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RESUMO   

    O objetivo deste trabalho foi estudar as alterações nas 

características físicas e químicas de pêssegos das cultivares 

Granada, Jade, Esmeralda, Maciel, Eldorado, Jubileu, Br-6 e Magno, 

produzidos em duas safras. Os pêssegos foram colhidos no estádio 

de maturação maduro em pomar comercial na região de Pelotas/RS. 

Foram selecionados e armazenados por sete dias em câmara fria 

com temperatura entre 3-5ºC e UR de 90 a 95%. O delineamento 

experimental foi em blocos casualizado (DBC), com quatro 

repetições de vinte pêssegos cada. As determinações feitas foram: 

peso médio, coloração, firmeza de polpa, sólidos solúveis totais 

(SST), acidez titulável total (ATT), relação SST/ATT, fenóis totais e 

sacarose. Os resultados foram analisados pela análise de variância 

(ANOVA) e as diferenças significativas foram determinadas usando o 

teste de Tukey. As oito cultivares selecionadas variaram amplamente 

em suas características físicas e químicas nas duas safras.  O teor 

de fenóis aumentou com o ciclo de colheita e de uma safra para a 

outra, estando esse relacionado com as condições de verão mais 

ameno  observado na safra  2003/2004. As cultivares Eldorado, BR-

6, Jubileu e Magno foram superiores para relação SST/ATT (≥ 15,1), 

que é considerado um bom indicador para fruta de alta qualidade.  

Palavras-chave: Pêssegos brasileiros, escurecimento não-

enzimático e condições climáticas. 

 ABSTRACT 

The objective of this work was to study the alterations in the 

physical and chemical characteristics of peaches of the cultivars 

Granada, Jade, Emeralda , Maciel, Eldorado, Jubileu, Br-6 and 

Magno, produced in two crops. Mature and sound appearance 

peaches clingstone were picked from a commercial orchard in 

Pelotas/RS and stored in cold room between 3 and 50C and relative 

humidity from 90 to 95%. The experimental design used was a 

completely randomized design, with four replications of twenty 

peaches each. Weight medium, L, Hue angle, firmness, total soluble 

solids (TSS), total titratable acidity (TTA), ratio, sucrose, total 

phenolics and  sucrose were the done determinations. The results 

were analyzed by ANOVA, and significant differences were 

determined using Tukey’s test. The physical and chemical 

characteristics of the eight cultivars of peach varied widely between 

itself in the two crops. In a general, total phenolics increased with 

increased crop cycle and increased of a crop for another being 

related with the conditions of suave summer observed in the crop 

2003/2004. The cultivars Eldorado, BR-6, Jubileu and Magno were 

superiors to TSS/TTA ratio (≥ 15.1) that is a good indicator hight-

quality fruit.  

Key Words: Brazilian peaches, non enzymatic browning and 

climatic conditions. 

INTRODUÇÃO 

O pêssego é uma fruta climatérica da espécie Prunus 

persica (L.) Batsch,  originária da Ásia. Com expressiva 

produção comercial em nível mundial, localizando-se, 

principalmente, em regiões de clima temperado, entre as 

latidudes 30oN e 45oS (SCORZA, 2005). Suas peculiaridades  

de sabor e aroma resultam do equilíbrio de açúcares, ácidos 

orgânicos, compostos fenólicos, carotenóides e compostos 

voláteis, fazendo do pêssego uma fruta muito apreciada e de 

grande importância comercial, incluindo “commodities” 

derivadas da cadeia produtiva (CRISOSTO et al., 1998; GIL 

et al., 2002; VERSARI, 2002). 

De acordo com os dados da FAO, a produção mundial 

de pêssegos em 2005 foi estimada em 15,6 milhões de 

toneladas métricas (MT), distribuídas por uma superfície de 

1,42 milhões de hectares. A China é o maior produtor do 

mundo, com um volume anual de cerca de 6 milhões de 

toneladas, o que representa aproximadamente 40% da 

produção mundial.  O Brasil figura modestamente entre os 

quinze maiores produtores mundiais, apesar da posição 

geográfica favorável e das suas condições edafoclimáticas. 

Dentre os estados produtores, destaca-se o Rio Grande do 

Sul, responsável por cerca de 50 % da produção  nacional 

(SEBRAE, 2007). 

As alterações comumente observadas  durante a 

maturação estão relacionadas com a produção de etileno e 

de voláteis,  mudanças na cor, na taxa respiratória, na 

permeabilidade dos tecidos e na textura. As transformações 

químicas que ocorrem afetam características físicas, química 

e sensoriais do fruto in natura e processado, destacando-se:  

aparência da coloração da epiderme, sabor, voláteis, textura, 

SST e ATT(FRANCIS, 1995; MEDEIROS & RASEIRA, 1998; 

OLIVEIRA et al., 2001; ROBERTSON & MEREDITH, 1988; 

SENTER et al., 1989).  

 

Recentemente, CRISOSTO & CRISOSTO (2003), 

objetivando desenvolver um índice de qualidade mínima para 

o consumo de pêssegos, nectarinas e ameixas in natura, 

encontraram significativa relação entre os testes de 

aceitação realizados com consumidores e os  parâmetros SS 

e AT.  

Grande parte das alterações citadas anteriormente são 

devido a condições de pré-colheita que influenciam a 
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qualidade pós-colheita de pêssegos, tais como: clima, solo, 

cultivar, manejo da cultura e maturidade (CRISOSTO et al., 

1995; CRISOSTO et al., 1997; CRISOSTO, 1999; OLIENYK 

et al., 1997; MARUDOV et al., 1999; SANNINO et al., 2003). 

O objetivo deste trabalho foi estudar as alterações nas 

características físicas e químicas de várias cultivares de 

pêssego em duas safras: 2002/2003 e 2003/2004. Bem como 

relacionar essas características com as condições climáticas 

predominantes: umidade relativa, índice pluviométrico, 

insolação e temperaturas de máximo e de mínimo.  

MATERIAIS E MÉTODOS 

Colheita e armazenamento dos frutos 

Pêssegos das safras 2002/2003 e 2003/2004 de oito 

cultivares: Granada, Jade, Esmeralda, Maciel, Eldorado, 

Jubileu, Br-6 e Magno foram colhidos, no estádio de 

maturação maduro em pomar comercial na região de 

Pelotas/RS. Foram selecionados e armazenados por 7 dias 

em câmara fria com temperatura entre 3-5ºC e UR de 90 a 

95%, cultivados em região de clima temperado úmido, 

conforme dados apresentados na Tabela 1.  
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Tabela 1. Valores de precipitação pluvial, insolação, temperatura máxima e mínima, referentes a duas safras1. 

Mês Umidade Relativa 

(%) 

Índice pluviométrico 

(mm/mês) 

Insolação 

(horas) 

Tmax 

(oC) 

Tmin 

(oC) 

 2002/03 2002/04 2002/03 2002/04 2002/03 2002/04 2002/03 2002/04 2002/03 2002/04 

Agosto 68 81 169 53 133 103 19 18 7 11 

Setembro 76 83 134 133 125 97 19 20 9 9 

Outubro 89 86 189 52 71 192 24 23 13 15 

Novembro 83 85 36 120 116 125 26 25 14 16 

Dezembro 87 83 166 90 - 158 26 25 15 17 

Janeiro 76 89 14 70 234 89 29 28 16 17 

Fevereiro 83 84 194 51 135 168 30 27 15 19 

Março 87 88 91 28 94 109 26 26 15 17 

1 Fonte : Estação Agroclimatológica da Embrapa, Pelotas, RS. 
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Análises físicas e químicas 

Após sete dias de armazenamento, os frutos foram 

primeiramente submetidos a análise de coloração e firmeza, 

posteriomente, foram descascados e a polpa foi triturada em 

triturador centrífugo Wallita para a obtenção do suco. As 

análises dos sucos foram feitas imediatamente em duplicata. 

A acidez titulável total (ATT), ácido ascórbico, sólidos 

solúveis totais (SST),  sacarose e peso médio foram 

determinados segundo metodologia da AOAC (2000).  Os 

fenóis totais foram analisados segundo o método de 

SINGLETON & ROSSI (1965). A coloração das frutas foi 

determinada em colorímetro Minolta CR-300 calibrado com 

prato (L = 96,98, a=+0,26, b=+1,78). Os dados de cor foram 

convertidos em  ângulo de cor, θ=tan-1b/a (MEREDITH et al., 

1989). A firmeza, expressa em Newtons (N), foi medida na 

parede do fruto utilizando  penetrômetro McCormick com 

ponta de 8 mm. Cada medida resultou da média de duas 

leituras em lados opostos da secção equatorial das frutas.   

Delineamento experimental e análise estatística 

Foram utilizados 20 pêssegos de cada cultivar com 

quatro repetições em blocos inteiramente casualizados. Os 

resultados foram analisados por análise de variância e as 

diferenças significativas entre as médias foram feitas pelo 

teste de Tukey (p<0,05). O programa estatístico utilizado foi 

o ‘STATISTICA software’ (STAT SOFT, 1996).  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Características físicas e químicas  

Nas Tabelas 2 e 3 estão listados as características 

físicas e químicas das cultivares estudadas. Quanto à cor da 

epiderme, as características foram entre meio-maduro e 

maduro, alto valor de “a” em relação “b” indicando mais 

amarelo do que verde, ou seja, baixo ângulo Hue, com 

exceção da cultivar Maciel, safra 2003-2004. Quanto  ao  

peso, em ambas as safras, a  cultivar  Jubileu  foi  

significativamente  inferior (p ≤ 0,05), junto com as cultivares 

tardias BR-6 e Magno  para safra  2002-2003, tendo, esta 

característica, implicações na produtividade e no custo de 

processamento. As cultivares Esmeralda, Jade, Maciel e 

Eldorado tiveram uma firmeza maior do que as demais, 

sendo está uma importante característica física com 

implicações reológicas (TORALLES et al., 2006a). 

As cultivares tardias BR-6 (15,9oBrix) e  Magno 

(14,9oBrix) foram significativamente superiores as demais 

para sólidos solúveis totais (SST) na safra 2002-2003 

(Tabela 3). Já a cultivar Eldorado (16,7oBrix) foi 

significativamente superior na safra 2003-2004 seguido pela 

Jubileu (14,3oBrix). Comportamento semelhante foi 

observado para o teor de sacarose. A explicação mais 

provável para esse fato, deve-se às temperaturas de máximo 

(Tmax) terem sido  superiores nos meses de janeiro e 

fevereiro (Figura 1), que foi o período de maturação e 

colheita dessas cultivares tardias. Segundo MEDEIROS & 

RASEIRA (1998), temperaturas altas durante o dia e amenas 

no período noturno são  a principal causa climática para o 

aumento do teor de açúcares em pêssegos. 

Por outro lado, os valores para cultivares precoces, 

foram baixos e com alto conteúdo de acidez titulável total 

(ATT) (Tabela 3). Estes valores são semelhantes aos 

encontrados em trabalhos publicados para cultivares 

precoces do Arkansas (SISTRUNK, 1985).  
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Tabela 2. Características físicas  de 8 cultivares de pêssegos em duas safras. 

Peso (g) L Ângulo  Hue Firmeza  (N) Cultivares Período de 

maturação 
2002/2003 2003/2004 2002/2003 2003/2004 2002/2003 2003/2004 2002/2003 2003/2004 

Granada 25/11-06/12 115,9 abB 138,0 bcA 63,3 bcdB 63,9 cdA 78,3 cB 81,5 cA 27,3 cB 35,2 cdA 

Esmeralda 01/12-15/12 107,1 bB 128,6 cdA 64,7 bcdA 62,7 dB 77,3 cB 81,4 cA 37,8 bB 55,5 aA 

Jade 07/12-20/12 109,8 abB 126,5 deA 62,3 cdA 61,0 eB 79,1 cA 77,4 dB 35,0 bB 50,6 abA 

Maciel 14/12-29/12 126,7 abB 154,1 aA 67,3 abA 67,1 bA 78,4 cB 90,7 aA 42,0 aB 46,2 bA 

Eldorado 27/12-06/01 109,2 abB 119,1 deA 61,8 dB 64,9 cA 78,8 cA 75,3 dB 43,3 aB 52,1 abA 

Jubileu 22/12-08/01  99,7 bcA 84,4 fB 66,7 abB 68,7 aA 82,3 bB 83,4 bcA 27,5 cB 39,0 cA 

BR-6 21/01-28/01  82,0 cB 145,5 abA 69,1 aB 69,9 aA 86,5 aA 83,8 bcB 28,2 cB 29,4 dA 

Magno 17/01-28-01  88,4 cB 118,4 eA 61,4 dB 65,3 cA 78,1 cB 86,7 bA 27,7 cB 34,3 cdA 

*Valores médios seguidos da mesma letra minúscula, ou safras seguidas da mesma letra maíscula não diferem entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05). 

 

Tabela 3. Características químicas  de 8 cultivares de pêssegos em duas safras. 

Cultivares SST (ºBrix) ATT (% ác. cítrico) Sacarose (%) Fenóis totais (ug.g-1) 

 2002/2003 2003/2004 2002/2003 2003/2004 2002/2003 2003/2004 2002/2003 2003/2004 

Granada 10,4 cdA  9,1 fB 0,74 bcB  0,86 bA 7,5 dA 5,8 cB 191,0 cdB  404,6 eA 

Esmeralda 9,0 dB 12,6 cdA 0,88 aB 1,02 aA 5,5 fB 8,4 bA 196,1cdB 501,3 dA 

Jade 9,3 dB 11,5 eA 0,86 abA 0,84 bA 5,1fB 8,2 bA 231,2 cB 351,7 eA 

Maciel 11,0 cB 12,1 deA 0,70 cB 0,87 bA 6,6 eB 8,2 bA 580,9 aB 812,7 cA 

Eldorado 12,5 bB 16,7 aA 0,79 abcA 0,75 cB 9,6 aA 9,6 aA 456,9 bB 923,7 bA 

Jubileu 13,0 bB 14,3 bA 0,75 abcB 0,80 bcA 8,2 cB 9,0 abA   138,3 dB  405,0 eA 

BR-6 15,9 aA 13,7 bcB 0,87 abA 0,75 cB 8,7 bcA 7,9 bcB  507,7 bB 1169,1 aA 

Magno 14,9 aA 12,8 cdB 0,67 cB 0,81 bcA 9,0 abA 7,9 bcB 515,3 bB 1180,2 aA 

*Valores médios seguidos da mesma letra minúscula, ou safras seguidas da mesma letra maíscula não diferem entre si pelo teste de Tukey (p< 0,05). 
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Figura 1. Variação do SST de oito cultivares de pêssegos em duas safras em função das temperaturas Tmax e Tmin. 

 

 

As cultivares Eldorado, Jubileu, BR-6 e Magno, 

classificadas como intermediárias e tardias,    tiveram 

maiores valores significativos para relação SS/AT (Figura 2), 

que é considerado um bom indicador para fruta de alta 

qualidade (DESHPANDE & SALUNKHE, 1964; MEREDITH 

et al., 1989). Por outro lado, a relação SST/ATT, para 

cultivares precoces, foram significativamente inferior. 

ROBERTSON et al. (1990) determinaram, para pêssego 

Redhaven maduro, uma cultivar meia-estação,  valor mínimo 

de 13 para relação SST/ATT, sendo  essa cultivar  

amplamente utilizada para elaboração de purês e sucos de 

pêssego (VERSARI et al., 2002). A cultivar tardia Cresthaven 

de caroço-solto, atinge valores de SS/AT> 20 e é 

reconhecida como uma fruta de alta qualidade 

(ROBERTSON et al., 1990). Em estudos sensoriais 

realizados por Toralles et al. (2006b), utilizando a mesma 

cultivares para elaborar purês de pêssego, o equilíbrio entre 

o doce e o ácido foi o principal atributo de preferência e com 

significativa correlação com a relação SST/ATT, sendo que 

os purês elaborados a partir das cultivares Jubileu e 

Eldorado foram os preferidos dos consumidores.  
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Figura 2. Comparação da relação SST/ATT de 8 cultivares de pêssegos em duas safras. Cultivares seguidas da 

mesma letra minúscula, ou safras seguidas da mesma letra maíscula não diferem entre si pelo teste de Tukey (p≤ 0,05). 

 
Quanto ao teor de fenóis, observou-se que foi 

estatisticamente diferente entre cultivares e safra (Tabela 3). 

O teor de fenóis, em ambas as safras, foi maior nas 

cultivares Maciel, Magno e Br-6, sendo que o incremento do 

teor de fenóis, acompanhou o período de maturação (Figura 

3). A cultivar Jubileu foi uma exceção. Observa-se que,  o 

teor de fenóis aumentou significativamente de 2002-2003 

para 2003-2004, sendo que nesta última safra houve surtos 

de escurecimento na industrialização do pêssego em calda.  

É citado na literatura que muitas cultivares tornam-se 

adstringentes quando se desenvolvem sob condições de 

verões frescos, que foi o caso da safra 2003/2004 (Figura 3), 

sendo que os fenóis totais estão envolvidos com a cor do 

exocarpo, escurecimento enzimático, adstringência do 

mesocarpo e com escurecimento não-enzimático que ocorre 

em algumas cultivares de pêssego quando processadas 

termicamente (CHENG & CRISOSTO,1995; CHUNG & LUH, 

1972; CRAFT, 1961; LI et al., 1972;TOMAS-BARBERAN et 

al., 2001). O fenômeno de escurecimento não-ezimático 

raramente acontece industrialização do pêssego em calda e 

quando acontece não se conhece bem a causa somente o 

efeito. Como esse tipo de escurecimento não é devido a 

catálise enzimático, porque as enzimas responsáveis pelo 

escurecimento são previamente desnaturadas durante o 

tratamento térmico, então, é bem provável que reações 

degradativas, iniciadas termicamente, utilizando compostos 

fenólicos como reagentes intermediários e sua alta 

concentração observada em algumas safras sejam a causa 

do citado surto de escurecimento.   

Por outro lado,  a baixa concentração de fenóis totais, 

determinada nas cultivares Granada, Jade e Jubileu, é um 

dos indicadores desejáveis para manutenção da cor natural 

da fruta tanto no consumo in natura como no processo de 

elaboração da polpa, purê e suco de pêssego.  TORALLES 

et al. (2004), em estudo comparativo entre concentração total 

de fenóis e a constante de Michaelis-Menten (Km) usando 

catecol como substrato, para quatro cultivares brasileiras, 

demonstrou que o baixo potencial de escurecimento 

enzimático da cultivar Granada foi devido ao baixo teor de  

fenóis totais (1,73 mM como catecol) e menor afinidade por 

catecol (Km = 9,7 mM) seguido das cultivares Jade, 

Esmeralda e Maciel. Posteriormente,  TORALLES et al. 

(2006b), elaborando purês com as mesmas cultivares da 

safra 2003-2004, demonstraram que os purês elaborados 

com as cultivares Magno  e Maciel foram os menos 

preferidos e a justificativa principal foi o residual amargo que 

está correlacionado com alta concentração de fenóis totais e 

adstringência. 
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Figura 3. Variação do fenóis totais (FT) de oito cultivares de pêssegos em duas safras em função das temperatura de mínimo 

(Tmin). 

 
Analisando-se novamente a Figura 3 fica claro que 

existe diferenças sinificativas para fenóis totais tanto entre as 

cultivares como entre as safras. A Tabela 4 da ANOVA 

mostra justamente isso, visto que os efeitos do tipo de 

cultivar, safra e interação foram significativas (p≤0,01) para 

fenóis totais e demais características físicas e químicas. Os 

valores de “F” calculados foram adequados (p≤0,01) para 

reforçar de que existe uma tendência de que o efeito da safra 

foi efetivo  para quase todas as respostas. Considerando 

esses resultados resta testar se as diferenças observadas de 

uma safra para a outra são devido as variações da condições 

climáticas. Reconhece-se que as operações de poda e raleio, 

adubação e correção do solo, irrigação, controle de pragas e 

doenças são também fatores decisivos nas características 

físicas e químicas, mas considerando que as frutas são 

provenientes do mesmo pomar, as práticas agronômicas não 

devem ter sofrido alterações significativas de uma safra para 

a outra. 

  

 

 

 

 

Tabela 4 ANOVA para as repostas peso, L, ângulo Hue, firmeza, SST, ATT, SST/ATT, sacarose, e fenóis totais (FT). 

 Quadrado médio “F” calculado 
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Fonte Cultivar Safra Interação Erro médio Cultivar 

(7,48) 

Safra 

(1,48) 

Interação 

(7,48) 

Peso 1673,6 7719,4 962,4 37,82 44,25** 204,12** 25,45** 

L 60,15 12,15 8,24 2,25 26,75** 5,40* 3,66** 

Ângulo Hue 70,93 115,16 62,21 1,90 37,42** 60,76** 32,82** 

Firmeza 492,44 1354,79 62,21 5,68 86,74** 238,65** 10,96** 

SST 32,758 11,214 12,40 0,303 108,23** 37,05** 40,97** 

ATT 0,03340 0,05670 0,02215 0,00243 13,72** 23,30** 9,10** 

Sacarose 9,1437 5,5519 6,5662 0,0945 96,74** 58,74** 69,47** 

FT 525522 2147624 86249 1060 495,57** 2025,20** 81,33** 

 NS Não significativo; * Significativo (p �0,05); **Significativo (p� 0,01). 

 

Significativa correlação (p≤0,05) foi observada entre 

as relações SST, SS/AT e sacarose e fenóis totais com 

cultivar, mês, Tmax e Tmin, exceção para fenóis totais com 

Tmax, sendo que a melhor correlação foi entre SST/ATT com 

cultivar e mês (Tabela 5). Essas interações reforçam  o papel 

de Tmax e Tmin como principal causa climática para o aumento 

do teor de açúcares em pêssegos. Também,  o aumento do 

teor de fenóis de uma safra para outra, provável causa do 

surto de escurecimento observado no processamento da 

safra 2003/2004, está relacionado com Tmin que definiu uma 

condição de verão mais ameno para o desenvolvimento das 

oito cultivares. 

    

 Tabela 5 Coeficientes de correlação entre  Safra, cultivar, condições climáticas e características físico químicas. 

 

 SST ATT SST/ATT Fenóis totais Sacarose 

Safra 0,19 0,35 -0,02 0,58* 0,22 

Cultivar 0,74* -0,43 0,77* 0,54* 0,55* 

Mês 0,74* -0,43 0,77* 0,54* 0,55* 

Umida relativa 0,30 0,11 0,20 0,42 0,23 

Índice pluviométrico -0,08 0,35 -0,21 -0,33 0,05 

Insolação 0,21 -0,23 0,24 -0,01 0,22 

Tmax 0,69* -0,39 0,69* 0,31 0,53* 

Tmin 0,65* -0,51* 0,71* 0,62* 0,52* 

* p≤0,05 e n=16
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CONCLUSÃO  

As temperaturas de máximo (Tmax) e de mínimo (Tmin) 

estão correlacionadas com SST, SST/AT e teor de sacarose, 

sendo que as cultivares Eldorado, Jubileu, BR-6 e Magno 

foram superiores para relação SST/ATT que é um indicador 

de fruta de alta qualidade.  

O fenóis totais aumentaram significativamente com 

período de maturação e de uma safra para outra, sendo que 

fenóis totais está relacionado com Tmin. O verão mais ameno 

observado em 2003-2004 em relação 2002-2003  é a melhor 

explicação para o surto de escurecimento não-enzimático 

observado na industrialização da safra 2003-2004. 
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