acido salicilico + agua destilada + alcool etilico) nas
frutas, apos deixou-se secar ao ar. Com o auxilio de um borrifador, aproximadamente 1
mL da solugéo, foi aplicado nos dois lados de cada fruta. Utilizou-se 5 mL.L™" de alcool

etilico absoluto na solugao, para auxiliar na diluicdo do acido salicilico.

Foram efetuados os tratamentos: T1 — péssegos sem tratamento (solu¢cado de agua
destilada + alcool etilico) (controle); T2 - péssegos tratados com 0,5 mmol.L™"; T3 —
Péssegos tratados com 1mmol.L™"; T4 - péssegos tratados com 1,5 mmol™. As frutas
submetidas aos tratamentos foram armazenadas em camara fria a 1,0 + 0,5°C e 85-90%
UR, durante 30 dias.

As analises foram realizadas nos seguintes periodos: dia da colheita, para
caracterizagao do lote; aos 10 dias de armazenamento refrigerado + 2 dias a temperatura
ambiente (20°C), para simulagdo do tempo de comercializagcao (10+2); aos 20 dias de
armazenamento refrigerado + 2 dias a temperatura ambiente (20+2); e aos 30 dias de

armazenamento refrigerado + 2 dias de temperatura ambiente (30+2).

Utilizou-se o delineamento completamente casualizado, com quatro repeticdes e 15
péssegos por unidade experimental, seguindo um esquema fatorial (4X3) para cada

cultivar, 4 tratamentos e 3 periodos de armazenamento.

As analises foram realizadas nas dependéncias do LabAgro/Fruticultura e as
variaveis analisadas foram: Perda de massa: determinada pela diferenca, entre a massa
inicial e massa final da repeticao, através da equacgéao: (peso inicial — peso final / peso

inicial) x 100, expressa em porcentagem;

indice de maturacdo (DA): Obtido por leituras, realizadas em 2 pontos em cada

lado dos frutos através do espectrofotdmetro portatil DA-meter® (Turony/Italy);
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Coloragéao dos frutos (angulo Hue): utilizou-se colorimetro minolta Chroma Meter
CR 400b, calibrado em superficie de porcelana branca. Foram realizadas duas leituras

nas extremidades de cada fruto.

Incidéncia de podriddo: avaliada pela contagem das frutas que apresentaram
lesdes com diametro superior a 0,5cm, caracteristicas de ataque por fungos e bactérias,

tendo os resultados expressos em porcentagem;

Firmeza de polpa: obtido com o auxilio de penetrdbmetro de bancada manual
MCCornick FT 327, com ponteira de 8 mm, efetuando as leituras em dois pontos opostos

na regido equatorial dos frutos e os resultados expresso em Newtowns (N);

Sdlidos soluveis: obtidos com refratdmetro digital PAL-1 (Atago, Toquio, Japao)

com corregao automatica de temperatura e os resultados foram expressos em °Brix;

Escurecimento da polpa: realizou-se um corte na regido equatorial dos frutos
seguido pela contagem dos que apresentavam regides internas da polpa com qualquer
tipo de escurecimento, sendo os resultados expressos em porcentagem (Franck et al.
2007).

pH: determinado com pHmetro digital Mettler Toledo (modelo 320), com eletrodo
Mettler Toledo (Inlab 413) e ajuste de temperatura para 20°C, realizando a leitura

diretamente no suco extraido por meio da trituragao dos frutos;

Acidez titulavel: 10mL de suco foram homogeneizados em 90mL de agua destilada,
essa diluicdo foi titulada com solugdo de NaOH (0,1N) até pH 8,2 (ponto de viragem),
sendo os resultados expressos em meq.L™". Utilizou-se pHmetro digital Mettler Toledo
(modelo 320), com eletrodo Mettler Toledo (Inlab 413);

Relacao SS/AT: foi obtida através do quociente entre as duas variaveis.

Clorofila total: material vegetal (casca) cortado em discos com diametro e peso
definidos, macerados com nitrogénio liquido, acrescido de 4 mL de metanol, o conteudo

macerado foi transferido para tubo falcon, mantido 30 minutos em agitacdo, foram
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realizadas as leituras de absorbancia em espectrofotdmetro digital GT® (modelo 722G) a

652, 665 e 750 nm, os resultados foram expressos em ug.mL ™.

Teor de pectinas totais e pectinas soluveis: foram extraidos segundo a metodologia
descrita por McCready e McComb (1952). A determinagdo foi realizada através da
metodologia descrita por Bitter e Muir (1962), 1mL de amostra, 3,6 mL de solugédo de
H.SO4 contendo 0,0125M de borato de sédio em tubos aquecidos em banho maria por 5
minutos e posteriormente resfriados em banho de gelo, acrescidos de 0,06mL de 3-
phenylphenol (90%), agitados em vortex Quimis®, foram feitas as leituras em
espectrofotometro digital GT® (modelo 722G) no comprimento de onda 520 nm, os

resultados foram expressos em mg de acido galacturénico 100g™.

Solubilidade da pectina: obtida através da seguinte equagao: % solubilizagéo =

(teor de pectinas soluveis/teor de pectinas totais) x100 (SASAKI, 2009).

Os dados obtidos foram analisados, quanto a normalidade, pelo teste de Shapiro
Wilk; a homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independéncia dos residuos, por
analise grafica. Posteriormente os dados foram submetidos a analise de variancia, através
do teste F (p<0,05). Utilizou-se o procedimento de regressao de superficie de resposta
com exame dos efeitos linear, quadratico e interacdes lineares de variaveis independentes
(FREUND e LITTELL, 1991). A selegcao do modelo foi baseada: (a) residuo; (b) valor p
(p<0,05); (c) desvio padrao; e (d) R2 e R2ad,|.

Em seguida, ajustou-se a equagéo polinomial de segunda ordem aos dados das
variaveis respostas: y = B0 + Z[ixi + 2Bii xi2 + Z Bijxixj, onde y € a variavel de resposta; xi,
Xj sao as variaveis de entrada, que influenciam a variavel resposta y; B0 € o intercepto; Bi
€ o efeito linear; Bii € o efeito quadratico e Bij € a interagdo entre xi e Xx;.
Para otimizagdo foi empregada a analise rotacional canbnica adicional a superficie de
resposta, em que o0s niveis das variaveis (x1, dose; x2, tempo) - dentro do intervalo
experimental - foram determinados para obter a resposta de cada variavel dependente
estudada. A otimizacao das funcdes respostas consistiu na traducédo da funcao resposta

(yk), a partir da origem em direcdo aos pontos estacionarios (x0). A funcao resposta foi
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maxima quando todas as raizes obtiveram valores negativos, e minima quando todas as
raizes obtiveram valores positivos. Se alguma das raizes apresentou valores positivos e
outros negativos, caracterizou-se um ponto de sela (MYERS, 1971; KHURI & CORNELL,
1989).

Resultados

Os dados de todas as variaveis analisadas para a cultivar Maciel ajustaram-se
adequadamente ao modelo de regressao estabelecido. Durante o processo de otimizagao
dos resultados, obteve-se comportamento distinto para as raizes das equagdes auxiliares
em suas magnitudes, obtendo-se diferentes pontos estacionarios para os parametros

avaliados.

Quanto a caracterizagdo dos frutos no momento da colheita, estes apresentaram
uma média de 1613,33 g/15 frutas, indice DA de 0,67, conteudo de sélidos soluveis de
13,93 °Brix e firmeza de polpa de 39,5 N.

A perda de massa, decorrente da desidratacdo dos frutos, € uma das
consequéncias indesejaveis do condicionamento térmico, mas que pode ser tolerada
considerando o beneficio do controle de danos de frio que pode advir do tratamento de
condicionamento (STREIF et al., 1994; SEIBERT et al., 2010). A aplicagdo do acido
salicilico associado a refrigeragéao dos frutos, para a variavel perda de massa, apresentou
ponto estacionario minimo (F = 6,07; p = 0,0003, R? de 0,61 e R?adj de 0,57), conforme
figura 1 (A), sendo o valor referido de 5,18%, alcangado com 0,56 mmol.L" de &cido
salicilico em 21,19 dias. De acordo com Finger e Viera (1997), as perdas de massa se
tornam criticas para a maioria dos vegetais quando atingem valores superiores a 10%,
causando sintomas de murchamento, o valor obtido manteve-se abaixo do citado pelos

autores, mostrando um resultado bastante satisfatorio.

Os valores obtidos para o indice DA (F = 7,85; p = 0,0004, R? de 0,68 e R?adj de
0,65) apresentou ponto estacionario como ponto de sela (Figura 2 (B)), obtendo como

valores preditos 0,44 de indice DA na dose de 0,62 mmol.L™" de acido salicilico combinado
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com o tempo de 14,7 dias. O indice DA decresce com o passar do tempo de
armazenamento refrigerado, porém a variagdo desse parametro foi baixa, quando

comparada ao dia da colheita indicando uma evolugdo na maturagao das frutas.

Figura 1: Percentual de perda de massa (A) e indice DA (B) apresentados em péssegos cv. Maciel, durante
diferentes periodos armazenados em camara fria, apés dois dias de simulagdo de comercializagao,
submetidos a aplicagédo de diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.

A coloragao dos frutos, dada mediante o angulo Hue, indicou ponto estacionario
como ponto de sela (F = 16,40; p < 0,000, R? de 0,60 e R?adj de 0,57) para ‘Maciel’
(Figura 2 (A)), obtendo o valor predito de 76,9 para 0,77 mmol.L" de acido salicilico em
23,2 dias. A coloracéo da epiderme do péssego € um dos principais atributos que o
consumidor utiliza para avaliar a qualidade do fruto, angulo de cor mais préoximo de 180°
significa frutos mais verdes, enquanto que mais proximo de 0° mais vermelho é o fruto
(VITTI, 2004), os resultados obtidos revelam que os frutos atingiram a coloragdo amarelo-

avermelhada.

Os dados de escurecimento de polpa obtiveram ponto estacionario maximo (F =
9,89; p < 0,0001, R? de 0,74 e Radj de 0,72) (Figura 2 (B)), com valor predito de 29% de

Dose Dose

v =69,10 - 42,60 + 2,10xz + 18 623~ 0,055 + 0 50z ¥=-2378+ 217x1 + 2,70mz - 2,7747- 0,032 + 0,150z
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escurecimento na dose de 0,88 mmol.L" de acido salicilico combinado com o tempo de
29,8 dias. O escurecimento da polpa trata-se de um disturbio fisiolégico proveniente de
mudancgas na integridade e na permeabilidade das membranas celulares. A alteracdo na
coloragdo da polpa estda associada a oxidacdo de compostos fendlicos, causada
principalmente pelo aumento na atividade da enzima polifenoloxidase. A severidade e a
incidéncia deste disturbio fisiolégico podem ser afetadas em fungdo da cultivar,
quantidade de compostos fendlicos, atividade da enzima polifenoloxidase, além, do ponto
de colheita e das condicbes de armazenamento utilizadas (KLUGE et al., 2002;
BRACKMANN et al., 2005; SASAKI, F.F., 2009). O resultado observado revela que o
percentual de escurecimento da polpa dos frutos em estudo foi relativamente baixo, ao
longo de todo o periodo que este foram mantidos acondicionados, este resultado pode

estar relacionado com a capacidade antioxidante apresentada pelo acido salicilico.

Figura 2: Coloracéo de frutos (A) e percentual de escurecimento de polpa (B) apresentados em péssegos
cv. Maciel, durante diferentes periodos armazenados em camara fria, apés dois dias de simulagcao de
comercializagéo, submetidos a aplicagédo de diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.

Para podriddo (F = 14,60; p < 0,0001, R? de 0,62 e R?adj de 0,59) obteve-se ponto
estacionario como ponto de sela (Figura 3 (A)), sendo que ‘Maciel’ apresentou 42,3% de
podriddo com 0,56 mmol.L”" de &acido salicilico aos 22 dias. Esse valor elevado de
percentual de podridao parda, pode estar atribuido ao fato de aplicar a solugédo de acido
salicilico, apdés a colheita, elevando a umidade do fruto, aumentando dessa forma, as
podridées durante o armazenamento (CANTILLANO, 2014; ANDRADE et al., 2016).

Assim como na podridao a variavel firmeza teve como ponto estacionario o ponto
de sela (F = 61,87; p < 0,0001, R? de 0,89 e R?adj de 0,87), figura 3 (B). Nesse ponto o
valor predito foi 35,7 N na dose de 0,75 mmol.L" de acido salicilico em 20 dias.
Concordando com Tareen et al.,, (2012) o acido salicilico mostrou-se eficiente na
manutencao de firmeza de polpa, se comparado a caracterizagao do lote, no momento da
colheita. Apesar de ter ocorrido uma diminuicdo na firmeza dos frutos, esta nao
comprometeu o potencial de armazenagem até os 20 dias, visto que a firmeza nao atingiu
valor inferior a 30N (SEIBERT et al., 2010).
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Figura 3: Percentual de podriddo (A) e firmeza de polpa (B) apresentados em péssegos cv. Maciel, durante
diferentes periodos armazenados em camara fria, apdés dois dias de simulagdo de comercializagao,
submetidos a aplicagéo de diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.

O teor de SS apresentou ponto de sela (F = 9,95; p < 0,0001, R? de 0,64 e R?adj de
0,61), conforme figura 4 (A). Obtendo-se os valores de 13,3 °Brix com 1,3 mmol.L™" de
acido salicilico para 11,7 dias. O condicionamento causa o amadurecimento e perda da
firmeza dos frutos, levando a despolimerizacdo de pectinas das paredes celulares, o que
favorece o incremento nos teores de sdélidos soluveis, no entanto, este fenébmeno néo foi
observado no estudo, ao confrontar os resultados pds armazenamento com os obtidos na
caracterizagado dos frutos antes do armazenamento. O pH também apresentou ponto
estacionario (F = 248,03; p < 0,0001, R? de 0,97 e R?adj de 0,96) como ponto de sela
(Figura 4 (B)), ‘Maciel’ obteve pH 4,0 na dose de 0,48 mmol.L™" de acido salicilico aos 17,7

dias.

¥ =13,23 + 1 47x: - 0,15xz - 0,482 + 0,007xz2- 0,010z ¥ =577+ 0,19x1 - 0,20xz - 0,102 + 0, 008xz2 - 0,005x4x2

Figura 4: Teor de sodlidos soliveis (A) e pH (B) em péssegos cv. Maciel, durante diferentes periodos
armazenados em camara fria, apds dois dias de simulagado de comercializagdo, submetidos a aplicagdo de
diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.
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Para a acidez titulavel foi obtido ponto estacionario maximo para ‘Maciel’ (F =
25,95; p < 0,0001,R? de 0,76 e R?adj de 0,73), conforme figura 5 (A). O valor predito foi
9,49 meq/100 mL™" na dose de 1,48 mmol.L™" de acido salicilico combinado com o tempo
de 17,5 dias. A diminuicdo da acidez titulavel nos frutos deve-se ao fato de que os teores
de
acidos organicos, com poucas excegbOes, diminuem com o amadurecimento por
constituirem excelentes reservas energéticas para o fruto, através da oxidagao via ciclo
de Krebs (KAYS, 1991). Esta reducdo também pode estar relacionada com a utilizagédo
do acido citrico como substrato respiratorio (JUNIOR, 2007).

A relacdo SS/AT é usualmente utilizada para avaliar o grau de maturagéo dos
frutos, bem como seu sabor, sendo este representado principalmente, pelo balango
dogura/acidez aceitavel ao paladar humano. O valor da relagdo SS/AT obtido para cultivar
Maciel foi de 1,38 para 0,54 mmol.L™" de acido salicilico com 12,7 dias, tendo como ponto
de estacionario o ponto de sela (F = 37,27; p < 0,0001, R? de 0,82 e R?adj de 0,79), de

acordo com a figura 5 (B).

y=4,24-0,04x1 + 0,55xz - 0,08x12- 0,022 + 0,08xx=z

¥ =210+ 0,63x1 - 0,14x%z - 0,08%42 + 0,008x2 - 0, 0dxxz

Figura 5: Acidez titulavel (A) e relacdo SS/AT (B) em péssegos cv. Maciel, durante diferentes periodos
armazenados em camara fria, apds dois dias de simulagao de comercializagao, submetidos a aplicagcao de
diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.

A variavel clorofila apresentou ponto estacionario minimo para a cultivar Maciel (F =
3,58; p = 0,0, R? de 0,67 e R?adj de 0,65), (Figura 6 (A)). Os valores preditos para esta
situacgao foi de 0,28 ug.mL " alcangada com 1,19 mmol.L™" de acido salicilico em 16,5 dias.
O baixo teor de clorofila encontrado nos frutos analisados pode ser justificado de acordo

com Braga et al. (2015), afirmando que quanto menor o valor do dngulo HUE, menor o
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teor de clorofila e menor a coloragcédo verde do fruto, fato comprovado, uma vez que os

péssegos em questao apresentaram uma coloragdo amarelo-avermelhada.

As substancias pécticas atuam como material cimentante e encontram-se,
principalmente, depositadas na parede celular, sendo responsaveis pela firmeza dos
frutos. Estas derivam-se do acido poligalacturbnico e ocorrem na forma de pectina,
protopectina, acidos pectinicos e acidos pécticos (OLIVEIRA, et al., 2005). Para pectina
total o ponto estacionario encontrado foi maximo (F = 15,33; p < 0,0001, R? de 0,72 e
R?adj de 0,67), (Figura 6 (B)). Os valores preditos foram 0,11 g.100g™”" na dose de 1,20

mmol.L™" de acido salicilico combinado com o tempo de 20,2 dias.

¥ =3,04 - 1,95x1 - 0,19xz + 0,38x13 + 0,004x52 + 0,080z ¥ =-0,05+ 0,05 + 0,01xz - 0,02x+2 - 0,0003x:7 - 0,0003xxz

Figura 6: Teor de clorofila (A) e pectina total (B) em péssegos cv. Maciel, durante diferentes periodos
armazenados em camara fria, apds dois dias de simulagdo de comercializacdo, submetidos a aplicagdo de
diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.

As protopectinas sdo convertidas em pectina soluvel e causam o amaciamento nos
frutos com o avango do amadurecimento (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Os dados de
pectina soluvel apresentaram ponto estacionario minimo para ‘Maciel’ (F = 37,67; p <
0,0001, R? de 0,86 e R?adj de 0,84), figura 7 (A). Os valores preditos para essa variavel
na cultivar em estudo foi de 0,19 g.100g™", alcangada com 0,94 mmol.L™" de acido salicilico
em 22,9 dias.

A solubilizacdo de substéncias pécticas € uma tendéncia natural durante o
amadurecimento dos frutos, no entanto, péssegos de polpa amarela, como é o caso da
cultiva Maciel, quando maduros, sdo mais firmes que os de polpa branca, havendo menor
solubilizacdo de pectinas (OLIVEIRA et al., 2005). A solubilidade da pectina obteve ponto
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estacionario como ponto minimo para a cultivar Maciel (F = 60,23; p < 0,0001, R? de 0,91

e R?adj de 0,89), (Figura 7 (B)), sendo o valor predito de 132,13 g.100g™, alcangado com

0,92 mmol.L™" de acido salicilico em 22,5 dias.

¥ =138 010 - 0,10x2 + 0,022 + 0,002 + 0,003%022 y=2.319,90 - 550,923 - 171,83xz + 190,302 + 3,64x22 + 8,850z

Figura 7: Teor de pectina soluvel (A) e solubilidade da pectina (B) em péssegos cv. Maciel, durante
diferentes periodos armazenados em camara fria, apdés dois dias de simulagcdo de comercializagao,
submetidos a aplicagao de diferentes doses de acido salicilico. Pelotas-RS.

Conclusao

Mediante os parametros avaliados a dose de 0,5 mmol/L de acido salicilico
aplicado em pdés-colheita mostrou-se bastante eficiente na manutengédo da qualidade dos

frutos, aos 20 dias mais dois dias de simulacdo de comercializacdo para a cultivar Maciel.
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