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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar as caradiess fisico-quimicas e fitoquimicas de trés
variedades de pésseg®unus pérsichda safra 2010: Santa Aurea, Esmeralda e Magi@epientes de cinco
produtores da regido. As andlises realizadas na&daalesn naturaforam: pH; Acidez Titulavel (AT), Sélidos
solaveis °Brix-(SS), SS/AT. As variedades EsmeraBimta Aurea e Maciel apresentaram respectivamate
3,45+0,01 3,40+0,02 3,74+0,04. Sélido soliveis (°Brix) obtiveram: 120,16 11,00+0,19e 11,00+0,02,
acidez titulavel (%) para Esmeralda: 0,93+0,01;/tfea 0,64 +0,0& Maciel 0,66+0,02. A relacdo SS/AT
obtiveram: 13,0; 17,2 e 14,0 respectivamente Eddwer&t? Aurea e Maciel. Verificou-se que as vartkss
diferiram estatisticamente em relacdo ao pH e Bslidoliveis(SS). Como o teor de SS totais indica a
guantidade de aguUcares presentes nas frutas, deamsits amadurecimento. A acidez titulavel obtida na
cultivares estudadas diferiu significativamentergseEsmeralda. Com isso a acidez dos frutos, podergar
ou diminuir por influenciada das condi¢fes climgdie estadio de maturacdo. Quanto as analisesTgmsims
bioativos: compostos fendlicos totais (Esmeralddl &0,05; Santa Aurea 58,79+0,84Maciel 43,8610,22)
antocianinas totais (Esmeralda 3,31+0,14, Sant@aAdr92+0,20 e Maciel 5,8+0,3d)ltivados pelo sistema de
rastreabilidade da fruta. Portanto, as variedadesédsego in natura estudadas da safra 2010cwerde que
ambas diferenciaram-se em relacéo as caracteffistica.

Palavras-chave frutas, compostos fendlicos, antocianinas e\auiti

1INTRODUCAO

A regido de Pelotas/RS, possui uma area de produgéificativa de péssegos, com aproximadamente
8.000 ha, dos quais cerca de 95% sdo cultivadospéssego destinado para a industria (JGAQ@L, 2002;
JORNAL DO COMERCIO, 2001; RIGON, 2005) variedade Esmeralda é uma das mais cultivadasgi&o
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de Pelotas; sua produtividade é de média a altalot@presentado, em pomares comerciais, producdes
equivalentes a 20 ton/ha, tendo boa estabilidageathicio (MEDEIROS & RASEIRA, 1998).

Péssegos da cultivar “Maciel” apresentam duplalifiade, destinando-se tanto ao consumoatura
quanto ao processamento industrial (CERETTA, 1999).

A cultivar Santa Aurea tem como genitor femininoultivar Cerrito e masculino a selegdo NJC 88,
oriundo do programa de melhoramento da Universidbaldrutgers, New Jersey, EUA (TREVISAN et al.,
2008).

A colheita dos frutos, na maioria dos casos, ézadd em estadios iniciais de maturacdo com objetiv
de prolongar o periodo de armazenamento. Em co@ésem,) a qualidade sensorial dos frutos é baixadpa
estas amadurecem e a susceptibilidade a distdibiol®gicos e danos mecéanicos aumenta (ROMBALDdlet
2002; FERRER et al., 2005). Por outro lado, a dtdhtardia dos frutos resulta em péssegos com ddeva
qualidade, porém eles apresentam baixo potenciardmzenamento, sendo mais apropriados ao consumo
imediato (ROMBALDI et al., 2002).

Os compostos bioativos encontrados naturalmentefretas apresentam caracteristicas benéficas a
saude, sendo que muitos destes compostos sédo mwmmEnhas frutas nativas, como os acidos fenéliess,
flavonodides e seus derivados (SELLAPPAN, et alQ2)0 0O objetivo deste estudo foi avaliar as priasp

caracteristicas de variedades de péssego utiliradasocessamento industrial.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram escolhidas as trés principais cultivares &ssggogPrunus pérsica utilizados pela industria

local, safra 2010Santa Aurea, Esmeralda e Maciel, provenientesri® produtores da regiéo.
Foram realizadas as seguintes analisegan&sladesn natura:

-pH: utilizando pHmetro (Instituto Adolfo Lutz, 198

-Sdlidos solaveis (°Brix) : segundo Instituto Adolfutz, 1985;

-Acidez titulavel total (ATT) : segundo Institutadalfo Lutz, 1985;

-Determinacéo do conteldo total de compostos fesek- A determinacdo de compostos fendlicos foi
realizada laboratério de cromatografia do DCTA/UFReacordo com método proposto por Singleton &iRos

-Determinacdo do conteldo total de antocianinas det&rminacdo do conteldo de antocianinas foi

realizada seguindo método descrito por Lees & ksdi972).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as caracteristicas fisicoiqagnte trés variedades de pésseBosnus pérsica
da safra 2010.

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas de teéeslades de pésseg&synus pérsicada safra 2010

Variedade pH SS (°Brix) AT (%)  SSIAT

Esmeralda  3,45:0,01° 12,0¢: 0,16 0,93 0,07 13,0
S. Aurea 3,40:0,0Z 11,000 0,19  0,64:0,04 17,2

Maciel 3,740,084 11,00:0,0F 0,66t0,02 14,0

Valores médieguidos de letra mintscula diferentes, diferemeesitpelo teste
de TuKey 0,05).
Verificou-se que as variedades diferiram estatistiente em relacéo ao pH e Solidos soluveis(SS). De

acordo com os resultados obtidos na tabela 1 adade maciel apresentou maior indice SS/TT: 1icando
equilibrio de acucares e 6timas condi¢cdes par@@epsamento, mesmo comportamento evidenciaddgrsari

et al, (2002) e Robertson et al. (1990); ppéssegos redhaven madude, acordo com a literatura o teor de
SS/TT ideal para processamento é de 10.

O teor de SS totais indicam a quantidade de acsigaesentes nas frutas, demonstrando condi¢Ges de
amadurecimento (TORALLESt al, 2008), todas as amostras apresentaram teorddé&&cordo com a faixa
de literatura indicando condigBes ideais no dedeimento do fruto. Conforme MEDEIROS & RASEIRA
(1998), temperaturas altas durante o dia e amemgseriodo noturno sdo a principal causa climatiae o
aumento do teor de aclcares em péssegos.

Quanto ao teor de acidez, apenas a variedade ddanditeriu significativamente apresentando valor
acima do encontrado para frutanatura Levando em consideracdo que a acidez dos frpboe aumentar ou
diminuir por influencia das condic8es climaticasstadio de maturacéo, ja quento avanco da maturacdo a
acidez diminui, sendo essa caracteristica, junttanemm os SS responsavel em grande parte pelo dalkor
péssegos.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos conga®lao teor de antocianinas e fendis totais das

diferentes cultivares.
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Tabela 2: Teor de compostos bioativos de trésdadies de péssegdarnus pérsicada safra 2010

Variedade Antocianinas Fendis totais

(mg/100g) mg.100g"

Esmeralda  3,31+0,14 50,110,05
S. Aurea 2,92+0,20 58,7%0,04'

Maciel 5,8Q:0,34 43,86:0,27

Valores médios seguidos de letra nuniasdiferentes,
diferem entre si pelo teste de Tukpy 0,05).

Em péssegos a maior fonte da capacidade antiogidantepresentada pelos compostos fendlicos
(CHANG et al., 2000). Quanto ao contetido dessegpostus nas frutas é influenciado por inUmeros éstpré-
colheita, como genotipo, condi¢des climaticas,igpadtagrondmicas, ponto de colheita e também, gtores
pos-colheita, como condi¢gbes de armazenamentocegsamento (CHANG et al., 2000). Entretanto, \eerifi
se que as variedades obtiveram diferenca estatéstice-si na quantidade de antocianinas e compfesiolicos
totais. Vizzotto et al (2007), avaliaram genoOtipts péssego de coloragdo clara obteviveram o teor de
antocianinas totais de 2 a 7 (mg/100g) confirmaosldeores obtidos para as variedades em questgaraa
frutos de coloracdo vermelha foram encontraramoosedidos de antocianinas entre 45 e 266 (mg/10Dgaa

do teor de antocianinas apresentado na tableba 2.

5 CONCLUSAO

Portanto, observou-se variabilidades nas caratiteissfisico-quimicas estatisticamente significadiv
entre as variedades de péssiegoaturada safra 2010.

Das variedades estudas Santa Aurea apresentoufraa2840 melhor relacdo SS/AT e compostos

fendlicos totais, indicando étimas condi¢des paoagssamento industrial.
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