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RESUMO

FABIANE, Keli Cristina. Selecdo e divergéncia genética de pessegueiros e nectarineiras e
susceptibilidade a danos causados pelo frio na Estacion Experimental De Aula Dei (CSIC).
190 f. Tese (Doutorado em Agronomia) — Programa de Pds-Graduacdo em Agronomia (Area
de Concentracdo: Producdo vegetal), Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Pato
Branco, 2016.

Os péssegos e nectarinas sdo muito apreciados pelos consumidores, mas sdo frutos
climatéricos, tendo disponibilidade no mercado curto espaco de tempo. Dessa forma, é
necessario investir na obtencdo de genotipos com frutos de qualidade e menor perecibilidade
ou que apresentem menos distdrbios fisioldgicos apds armazenamento. Assim, 0s objetivos
deste trabalho foram i) avaliar a divergéncia genética entre 40 acessos de pessegueiros e
nectarineiras com base na qualidade pods-colheita, selecionando-se possiveis genitores; ii)
verificar a susceptibilidade a danos por frio em péssegos e nectarinas apds armazenamento
refrigerado; iii) avaliar divergéncia de péssegos e nectarinas com base na susceptibilidade aos
danos por frio e selecionar acessos superiores; iv) realizar estudo das correlacbes entre
qualidade e susceptibilidade a danos por frio de péssegos e nectarinas; v) selecionar genitores
com a combinacao de menor susceptibilidade aos danos por frio apds armazenamento e maior
qualidade dos frutos. O estudo foi conduzido na EEAD-CSIC, Zaragoza-Espanha, durante o
ciclo produtivo 2013/2014. Um total de 40 acessos de péssegos e nectarinas da colecdo de
germoplasma foram avaliados. Caracteristicas de qualidade como, firmeza de polpa, teor de
solidos soluveis totais, acidez titulavel, pH, indice de maturacdo e parametros de coloragdo do
mesocarpo foram determinadas. Os frutos foram submetidos ao armazenamento refrigerado
de 0° e 5°C, com umidade relativa média de 95%. Apds 14 e 28 dias foram avaliados 0s
sintomas de lanosidade através da presenca de polpa farinhenta, granulosa, coriécea,
alteracfes de cor na polpa, como escurecimento e avermelhamento interno e, auséncia de
sabor. Como critério de selecdo adotou-se 20% dos genotipos que apresentaram maior
frequéncia de superioridade quanto as caracteristicas de qualidade, de susceptibilidade aos
danos por frio e combinando ambas. Para as caracteristica de qualidade apresentaram maior
divergéncia os acessos ‘Queen Giant’, ‘Sudanel Blanco’ e ‘Borracho de Jarque’. E, com base
na qualidade foram selecionados os oito genoétipos ‘Andross’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’,
‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby Gold 6’ e ‘Stanford’. Todos os 40
acessos apresentaram susceptibilidade a um ou mais sintomas causados pelo armazenamento
refrigerado, quando mantidos por 28 dias, independentemente da temperatura. Para 14 dias, 0s
acessos ‘Baby Gold 6’, ‘Flavortop’ e ‘Queen Giant’ ndo apresentaram nenhuma desordem
fisiologica causada pelo frio. De maneira geral, a temperatura de 0 °C favoreceu para
conservacao pos-colheita dos frutos, causando menor incidéncia e severidade dos sintomas
oriundos do armazenamento refrigerado. O armazenamento por 14 dias contribuiu para menor
incidéncia de danos sobre os acessos estudados. Para os 14 dias, em ambas as temperaturas,
observou-se divergéncia para os acessos ‘Queen Giant’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Baby Gold 6°,
‘GF3’,‘Baby Gold 8’, ‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’. Para 28 dias a 5 °C, ‘Queen Giant’, ‘Big
Top’, ‘Flavortop’ ¢ ‘Redhaven’ apresentaram-se divergentes. Com base na suscetibilidade a
danos por frio a 0 °C, foram selecionados os oito acessos, ‘Queen Giant’, ‘Keimoes’,
‘Flavortop’, ‘Big Top’, ‘Redhaven’, ‘Sudanell 3°, ‘Bonet I’ ¢ ‘Carson’. Os parametros de
qualidade indice de maturacéo, sélidos soluveis, firmeza de polpa e acidez total apresentaram
correlagdes entre si. Os mesmos, correlacionaram-se com polpa granulosa e escurecimento
interno, indicando que frutos com maior amadurecimento tendem a desenvolver mais estes
sintomas. Os disturbios escurecimento interno, polpa farinhenta, polpa granulosa e auséncia
de sabor foram correlacionados em ambos 0s tempos e temperaturas, corroborando que esses



sintomas sdo os principais disturbios causados pelo armazenamento refrigerado. Combinando
as caracteristicas de qualidade e suscetibilidade aos danos por frio foram selecionados 0s
gendtipos ‘Baby Gold 6°, ‘Sarell’, ‘Keimoes’, ‘GF3’ ‘San Jaime’, ‘Big Top’, ‘Sudanell 1’,
‘Carson’, ‘Baby Gold 8’, e ‘San Lorenzo’.

Palavras-chave: Prunus persica (L). Danos por frio. Melhoramento genético. Péssego.



ABSTRACT

FABIANE, Keli Cristina. Selection and genetic divergence of peach and nectarine trees and
susceptibility to cold damage at Estacion Experimental De Aula Dei (CSIC). 190 f. Thesis
(Doctor in Agronomy) — Programa de P6s-Graduagio em Agronomia (Area de Concentragao:
Producdo vegetal), Federal University of Technology - Parana. Pato Branco, 2016.

The peaches and nectarines are highly appreciated by consumer, but it is climacteric fruits,
with availability in the market in small time. It is necessary to invest to obtain genotypes with
fruit quality and small perishability or that it presente less physiological disorders after
storage. The aims of this work were i) to evaluate the genetic divergence among 40 peach and
nectarine trees genotypes based on postharvest quality and select posible parents; ii) to
evaluate the susceptibility to chilling injury in peaches and nectarines after cold storage; iii) to
evaluate divergence of peaches and nectarines on the basis in the susceptibility for chiling
injury and select superior genotypes; iv) evaluate the correlations between quality and
susceptibility to chilling injury of peaches and nectarines v) select parents with the
combination of lower susceptibility to chilling injury and higher quality fruit. The study was
carried out in EEAD-CSIC, Zaragoza - Spain, during the production cycle 2013/2014. A total
of 40 peaches and nectarines genotypes from germplasm collection were evaluated. The
quality characteristics as flesh firmness, total soluble solids, titratable acidity, pH, rippining
index and flesh color parameters were evaluated. The fruits were submitted to cold storage at
0 °C and 5 °C, with 95% average relative humidity. The evaluations were after 14 and 28
days, it being observed the presence of symptoms, such as wooliness through mealiness, flesh
grainy, leatheriness and flesh color changes, through browning, bleeding and off flavor. As a
selection parameter was adopted 20% of genotypes that had a higher frequency of superiority
for quality characteristics, susceptibility to chilling injury and the combining of both. For
quality characteristic presented greater divergence the ‘Queen Giant’, ‘Sudanel Blanco’ and
‘Borracho de Jarque’. Based on the quality the eight genotypes were selected, ‘Andross’, ‘San
Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby Gold 6’ and
‘Stanford’. All genotypes studied exhibited susceptibility to one or more symptoms caused by
cold storage during 28 days, independent of temperature. For 14 days, the ‘Baby Gold 6°,
‘Flavortop’ and ‘Queen Giant’ genotypes did not show any physiological disorder caused by
cold. In general, the temperature of 0 °C favored fruit postharvest conservation, it have a
lower incidence and severity of symptoms caused by cold storage. The storage for 14 days
contributed for the lower incidence of damage in the genotypes fruits studied. For 14 days,
with both temperatures, it was observed divergence for ‘Queen Giant’, ‘Sudanell Blanco’,
‘Baby Gold 6’ ‘GF3’, ‘Baby Gold 8’, ‘Campiel’ and ‘Campiel Rojo’ genotypes. For 28 days,
in the 5 °C condition, ‘Queen Giant’, ‘Big Top’, ‘Flavortop’ and ‘Redhaven’ genotypes were
divergents. Based on susceptibility to chilling injury at 0 °C, the eight genotypes were
selected, it being these, ‘Queen Giant’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’, 'Redhaven’,
‘Sudanell 3', 'Bonet I' and ‘Carson’. The quality parameters as rippining index, soluble solids,
firmness and titratable acidity presented correlation among them. These, also it had
correlation with woolines and bowning, what it indicate that fruits with more ripening can
have this symptoms more easily. The browning, mealiness, flesh grainy and off flavor
variables were correlationed with the time period and temperartures, what it confirm that
these symptoms are the main disorders caused by cold storage. The quality characteristics
together susceptibility to chilling injury allowed selected ‘Baby Gold 6°, ‘Sarell’, ‘Keimoes’,
‘GF3’ ‘San Jaime’, ‘Big Top’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby Gold 8’, and ‘San Lorenzo’
genotypes.

Keywords: Prunus persica (L). Chiling injury. Breeding. Peach



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 Origem, parentais e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colecdo de germoplasma da
Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. 33

Tabela 2. Solidos sollveis totais (SST), acidez titulavel (AT), pH, firmeza de polpa (FP), indice de maturagdo
(IM), coloragéo do mesocarpo: (luminosidade (L*), esverdeado/avermelhado (a*), azulado/amarelado
(b*), cromaticidade (C*), e angulo de luminosidade (h*), rendimento médio (RM), nimero de frutos
(NF), e massa da matéria fresca dos frutos (MF) de 40 acessos no ciclo produtivo 2013/2014 da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus
PatO BranCo, 2010. ......ccvieiiiiitieiie ettt r et re e 37

Tabela 3 Estimativa de autovalores e da proporcao da variancia explicada pelos componentes principais obtidos
pela analise de 13 varidveis de qualidade avaliadas em 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estagdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, no ciclo produtivo
2013/2014. UTFPR, CAmpus Pato Branco, 2016. ........cccccceieieieeieieeieiesese e sres e esesaessessesnesrasnaennas 44

Tabela 4. Acessos de pessegueiro da colegdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC,
Zaragoza- Espanha, selecionados segundo o critério de 20% com maior frequéncia de superioridade
segundo as caracteristicas de qualidade no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco,

Tabela 5 Origem e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. ............. 57

Tabela 6. Polpa farinhenta (PF) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estagdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28
dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.........c.cccccevererieeiieesvesnnenne. 61

Tabela 7 Polpa coriacea (PC) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28
dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016...........cccceevvrenninenierenienns 65

Tabela 8 Polpa granulosa (PG) dos 40 acessos de pessegueiro da colegdo de germoplasma da Estagdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28
dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016...........cccceevererninerieennenns 67

Tabela 9 Escurecimento Interno (EI) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28
dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. ..........cccceverenenenennnnnnnns 70

Tabela 10 Avermelhamento Interno (Al) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacéo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28
dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016...........cccceverernnnenieinnnenn 72

Tabela 11 Auséncia de sabor (AS) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacéo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28
dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016............ccceevvvennireniennnenn 74

Tabela 12 Coloracdo do mesocarpo parametro Luminosidade (L*) dos 40 acessos de pessegueiro da cole¢do de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura
de 0 e 5°C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. .... 76



Tabela 13 Coloracdo do mesocarpo parametro esverdeado/avermelhado (a*) dos 40 acessos de pessegueiro da
colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a
temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
BranCO, 2010. .....ooieeiieiiieeie st r e r e 78

Tabela 14 Coloracdo do mesocarpo pardmetro azulado/amarelado (b*) dos 40 acessos de pessegueiro da colecéo
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a
temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
BIanCO, 2006. ... .ooiueiiieiie ittt et bbbt ha e bt b e e bt e be et e eae e ehe e bt e beenbe e e 80

Tabela 15 Coloracéo do mesocarpo pardmetro Cromaticidade (C*) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura
de 0 e 5°C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. ....81

Tabela 16 Coloracdo do mesocarpo pardmetro angulo de luminosidade (h*) dos 40 acessos de pessegueiro da
cole¢do de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a
temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
2] L (oo T2 0 TSRS 84

Tabela 17 Origem, parentais e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colecao de germoplasma da
Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR, Cadmpus Pato Branco, 2016. 94

Tabela 18 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couridcea (PC); escurecimento
(El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS); Coloracdo do Mesocarpo:
(Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e
Angulo de luminosidade (h*); de 40 acessos da colecio de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -
CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo
2013/2014 . UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. .........cccceiueiieiieeiieie e 98

Tabela 19 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento
(El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS); Coloracdo do Mesocarpo:
(Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e
Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -
CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo
2013/2014 . UTFPR, CaAmpus Pato Branco, 2016. ..........ccccevvrereaieienieneseesiesiesieseeee e seesee e ssesnens 104

Tabela 20 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento
(El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS); Coloracdo do Mesocarpo:
(Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e
Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -
CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo
2013/2014 . UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. .........cccccevviereeiierienieneseesiesessesseeeeseeseeseessessessens 110

Tabela 21 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento
(El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS); Coloragdo do Mesocarpo:
(Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e
Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -
CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo
2013/2014 . UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. ..........cccccriririiieiiiiene e 115



Tabela 22 Proporcdo da variancia explicada pelos componentes principais obtidos pela analise de 11 varidveis
dos sintomas de danos por frio avaliadas em 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da
Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
CaAmMPUS Pato BranCo, 2016. .......cccvciviiieiieireiesiestesieeieseesteseseestes e esaeseessesaessessestessessesssessessessessessessenns 120

Tabela 23 Classificacdo dos acessos de pessegueiro da cole¢do de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, selecionados segundo o critério de 20% com maior frequéncia de
superioridade segundo a incidéncia e severidade de danos por frio, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, CAMPUS Pato BranCo, 2016. .........ccuierieirierieisienieisie ettt sttt et 139

Tabela 24 Origem e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colegdo de germoplasma da Estacao
Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. ........... 147

Tabela 25 Correlagdo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de
pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha
(ciclo 2013/2014), submetidos durante 14 dias a temperatura de 0 °C. UTFPR, Campus Pato Branco,

Tabela 26 Correlagdo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de
pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha
(ciclo 2013/2014), submetidos durante 14 dias a temperatura de 5 °C. UTFPR, Campus Pato Branco,

Tabela 27 Correlagdo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de
pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha
(ciclo 2013/2014), submetidos durante 28 dias a temperatura de 0 °C. UTFPR, Campus Pato Branco,

Tabela 28 Correlagdo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de
pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha
(ciclo 2013/2014), submetidos durante 28 dias a temperatura de 5 °C. UTFPR, Campus Pato Branco,



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 Principais acessos contrastantes para os pardmetros de cor, sendo A ‘Brasilefio’, B ‘San Lorenzo’, C
‘Sudanell Blanco’, D ‘Sudanell 1°, E ‘San Jaime’, ¢ F ‘Queen Giant’, avaliadas em 40 acessos de
pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza,
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014, UTFPR, Campus Pato Branco, 2016..........ccccccceveevvnennennns 42

Figura 2. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais SST (CP1) e pH (CP2) no
ciclo produtivo 2013/2014. Nimero do acesso conforme Tabela 1.UTFPR, Campus Pato Branco,
2016, ..ttt ettt E et Rt R ARt e R AR e AR et R R et E et Re et ne et rene s 45

Figura 3. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estagdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, em relacdo aos componentes principais SST (CP1) e AT (CP3) no ciclo
produtivo 2013/2014. Numero do acesso conforme Tabela 1. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. .45

Figura 4. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, em relacdo aos componentes principais SST (CP1) e IM (CP4) no ciclo
produtivo 2013/2014. Ndmero do acesso conforme Tabela 1. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. 46

Figura 5. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014) obtido
pelo método ‘vizinho mais proximo’ com base nas variaveis de qualidade (SST, AT, pH, IM, FP, L*,
a*, b*, C*, h*, RM, NF, PM), utilizando-se a distancia generalizada de Mahalanobis. No eixo X
foram representadas as porcentagens das distancias entre as populagBes e no eixo Y foram
representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.........cccceveveveniceeieeneneseseseennas 48

Figura 6 Sintoma lanosidade: A: Polpa Farinhenta (PF), B: Polpa coriacea (PC), e C: Polpa Granulosa (PG) em
frutos submetidos ao armazenamento refrigerado. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. ................... 62

Figura 7. AlteracBes da coloracdo do mesocarpo de frutos submetidos ao armazenamento refrigerado,
Avermelhamento Interno (A) e Escurecimento Interno (B). UTFPR, Campus Pato Branco, 2016......68

Figura 8. Sintoma lanosidade: A: Polpa Farinhenta (PF), B: Polpa coriacea (PC), e C: Polpa Granulosa (PG) em
frutos submetidos a armazenamento refrigerado. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016 .................... 100

Figura 9. Coloragdo do mesocarpo, com linha sutural amarela caracteristica do acesso ‘Sudanell 1’ da colegao
de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha UTFPR, Campus Pato
BranCo, 2010. ......ccviiiieiiii i s 102

Figura 10. AlteracGes da coloragdo do mesocarpo de frutos submetidos ao armazenamento refrigerado, A:
Avermelhamento Interno (Al) B: Escurecimento Interno. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016...... 107

Figura 11. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da cole¢do de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e a* (CP2)
armazenados por 14 dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. Numero dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMPUS Pato Branco, 2016. .......ccccvvvrivrieeeieresiesteseseeeeeseeseeseesteseesteseesseseesseseessessesssssenses 122

Figura 12. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecao de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais L* (CP1) e b*(CP3)
armazenados por 14 dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMPUS Pato Branco, 2016 .........ccccviviieiieieieresiesieseseeeeeeesaeseesieseesseseeseeseesseseeseessesssssenses 122

Figura 13. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C*(CP4)
armazenados por 14 dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMPUS Pato BranCo, 2016 .........cocoiiiiiieiiieie sttt st s 123



Figura 14. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais a* (CP1) e b*(CP2)
armazenados por 14 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAmpus Pato Branco, 2016.. ......ccccecviieiieieeieiesiesesestesesse e sresiesre st e ensesaesse e snessesnssnenses 124

Figura 15. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais L* (CP1) e b*(CP3)
armazenados por 14 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMpuUs Pato Branco, 2016. ........ccccciviieiieiierieriesiesesestesesee s sse e sreste e enaesaessessesnessesnssneass 124

Figura 16. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C*(CP4)
armazenados por 14 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMPUS Pato BranCo, 2016. .........ccuierieiiierieisienieesie ettt sttt et 125

Figura 17. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1l) e a*(CP2)
armazenados por 28 dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. Figura 18. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da
colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagéo
aos componentes principais L* (CP1) e b*(CP2) armazenados por 28 dias a 0 °C, no ciclo produtivo
2013/2014. Numeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco,2016. ............cc.cccveue.e. 127

Figura 19. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C*(CP2)
armazenados por 28 dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMPUS Pato Branco, 2016. ........cccuiiriiiieieieiesiesiesesieeeeie e see et seesse e seessesnesneens 128

Figura 20. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1l) e a*(CP2)
armazenados por 28 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMpuUSs Pato BranCo, 2016. .........ccceviveiiieiieieesie e eie sttt steete e snn e saeesae e ennesnee e 130

Figura 21. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais L* (CP1l) e b*(CP3)
armazenados por 28 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAmMpus Pato Branco, 2016 ..........cceviieiiiiieii e eie sttt te e s sreesae e enee s 131

Figura 22. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C*(CP4)
armazenados por 28 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17.
UTFPR, CAMPUS Pato Branco, 2016 .........cccvvvriviieieieesiesteseseeeeeee e seesseseesseseeneeseesseseeseessesssssenses 131

Figura 23. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014),
submetidos durante 14 dias a temperatura de 0 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais préximo’ com
base nas variaveis (PF, PC, PG, El, Al, AS, L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada
de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacdes e
no eixo Y foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016..............cccccevee.e. 135

Figura 24. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014),
submetidos durante 14 dias a temperatura de 5 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais proximo’ com
base nas variaveis (PF, PC, PG, El, Al, AS, L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada
de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacdes e
no eixo Y foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016............c.ccccveveene. 136



Figura 25. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014),
submetidos durante 28 dias a temperatura de 0 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais proximo’ com
base nas variaveis (PF, PC, PG, El, Al, AS, L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada
de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacdes e
no eixo Y foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016..............ccccv...e. 137

Figura 26. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014),
submetidos durante 28 dias a temperatura de 5 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais préximo’ com
base nas variaveis (PF, PC, PG, El, Al, AS, L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada
de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacdes e
no eixo Y foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016............c.ccceunee.. 138



a*
AD
Al
AS
AT
b*
C*
CM
CcP
CSIC
cV
EEAD
El
EUA
FP
h*

L-k

NF

PC

PF

PG

pH

MF
RM
SST
UTFPR

LISTA DE SIGLAS

Coordenada esverdeado/avermelhado
Aula Dei

Avermelhamento interno

Auséncia de sabor

Acidez titulavel

Coordenada azulado/amarelado
Cromaticidade

Coloragdo do mesocarpo
Componente principal

Conselho seuperior de investigacao cientifica
Coeficiente de variacao

Estacdo Experimental Aula Dei
Escurecimento interno

Estados Unidos da América

Firmeza de polpa

angulo de cor

indice de maturac&o

Luminosidade

Numero de frutos

Polpa coriécea

Polpa farinhenta

Polpa granulosa

Potencial hidrogednico

Massa da matéria fresca dos frutos
Rendimento médio

Solidos sollveis sotais

Universidade Tecnoldgica Federal do Parana



%

Alej Dumas
Bor de Jarque
kg/arvore
mm

N

ns

°Brix

°C

Y

Temp de Aytona

LISTA DE ABREVIATURAS

Percentagem
Alejandro Dumas
Borracho de Jarque
quilogramas por arvore
milimetros

Newtons

N&o significativo

Grau Brix

Graus Celsius
Probabilidade
Tempranillo de Aytona



SUMARIO

1 INTRODUGAQO GERAL .....ooteeeeeeeeeeeeee e nes s 23
1.1 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......oeeeteeeeteeeees e esie s isses s aesan s nisnenas 26
2 DIVERGENCIA E SELECAO DE PESSEGUEIROS E NECTARINEIRAS
BASEADA NA QUALIDADE DOS FRUTOS ..ottt 28
2. L RESUMO ..ottt bbbt bbb bbbttt b et anes 28
WA N = Y 1 A G LSS 29
2.3 INTRODUGAO ..ottt s s sen e 31
2.4 MATERIAL E METODOS........oiviieieiieeeseeeee e ses st esssss st s s s sesssses s snssssssnansens 32
2.4.1 Material VEgELal .........ooiiiieiiii e 32
2.4.2 QUAlidade A0S TIULOS.......ciieiieie et te e eneenes 35
2.4.3 ANALISES ESTALISTICAS ...vevverveveiieitesiesiieeee ettt bbbt et reanes 35
2.5 RESULTADOS E DISCUSSOES..........oveieieeeeeeeeeeeeeseesee s sessesissasssessessss s senaees 36
2.6 CONCLUSAD.......cooiiiiiiieiee sttt 49
2.7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ......oooviieeveeeeeieeeteeevee e ses s, 51

3 SUSCEPTIBILIDADE A DANOS POR FRIO EM 40 ACESSOS DE
PEESSEGUEIROS E NECTARINEIRAS APOS ARMAZENAMENTO

REFRIGERADO ...ttt st e st e et e e st e e s te e e snte e e nnbaeesnaaeennaeeens 53
1 0 1 1 11V P 53
I AN = 1S I = ¥ N G LSS 54
3.3 INTRODUGAOD. ...ttt 55
3.4 MATERIAIS E METODOS.......ooeieeeeeeeeeeeee ettt 56
341 Material VEGELal .......ccuvceeeiieiie et e 56
3.4.2 Delineamento experimental e andlises dos sintomas de danos por frio ..........cc.ccceeuen.e.. 58
R N g L = v L ] (o ST 59
3.4 RESULTADOS E DISCUSSOES........cooierieeeeeiiessieieesieresesisss s ieses s sssssessenassn s, 59
3.5 CONCLUSAD ...ttt 86
3.6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......ccoooviiiieiieisie e 88
4 DIVERGENCIA E SELECAO DE PESSEGUEIROS E NECTARINEIRAS
BASEADA NOS DANOS POR FRIO ...ttt 90
I 1 111V PR 90
4.2 ABSTRACT .ottt ettt ettt et st b e st e e e se et e et ne bt n e re st 91
A3 INTRODUGAOD........ooveeeeeteeeeeeee et na s 92
4.4 MATERIAIS E METODOS.......cooeoeeeeeeeeeeeee ettt 93
4.4. 1 Material VEgELal ........ccviiiiiiie ettt 93
4.4.2 Delineamento e analise dos sintomas de danos por frio...........cccoceveiienieene e 96

4.4.3 Analise eStatiStiCa € SEIECAD........cccveiireieiiee e 97



4.5 RESULTADOS E DISCUSSOES........coouiiiiineiiisiiinsseissssissssseessssssssseessssesee 97
4.6 CONCLUSAOQ.......oouriiiniiiisssiessssisssis s 139
4.7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ........coooiviiniiiireiiesesissesissessssssssssssesssssesns 141

5 CORRELACOES ENTRE PARAMETROS ~ DE QUALIDADE E DE
SUSCETIBILIDADE AOS DANOS POR FRIO DE PESSEGOS E NECTARINAS ...143

5.LRESUMO ...ttt e e e e e e et e e e e et e e e e e ara e e e e aaaees 143
5.2 ABSTRACT .ottt sttt et ettt e b e be e ae e e e et e renreereeraeres 144
5.3 INTRODUGAD........coieiieeeeeeeeeeteee ettt sttt ettt 145
5.4 MATERIAIS E METODOS ..ottt ettt ettt ettt ettt ettt st en et en s s en s s enenenns 146
5.4.1 Material Vegetal ..........ccvoiiiiiiiie it 146
5.4.2 QUalidade dOS TrULOS ......cccviiiriecie et be e sre e beeereas 148
5.4.3 Ensaio e susceptibilidade @ danos por fri0..........c.ceieeiiieiini i 148
5.4.4 ANALISE ESTALISTICA ... .cveivieiecie et reere s 149
5.5 RESULTADOS E DISCUSSOES.........coiieieieseeee ettt ens s, 150
5.6 CONCLUSAO.........cooiieiieiieiieie sttt bbb 159
5.7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......oovieieeee ettt 160
6 CONSIDERAGCOES FINAIS ..ottt 163

APENDICES ... e e e e e et e e e r e e et e et e e e et e e et e e e et e e et e e et e e ereteerenaas 165



23

1 INTRODUCAO GERAL

A fruticultura brasileira se destaca pela capacidade produtiva, na qual supera
40 milhdes de toneladas de frutas, produzidas em trés milhdes de hectares e gerando
seis milhGes de empregos. Devido a esta producéo, o Brasil ocupa a terceira posi¢do no
ranking mundial dos maiores produtores de frutas (ANDRADE, 2012).

Apesar disso, as frutas brasileiras representam somente 2% do mercado
internacional, o que classifica o Brasil como o vigésimo entre os paises exportadores
(BUAINAIN; BATALHA, 2007). Dentre as causas das dificuldades na exportacdo de
frutas, estdo as relacionadas com a baixa qualidade e seguranga alimentar exigidas pelos
consumidores (LOURENZANI et al., 2008).

Dessa forma, deve-se reverter tal situacao, iniciando-se pela busca de material
genético que possibilite atingir a qualidade exigida pelo mercado consumidor. Segundo
Scattino et al. (2014), os consumidores estdo tornando-se cada vez mais conscientes
quanto a relacdo da dieta e salde. Assim, estdo exigindo produtos de alta qualidade
associado com saude e seguranca alimentar.

Dentre as fruteiras de clima temperado, 0s péssegos e nectarinas, estdo entre as
mais apreciadas, o que se deve as suas qualidades nutricionais e sensoriais. No Brasil, a
producdo destas frutas é de grande importancia econémica, uma vez que, as mesmas
possuem boa aceitacdo pela riqueza nutricional, produtividade e alta rentabilidade
(MENDES, 2007).

No entanto, a producdo de péssego no Brasil € insuficiente para atender a
propria demanda nacional, mesmo esta sendo baixa (MADAIL; RASEIRA, 2008). Tal
fator pode estar ligado a alta perecibilidade nos péssegos e nectarinas.

Segundo Crisosto e Costa (2008), devido aos péssegos e nectarinas
deteriorarem-se rapidamente a temperatura ambiente, € necessario armazena-los sob
refrigeracdo. Nesta condicdo  ocorre a reducdo dos processos metabolicos,
principalmente da respiragdo celular dos frutos e com isso retarda-se o amadurecimento
(STEFFENS et al., 2006), o que consequentemente aumenta seu periodo pos-colheita
(PINTO, et al., 2012).

Entretanto, Cantin et al. (2010) ressaltam que quando o periodo de
armazenamento for longo podera haver perda de qualidade dos frutos, o que tem relacéo

com o aparecimento de injurias provocadas pela exposicdo ao frio.
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Kluch et al. (2003) verificaram que péssegos refrigerados, podem ser
armazenados de 2 a 8 semanas em temperatura de 0°C, mas muitas vezes esse periodo é
limitado pela ocorréncia de danos por frio, os quais podem aparecer ap6s a segunda ou
terceira semana de armazenamento.

Para Crisosto, Mitchell e Johnson, (1995), a maioria das cultivares de péssego
apresentam susceptibilidade aos danos por frio, quando exposto por 2 a 3 semanas em
temperatura abaixo de 10°C.

Com os danos por frio, ocorre o afrouxamento e perda de coesdo da parede
celular do fruto (LUZA et al., 1992), resultando na lanosidade, que é definida como
textura de polpa farinhenta (desestruturagdo da polpa e auséncia de suco) e coriacea, que
¢ dura e seca (LURIE; CRISOSTO, 2005). Estes sintomas ocorrem devido a
temperatura baixa provocar modificacbes na atividade das enzimas pectonoliticas
(KLUGE et al., 1996).

O escurecimento de polpa, avermelhamento interno e perda de sabor, também
sdo sintomas causados pelo armazenamento de péssegos em baixas temperaturas por
prolongados periodos (CRISOSTO; MITCHELL; JOHNSON, 1995).

Tais desordens fisioldgicas causadas pelo frio ndo se manifestam
imediatamente ap6s a retirada dos frutos da refrigeracdo, mas somente ap6s um dia
exposto a temperatura ambiente (KLUCH et al., 2003). Esse fato contribui para que o
consumidor acabe, muitas vezes, adquirindo produto de baixa qualidade e com isso,
opte por outra fruta na préxima compra.

Porém, Seibert et al. (2010) ressaltaram que das varias estratégias para prevenir
0 aparecimento de danos por frio, a procura por cultivares resistentes é uma das mais
importantes e de menor custo.

Fachinello et al. (2011) descreveram que as pesquisas com fruteiras de carocgo
estdo voltadas para obtencao de variedades resistentes a doencas, que apresentem frutos
de qualidade e que atenda a exigéncia do consumidor em coloragéo, equilibrio entre
acidez/agicar e tamanho, além de frutos com resisténcia ao transporte e ao
armazenamento.

Com isso, verifica-se menor énfase na caracteristica que o fruto de determinado
gendtipo apresenta durante sua pés-colheita, principalmente quanto ao armazenamento
prolongado.

Neste sentido, se faz necessario investir em analises primordiais para

selecionar materiais superiores nos programas de melhoramento genético, voltado para
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0 comportamento do mesmo durante pds-colheita. Dessa forma deve-se acrescentar
andlise da variabilidade genética para suscetibilidade de cultivares ao dano por frio,
sendo esta de grande importancia ao melhorista para obtencdo de cultivares de péssego
com qualidade e isentas de danos causado pela exposicdo ao frio (CRISOSTO;
MITCHELL; JU, 1999), o que poderd assim satisfazer a exigéncia do consumidor,
tornando a fruta mais atrativa para plantio e para o varejista e/ou atacadista.

Para isso é necessario obter informacBGes sobre o potencial genético dos
gendtipos existentes dentro do programa de melhoramento, bem como, conhecer a
capacidade de combinacdo existente entre eles, para que posteriormente resultem em
populagdes capazes de produzir material superior, atendendo as exigéncias do mercado
(KUREK et al., 2001).

Estudos de divergéncia genética fornecem parametros que facilitam na escolha
de genitores que, quando cruzados possibilitam maior heterose na progénie e maior
probabilidade de obter genotipos superiores nas proximas geracdes (CASTRO et al.,
2011), o que é muito importante para programas de melhoramento genético.

Segundo Oliveira et al., (2003), o estudo de divergéncia genética tem grande
importancia na evolucdo das espécies com a identificacdo de genotipos divergentes.
Isso, devido a possibilidade de inferir sobre a capacidade especifica de combinagdes e
heterose.

Com aplicacdo de métodos biométricos, o pesquisador adquire ferramentas
para realizacdo da selecdo de gendtipos superiores, para caracteristicas de qualidade de
frutos e susceptibilidade a danos por frio, provocados pelo armazenamento em baixas
temperaturas. Com a selecdo desses genotipos, 0s mesmos, podem ser inclusos em
programas de melhoramento, o que deixa as caracteristicas desejadas mais proximas de
produtores, o que posteriormente chegara ao consumidor e com isso a satisfacdo do
mesmo.

Assim, os objetivos deste trabalho foram: i) avaliar a divergéncia genética entre
40 acessos de pessegueiros e nectarineiras com base na qualidade pds-colheita e
selecionar potenciais genitores; ii) verificar a susceptibilidade a danos por frio em
péssegos e nectarinas apos armazenamento refrigerado; iii) avaliar divergéncia genética
de péssegos e nectarinas com base na susceptibilidade a danos por frio e selecionar
genotipos superiores; iv) realizar estudo das correlagbes entre os parametros de
qualidade e de susceptibilidade a danos por frio de péssegos e nectarinas; v) selecionar
potenciais genitores com a combinagdo de menor susceptibilidade e maior qualidade.



26

1.1 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANDRADE, P. F. S. Fruticultura andlise da conjuntura agropecuaria. SEAB- Secretaria de
Estado da Agricultura e do Abastecimento 2012, 10 p.

BRACKMANN, A.; PAVANELLO, E. P.; BOTH, V.; ANDERSON WEBER, A.; PINTO, J.
A. V. Atmosfera refrigerada e controlada para péssegos 'Eragil’. Ciéncia Rural, v. 39, n. 7,
2009.

BUAINAIN, A. M.; BATALHA, M. O. Cadeia produtiva de frutas., Brasilia:
[ICA/MAPAJ/SPA, v. 7, 2007, 102 p.

CANTIN, C. M; CRISOSTO, C.H; OGUNDIWIN, E.A.; GRADZIEL, T.; TORRENTS, J.;
MORENO, M. A.; GOGORCENA, Y. Chilling injury susceptibility in an intra-specific peach
[Prunus persica (L.) Batsch] progeny. Postharvest Biology and Technology, v. 58, p. 79-87.
2010.

CASTRO, H. G.; SANTOS, G. R.; MOMENTE, V. G.; SILVA, D. J. H.; RIBEIRO JUNIOR,
J. I. Estudo da divergéncia genética por caracteristicas morfologicas entre acessos de
mentrasto (Ageratum conyzoides L.) coletados no Estado do Tocantins em diferentes épocas.
Rev. Bras. Pl. Med., Botucatu, v. 13, n. 1, p. 24-29, 2011.

CRISOSTO, C. H.; COSTA, G. Preharvest factors affecting peach quality. In: LAYNE, D.;
BRASSI, D. (eds). The Peach; Botany and Production and Uses. CABI, Wallingford. UK.
2008. 615 p.

CRISOSTO, C. H.; MITCHELL F. G.; JU, Z. Susceptibility to chilling injury of peach,
nectarine, and plum cultivars grown in California. HortScience, v. 34 p. 1116-1118, 1999.

CRISOSTO, C. H.; MITCHELL, F. G.; JOHNSON,S. Factors in fresh market stone fruit
quality. Postharvest News and Information, v. 6 ,n. 2, p. 17N-21N. 1995.

CRUZ, C. D.; REGAZZI, A. J.; CARNEIRO, P. C. S. Modelos biométricos aplicados ao
melhoramento genético, v. 1, 4. ed. Vigosa: UFV, 2012. 514 p.

FACHINELLO, J. C.; SILVEIRA PASA, M.; SCHMTIZ, J. D.; BETEMPS, D. L. Situacao e
perspectivas da fruticultura de clima temperado no Brasil. Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal -
SP, v. especial, p. 109-120, 2011.

KLUCH, H. D. W; MELLO, A. M.; FREITAS, S. T.; BRACKAMNN, A. Efeito do pré-
resfriamento e condi¢des de armazenamento sobre a qualidade fisico-quimica e lanosidade de
péssegos cv. chiripa. rev. bras. agrociéncia, v. 9, n. 3, p. 269-272, 2003.

KLUGE, R. A.; HOFFMANN, A.; NACHTIGAL, J. C.; BILHALVA, A. B.; FACHINELLUO,
J. C. Aquecimento intermitente em péssegos ‘BR-6’ frigoconservados. Pesquisa
Agropecuaria Brasileira, v. 31, n. 8, p. 543-547, 1996.



27

KUREK, A. J.; CARVALHO, F. I. F,; ASSMANN, I; MARCHIORO, V; CRUZ, P. J.
Anélise de Trilha como Critério de Sele¢do Indireta para Rendimento de Grdos em Feijdo.
Revista Brasileira de Agrociéncia, v. 07, n. 01, p. 29-32, 2001.

LOURENZANI, W. L; BRESSAN, A. E.; RENZANI, S. L; BAGAIOLO, G. R.; RODARTE,
T. D. A fruticultura e sua importancia para a regido nova alta paulista. Sociedade brasileira
de economia, administracao e sociologia rural. Rio Branco Acre, 2008, 19 p.

LURIE, S.; CRISOSTO, C. H. Chilling injury in peach and nectarine. Postharvest Biology
and Technology, v. 37, p. 195-208, 2005

LUZA, J. G; GORSEL, R. V.; POLITO, V. S.; KADER, A. A. Chilling injury in peaches: a
cytochemical and ultrastructural cell wall study. Journal of the American Society for
Horticultural Science, v. 117, n. 1, p. 114-118. 1992.

MADAIL, J. C. M.; RASEIRA, M. C. B. Aspectos da producdo e mercado do péssego no
Brasil. Pelotas: Embrapa Clima Temperado, 2008. 14p.

MENDES, A. D. R. Producdo e nutricdo de mudas de pessegueiro em hidroponia. 2007.
46 p. Dissertagdo (Mestrado), Universidade Federal de Lavras UFLA. Lavras, 2007.

OLIVEIRA, F. J,; ANUNCIAQAO FILHO, C. J.; BASTOS, G. Q.; REIS, O. V. Divergéncia
genética entre cultivares de caupi. Pesq. agropec. bras., Brasilia, v. 38, n. 5, p. 605-611,
2003.

PINTO, J. A. V.; BRACKMANN, A.; SCHORR, M. R. W.; VENTURINI, T. L.; THEWES,
F. R. Inducdo de perda de massa na qualidade pos-colheita de péssegos ‘Eragil’ em
armazenamento refrigerado. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 42, n. 6, p. 962-968, 2012.

SCATTINO, C.; CASTAGNA, A.; NEUGART, S.; CHAN, H. M.; SCHREINER, M.;
CRISOSTO, C. H.; TONUTTI, P.; RANIERI, A. Post-harvest UV-B irradiation induces
changes of phenol contentes and corresponding biosynthetic gene expression in peaches and
nectarines. Food Chemistry, v. 163, p. 51-60. 2014.

SEIBERT, E.; LEAO, M. L.; RIETH, S.; BENDER, J.R. Efeitos do condicionamento na
gualidade de péssegos Maciel. Acta Scientiarum Agronomy, Maringa, v. 32, n. 3, p. 477-
483, 2010.


http://journal.ashspublications.org/
http://journal.ashspublications.org/

28

2 DIVERGENCIA E SELECAO DE PESSEGUEIROS E NECTARINEIRAS
BASEADA NA QUALIDADE DOS FRUTQOS

2.1 RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a divergéncia genética entre acessos de pessegueiros e
nectarineiras com base nas caracteristicas de qualidade dos frutos e selecionar gendtipos com
potencial para genitores. O estudo foi conduzido na EEAD-CSIC, Zaragoza - Espanha,
durante o ciclo produtivo 2013/2014. Um total de 40 acessos de péssegos e nectarinas da
colecdo de germoplasma foram avaliados. Caracteristicas de qualidade, tais como, firmeza de
polpa (FP), teor de sdlidos sollveis totais (SST), acidez titulavel (AT), pH, indice de
maturacgdo (IM), e pardmetros de coloracdo do mesocarpo, foram determinadas. Como critério
de selecdo adotou-se 20% dos acessos que apresentaram maior frequéncia de superioridade
guanto as caracteristicas de qualidade. Os 40 acessos diferiram estatisticamente para todas as
13 variaveis avaliadas no ciclo produtivo de 2013/2014. Os parametros de qualidade variaram
entre os acessos, SST, AT, pH, FP e IM apresentaram intervalos entre 11,0-16,43 °Brix, 0,28-
0,95 %, 3,54-481, 6,62-72,49 N e 12,25-51,85, respectivamente. Os péssegos nhativos
espanhois apresentaram os maiores valores de SST e de FP e, os menores SST foram
encontrados nos acessos oriundos de programas de melhoramento dos EUA. Quanto a
coloragdo do mesocarpo, os intervalos obtidos nos 40 acessos foram entre 65,11-81,06 para
L*, -3,35- 18,18 para a*, 20,04-64,34 para b*, 20,16-65,64 para C*, e 66,91-97,23 para h*.
Para variaveis RM, NF e MF os acessos apresentam valores entre 9,02-56,22 (Kg arvore™),
48,37-394,08, 96,61-280,12 g. Para os componentes principais (CP) foram necessarias as
variaveis SST, pH, ATT e IM para explicar cerca de 84 % da variacdo obtida pelos 40
acessos. Houve a formacdo de grupos coincidentes nos trés CP, apresentando-se em grupos
isolados os acessos de polpa branca ‘Queen Giant’, ‘Sudanel Blanco’, além do acesso de
polpa amarela ‘Borracho de Jarque’. Os mesmos gendtipos apresentaram-S€ e€m Qgrupos
destaques no dendograma, demonstrando maior potencial heterotico entre eles. Com base nas
caracteristicas de qualidade foram selecionados os oito acessos, ‘Andross’, ‘San Jaime’, ‘San
Lorenzo’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby Gold 6’ e ‘Stanford’.

Palavras chave: Prunus persica L.; melhoramento genético; péssego; nectarina; selecao.
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DIVERGENCE AND SELECTION OF PEACHES AND NECTARINES BASED ON
QUALITY OF FRUITS

2.2 ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the genetic divergence between peach access based
characteristics of fruit quality and select genotypes for use as parents. The study was
conducted at the EEAD-CSIC, Zaragoza - Spain, during the production cycle 2013/2014. A
total of 40 accessions from the peaches germplasm collection were evaluated. Basic quality
traits such as flesh firmness (FP), soluble solids content (SST), titratable acidity (TA), pH,
ripening index (IM), and flesh color parameters were then evaluated. The data were submitted
to Skott & Knott test (0=0,05), and the genetic diversity of populations was evaluated by
neighbor clustering methods closer and main component. As a selection criterion was adopted
20% of accessions that had a higher frequency of superiority about the quality features. The
aim of this work were to evaluate the genetic divergence among 40 peach and nectarine trees
genotypes based on postharvest quality and select posible parentes. The study was carried out
in EEAD-CSIC, Zaragoza - Spain, during the production cycle 2013/2014. A total of 40
peaches and nectarines genotypes from germplasm collection were evaluated. The quality
characteristics as flesh firmness, total soluble solids, titratable acidity, pH, rippining index and
flesh color parameters were evaluated. As a selection parameter was adopted 20% of
genotypes that had a higher frequency of superiority for quality characteristics. The 40
genotypes differed significantly for all 13 variables evaluated at 2013/2014 production cycle.
The quality parameters ranged among the genotypes, with the total soluble solids, titratable
acidity, pH, firmness and rippining index had averages between 11.0 to 16.43 °Brix, 0.28 to
0.95 %, 3.54 to 4.81, 6.62 to 72.49 N and 12.25 to 51.85, respectively. The Spanish native
peaches showed the highest total soluble solids and firmness averages, and the lowest total
soluble solids was with genotypes from US breeding programs. For the flesh color, the
averages from 40 genotypes were between 65.11 to 81.06 for L*, a* -3.35 — 18.18 for a*,
20.04 to 64.34 for b*, 20.16 to 65.64 for C* and 66.91 to 97.23 for h*. The yield, fruit number
and fruit mass matter the averages were between 9.02 to 56.22 Kg by tree, 48.37 to 394.08
fruits and 96.61 to 280.12 g. For the main components (MP), it was necessary the total soluble
solids, pH, titratable acidity and maturity index to explain about 84% of the variation obtained
by 40 genotypes. There were the formation of similar groups in the three MP, it presented
isolated groups with white flesh ‘Queen Giant’, ‘Sudanel Blanco’ genotypes, beyond the
yellow flesh ‘Borracho Jarque’ genotype. The same genotypes in groups highlights of
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dendrogram showed the greatest potential heterotic among them. Based on the quality fruit
characteristics, eight genotypes were selected, as ’Andross’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’,
‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby Gold 6’ and ‘Stanford’.

Key-words: Prunus persica L.; breeding; post-harvest; peach; nectarine; selection
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2.3 INTRODUCAO

O aroma, beleza e sabor, fazem dos péssegos e nectarinas, frutas muito apreciadas
(KASAT, et al., 2007). A producdo brasileira destas frutas vem aumentando e com ela, a
exigéncia do consumidor pela boa aparéncia, sabor e maior durabilidade pos-colheita
(BRACKMANN; STEFFENS; GIEHL, 2003).

Com o intuito de conquistar o consumidor, um dos principais objetivos do
melhoramento genético é a obtencdo de frutos de qualidade. Para tal, caracteristicas como
producdo; frutos com melhor forma, textura, aparéncia, coloragdo e tamanho, além de firmeza
de polpa e apreciado sabor (WAGNER JUNIOR, et al., 2011a; SILVA, et al, 2014), devem
ser observadas.

Neste sentido, se faz necessario selecionar genotipos com frutos de polpa firme e de
alta qualidade, para incorpora-los aos programas de melhoramento como genitores e para
lanca-los ao mercado como variedades comerciais.

O melhoramento desses gendtipos podera trazer perspectivas positivas na producgédo
de frutos com excelente qualidade para o mercado brasileiro (WARNER JUNIOR et al.,
2011b), atendendo as exigéncias do consumidor.

No melhoramento genético, é necessaria a selecdo de parentais superiores que
apresentem ampla base genética. Assim, aumenta-se a probabilidade de se obter hibridos com
bom desempenho para as caracteristicas desejadas (WAGNER JUNIOR, et al., 2011a).

A divergéncia genética é pardmetro importante avaliado pelos melhoristas, antes
mesmo de que 0s cruzamentos sejam realizados. Isso é importante para se obter conhecimento
da variabilidade entre 0s gendétipos, aumentando-se a eficiéncia dos programas de
melhoramento (RODRIGUES et al., 2010; WAGNER JUNIOR et al., 2011a; WAGNER
JUNIOR et al, 2011c).

A caracterizacdo dos gendtipos pode ser realizada por meio de marcadores
morfol6gicos, moleculares, coeficiente de parentesco. Assim, 0s genétipos podem ser
agrupados a partir de da similaridade ou dissimilaridade. Existem diversos métodos que
podem ser utilizados na avaliacdo da diversidade genética, sendo que a escolha do mesmo
dependente da precisdo requerida pelo pesquisador, da facilidade e da forma como os dados
foram obtidos (RODRIGUES et al., 2010).

E crescente a necessidade de investir em programas de melhoramento que visem a

obtencdo de genotipos com frutos de qualidade que agradem ao consumidor e que ganhe o
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mercado. Para tal, é indispensavel avaliar a divergéncia genética entre gen6tipos baseado nas
caracteristicas fenotipicas de qualidade pos-colheita dos frutos utilizando procedimentos
multivariados. Também é fundamental selecionar genotipos que apresentem superioridade em
tais caracteristicas, para insercao nos programas de melhoramento como genitores.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a divergéncia genética entre
acessos de pessegueiros e nectarineiras com base nas caracteristicas de qualidade dos frutos e

selecionar gendtipos com potencial para genitores.

2.4 MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido na Estacdo Experimental de Aula Dei, Conselho Superior de
Investigacdes Cientificas (EEAD-CSIC), Zaragoza - Espanha, durante o ciclo produtivo
2013/2014.

2.4.1 Material Vegetal

Um total de 40 acessos de pessegueiros e nectarineiras da colegéo de germoplasma
da citada instituicdo foram avaliados. Este conjunto incluiu-se 18 acessos locais espanhois e
22 estrangeiros, sendo a maioria de programas de melhoramento dos Estados Unidos da
América, Franca, Italia e Africa do Sul (FONT | FORCADA et al. 2013). Todos 0s acessos
estavam enxertados em porta-enxerto de ameixeira Adesoto (MORENO; TABUENCA,;
CAMBRA, 1995) e estabelecidos em pomar experimental (trés arvores por genétipo), no
inverno de 2004/2005. A maioria dos acessos tem frutos com caracteristica de polpa nédo
fundente, com carogo aderente e polpa amarela. Entre eles, apenas quatro dos 40 acessos eram
nectarineiras, dois apresentavam polpa branca, cinco polpa fundente e dois com carogo solto
(Tabela 1).

A colecdo de germoplasma esta localizada no Vale do Ebro (Nordeste da Espanha,
Zaragoza), cultivada sob clima mediterrdneo em solo franco-argiloso calcario (com 27% de
carbonato total, 8 % de cal ativo, o pH 8,3), sendo as plantas conduzidas em sistema de vaso.
Praticas comerciais padrdo foram usadas para fertilizacdo, irrigacdo, controle de pragas e
doencgas, bem como desbaste de primavera e poda de inverno. O raleio manual de frutos foi
realizado entre 45-50 dias apds a plena floracéo, deixando-se espagcamento entre as frutas com
cerca de 20 cm.



Tabela 1 Descrigdo da origem, parentais e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental de Aula Dei-CSIC,

Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

NUmero Acesso Origem Tipo de fruta Cor da Polpa Tipo de polpa Tipo de caroco  Parentais
4 Adriatica Italia Péssego Amarelo Né&o fundente  Aderente -
35 Alejandro Dumas La Rioja, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacédo aberta
23 Andross EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Dix 5A-1 x Fortuna
17 Baby Gold 6 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente NJ13232 x NJ196
24 Baby Gold 7 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente (NLJelrggn Free x P135201) x
20 Baby Gold 8 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente P135201 x Ambergem
6 Baladin Franca Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente -
3 Big Top EUA Nectarina Amarelo Fundente Aderente -
30 Bonet | Lérida, Espanha Péssego Amarelo Né&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
32 Bonet I Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
37 Borracho de Jarque Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
11 Brasilefio Murcia, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
36 Campiel (3139 AD) Huesca, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
40 Campiel Rojo Huesca, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
15 Carson EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Maxine x Leader
10 Catherina EUA Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente NJC95 x D42-13W
7 Del Gorro Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
22 Fantasia EUA Nectarina Amarelo Fundente Solto Gold King x P101-24
16 Flavortop EUA Nectarina Amarelo Fundente Solto Fairtime op
12 Fortuna EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Leader sdlg x (Tuscan x Paloro)
19 GF3 Franca Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -
31 Keimoes South Africa Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Transvaal x polinizacéo aberta
38 Miraflores 2844 AD Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
39 Miraflores 3521 AD Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
18 Mountaingold EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente P135201 x NJ196
2 NJC97 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -
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Tabela 1. Descricéo da origem, parentais e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colegao de germoplasma da Estagdo Experimental de Aula Dei-CSIC,

Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016. (Continua).
NUmero Acesso Origem Tipo de fruta Cor da Polpa Tipo de polpa Tipo de caroco  Parentais
9 Queen Giant EUA Nectarina Branco Fundente Aderente -
1 Redhaven EUA Péssego Amarelo Fundente Semi-Aderente Halehaven x Kalhaven
14 San Jaime Lérida, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
25 San Lorenzo Huesca, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
21 Sarell Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
13 Shasta EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Leader sdlg x (Tuscan x Paloro)
33 Stanford EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Hauss x Phillips
26 Sudanell 1 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
29 Sudanell 3 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
27 Sudanell Blanco Zaragoza, Espanha  Péssego Branco N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
28 Sudanell GF Franca Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente -
5 Tempranillo de Aytona  Huesca, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
8 Vesuvio Italia Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -
34 Zaragozano Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
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2.4.2 Qualidade dos frutos

Na colheita, todos os frutos de cada planta (cada acesso possuia trés plantas
correspondendo em cada repeticdo) foram contados e pesados para determinar, 0 nimero de
frutos (NF), o rendimento médio (RM) por planta (Kg.planta™) e massa da matéra fresca
média do fruto (MF). Para avaliacdo de qualidade, 20 frutos maduros de cada acesso foram
colhidos no ponto de colheita comercial, de forma aleatoria por Unica pessoa, buscando-se
manter padrdo consistente de maturidade (Apéndice 1). As caracteristicas de qualidade bésica,
tais como, firmeza de polpa (FP), teor de sélidos sollUveis totais (SST), acidez titulavel (AT),
pH, indice de maturacdo (IM), coloracdo do mesocarpo (CM), foram determinadas apds a
colheita (Apéndice 2).

A FP foi medida utilizando-se penetrometro (Modelo FT-327) em ambos os lados, na
regido equatorial de cada fruta, apds a remogdo de 1 mm de espessura da casca, com ponteira
de 8 mm didmetro. Os SST foram determinados com refratbmetro digital (Atago PR-101,
Tokyo, Japdo). A AT e pH foram determinados utilizando sistema de titulacdo automatica
(Metrohm analise lon, 807 Dosagem Unidade, Suica) com NaOH titulada para pH, sendo
considerado ponto final de 8,1. O IM foi calculado com base na razdo de SST/AT. Para a CM,
valores de L* (brilho ou luminosidade), a* (-a=esverdeado +a=avermelhado), b* (-b=azulado
+b=amarelado), C* (cromaticidade) e h* (angulo de luminosidade) foram medidos usando

colorimetro (Chroma Meter, CR-400 Konica Minolta, Japao).

2.4.3 Anédlises estatisticas

Os dados foram submetidos ao teste de normalidade de Lilliefors, sendo nas
variaveis RM, NF, MF, IM, pH, C, e b os mesmos foram transformados para vx + 1. Em
seguida, os dados das variaveis transformados ou ndo forma submetidos a analise de variancia
(p < 0,05) e ao teste de agrupamento de Scott & Knott (0=0,05). A diversidade genética das
populacdes foi avaliada pelo método de agrupamento vizinho mais proximo, utilizando-se a
distancia de Mahalanobis como medida de dissimilaridade e com componentes principais
(CP). Todas as andlises estatisticas foram realizadas no aplicativo computacional em genética
e estatistica - GENES® (CRUZ, 2006).

Adotou-se como critério de sele¢do, a escolha de 20% dos acessos com superioridade

na maioria das caracteristicas de qualidade dos frutos. Para isso, foram atribuidas notas de 1 a



36

40 para todos 0s genoétipos em todas as variaveis resposta, sendo 1 para a melhor média e 40
para a pior média obtida por variavel analisada. Posteriormente, calculou-se a média geral das

notas e selecionaram-se 0s 0ito acessos gue apresentaram 0S menores valores.

2.5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os 40 acessos diferiram estatisticamente para todas as 13 variaveis avaliadas no ciclo
produtivo de 2013/2014 (Apéndices 03 a 15). Os parametros de qualidade variaram entre 0s
acessos, sendo que, SST, AT, pH, FP e IM apresentaram intervalos entre 11,0-16,43 °Brix,
0,28-0,95 %, 3,54-4,81, 6,62-72,49 N e 12,25-51,85, respectivamente (Tabela 2).

Quanto aos SST, os acessos foram agrupados em quatro grupos, cujas maiores
médias foram para ‘Miraflores 3521 AD’, ‘Miraflores 2844 AD’, ‘Campiel Rojo’, ‘Campiel’,
‘San Jaime’ ¢ ‘San Lorenzo’, apresentendo médias entre 16,43 a 15,20 °Brix. Neste grupo de
genotipos, todos sdo pessegueiros de polpa amarela, polpa ndo fundente e caroco aderente,
com origem ao Norte da Espanha, obtidos por polinizacdo aberta, conforme Font i Forcada et
al. (2014).

O segundo grupo abrangeu 14 acessos, com valores entre 15,07 a 13,77 °Brix, sendo
destes, sete sdo nativos espanhdis, como ‘Zaragozano’, ‘Bonet I’, ‘Brasilefio’, ‘Borracho de
Jarque’, ‘Sarell’, ‘Sudanell 3’ e ‘Sudanell 1°. Estes genétipos sdo todos de polpa amarela ndo
fundente, caro¢o aderente, obtidos por polinizacdo aberta.

Para Font i Forcada et al. (2014), os genotipos ‘Bonet I’, ‘Borracho de Jarque’ ¢
‘Sudanell 1’ apresentaram valores proximos a 18 °Brix. Assim, infere-se que possivelmente
houve influéncias climaticas ou referentes a condicao fisiologica da planta que diminuiram a
concentracdo de SST no ciclo estudado.

Quanto aos demais acessos classificados neste grupo, seis sdo advindos dos
programas de melhoramento dos Estados Unidos da América (EUA). Destes, quatro sdo de
péssegos amarelos, de polpa ndo fundentes e caroco aderente, nos quais incluem-se ‘Andross’,
‘Baby Gold 7°, Baby Gold 8’ e ‘Stanford’.

Os acessos ‘Baby Gold 7° e ° Baby Gold 8’ possuem em comum o parental
‘PI35201° (Tabela 1), sendo os demais as nectarineiras ‘Big Top’ e ‘Fantasia’, de polpa
amarela. Incluido neste segundo grupo ha também o péssego de polpa amarelo/laranja

‘Keimoes’ advindo dos programas de melhoramento da Africa do Sul.
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Tabela 2 Solidos sollveis totais (SST), acidez titulavel (AT), pH, firmeza de polpa (FP), indice de maturagdo (IM), coloragdo do mesocarpo: (luminosidade (L*),
esverdeado/avermelhado (a*), azulado/amarelado (b*), cromaticidade (C*), e angulo de luminosidade (h*), rendimento médio (RM), nimero de frutos (NF), e massa da
matéria fresca dos frutos (MF) de 40 acessos no ciclo produtivo 2013/2014 da colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

Cultivar (O‘Tfrl() AT  pH FP(N) M s aio'oragao iimesocarrg . (KF;'\SI.l) NF MF (g)
Adriatica 11,00 d* 0,46 e 4,15 ¢ 24,75 f 2400 ¢ 74,00 c 358 f 6057 b 6067 b 8664 ¢ 2237 ¢ 166,79 b 133,79 d
Alejandro Dumas 1343 ¢ 059 d 402 d 5043 b 2301 ¢ 67,78 f 1257 b 5974 b 6109 b 7805 e 2424 c 86,61 d 280,12 a
Andross 1480 b 046 e 429 b 3222 e 3195 b 7245 d 1181 b 5849 ¢ 5974 ¢ 7866 e 3834 b 22903 b 167,57 c
Baby Gold 6 13,07 ¢ 050 e 415 ¢ 30,00 e 2604 b 7262 d 1328 b 5691 ¢ 5849 ¢ 7690 e 37,01 b 210,12 b 17438 c
Baby Gold 7 1463 b 048 e 424 b 3746 d 3058 b 7275 d 1495 a 5253 d 5470 d 7401 f 2211 ¢ 12325 ¢ 179,90 c
Baby Gold 8 1417 b 056 d 397 d 2661 f 2532 ¢ 7002 e 1297 b 5500 d 56,56 ¢ 76,77 e 2097 ¢ 9315 d 22540 b
Baladin 11,27 d 061 ¢ 3,84 e 26,01 f 1836 d 72,74 d 331 f 5706 ¢ 5711 ¢ 8671 ¢ 30,71 b 239,35 b 129,49 e
Big Top 1433 b 055 d 402 d 2653 f 2646 b 68,96 f 742 d 5239 d 5297 d 81,9 d 5599 a 386,70 a 144,85 d
Bonet | 1457 b 055 d 411 ¢ 3822 d 26,35 b 73,68 d 746 d 5727 ¢ 5788 ¢ 8249 d 2258 ¢ 130,49 c 172,98 c
Bonet 11 13,67 ¢ 0,65 c 3,93 e 40,05 d 21,09 ¢ 74,18 c 327 f 56,9 ¢ 57,11 ¢ 86,77 ¢ 2433 c 11897 ¢ 20530 b
Borracho de Jarque 1437 b 028 f 481 a 7249 a 51,85 a 69,01 f 799 d 5742 ¢ 5814 ¢ 8205 d 2540 ¢ 126,76 ¢ 201,02 b
Brasilefio 1443 b 064 ¢ 393 e 3219 e 2281 ¢ 6511 g 18,18 a 43,00 f 4847 e 66,91 g 9,02 d 4837 d 18751 c
Campiel 1587 a 056 d 415 ¢ 5551 b 2838 b 6898 f 1186 b 56,76 ¢ 5819 ¢ 78,16 e 3294 b 157,34 ¢ 209,64 b
Campiel Rojo 1590 a 052 e 406 ¢ 43,78 ¢ 3104 b 6983 ¢ 1190 b 5161 d 5312 d 7692 e 17,86 ¢ 9893 d 180,35 c
Carson 1260 ¢ 047 e 424 b 26,61 f 2667 b 7549 ¢ 511 e 6141 b 6167 b 8530 ¢ 3035 b 201,40 b 151,11 d
Catherina 1343 ¢ 062 c 393 e 2523 f 2166 ¢ 71,21 e 10,46 ¢ 4847 e 4955 e 77,89 e 2364 c 168,69 b 140,53 d
Del Gorro 13,07 ¢ 067 ¢ 3,71 f 2714 f 1952 d 73,79 d 326 f 5273 d 5278 d 8646 ¢ 17,86 ¢ 106,88 c 166,70 c
Fantasia 1490 b 064 ¢ 3,84 e 11,06 h 2330 ¢ 6905 f 1249 b 539 d 5560 d 7668 e 2128 c 143,88 ¢ 148,16 d
Flavortop 1273 ¢ 0,79 b 367 f 1864 g 1597 e 73,30 d 772 d 5671 ¢ 5727 ¢ 8220 d 2567 ¢ 189,26 b 13566 d
Fortuna 1263 ¢ 053 d 402 d 34,15 e 2430 ¢ 71,20 e 474 ¢ 5994 b 6020 ¢ 8553 ¢ 9,12 d 86,30 d 106,61 f
GF3 13,30 ¢ 056 d 3,97 d 33,13 e 2380 ¢ 7364 d 6,86 d 5798 ¢ 5860 ¢ 8326 d 56,22 a 327,94 a 17254 c
Keimoes 13,77 b 057 d 415 ¢ 4759 ¢ 2430 ¢ 6950 f 16,87 a 5401 d 5661 ¢ 72,71 f 1584 d 10578 ¢ 150,21 d
Miraflores 2844 AD 16,43 a 0,70 ¢ 3,84 e 5581 b 2340 ¢ 70,15 e 10,73 ¢ 5646 ¢ 5757 ¢ 7937 e 16,87 ¢ 8145 d 20722 b
Miraflores 3521 AD 16,17 a 068 c 3,88 e 50,21 b 2390 ¢ 7056 e 1054 ¢ 56,96 c 5803 ¢ 7967 e 10,61 d 5460 d 19435 c
Mountaingold 13,10 ¢ 0558 d 3,97 d 42,75 ¢ 22,72 ¢ 75,03 ¢ 468 e 5958 b 5984 ¢ 8560 ¢ 3892 b 25500 b 152,43 d
NJC 97 1197 d 054 d 384 e 1644 g 22,14 ¢ 7423 ¢ 350 f 5540 ¢ 5550 d 86,40 ¢ 19,80 ¢ 154,42 c 128,28 e
Queen Giant 1157 d 095 a 354 g 2427 f 1225 f 7821 b -045 g 2004 h 2016 g 91,21 b 2208 c 186,14 b 121,10 e
Redhaven 11,20 d 057 d 393 e 6,62 h 19,88 d 75,63 ¢ 321 f 5475 d 5485 d 8669 ¢ 3099 b 231,16 b 133,95 d
San Jaime 1553 a 052 e 434 b 3933 d 30,02 b 7291 d 911 ¢ 6332 a 64,12 a 81,86 d 13,80 d 11356 c 122,06 e
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Tabela 2. Solidos sollveis totais (SST), acidez titulavel (AT), pH, firmeza de polpa (FP), indice de maturacdo (IM), coloragdo do mesocarpo: (luminosidade (L*),
esverdeado/avermelhado (a*), azulado/amarelado (b*), cromaticidade (C*), e angulo de luminosidade (h*), rendimento médio (RM), nimero de frutos (NF), e massa da
matéria fresca dos drutos (MF) de 40 acessos no ciclo produtivo 2013/2014 da colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR,

Campus Pato Branco, 2016.

(Continua).
Cultivar SST AT pH  FP(N) M Cor de Polpa RM NF MF (g)
(°Brix) L a b C h (Kg.pl")
San Lorenzo 1520 a 052 e 429 b 31,34 e 2903 b 7148 e 1362 b 61,78 b 6337 a 7752 e 18,12 ¢ 13488 c 13449 d
Sarell 1427 b 0,60 d 4,15 ¢ 3633 d 2380 ¢ 7163 e 1531 a 5686 c 5891 ¢ 7498 e 22,00 ¢ 17448 b 126,54 e
Shasta 12,73 ¢ 057 d 4,11 ¢ 26,12 f 2252 ¢ 7354 d 535 e 5839 ¢ 58,70 ¢ 8478 ¢ 2566 c 17456 b 148,65 d
Stanford 1410 b 052 e 4,15 ¢ 3903 d 2720 b 7482 ¢ 853 d 57,78 ¢ 5844 ¢ 8162 d 5595 a 394,08 a 143,16 d
Sudanell 1 1390 b 051 e 424 b 3183 e 2730 b 7086 e 1297 b 6434 a 6564 a 7861 e 20,19 c¢ 108,69 c 18587 c
Sudanell 3 1413 b 062 ¢ 4,02 d 3925 d 2291 ¢ 7483 ¢ 809 d 5798 ¢ 5855 c 8208 d 2764 ¢ 20055 b 139,98 d
Sudanell Blanco 1276 ¢ 064 ¢ 3,97 d 41,77 ¢ 1998 d 81,06 a -33 h 2684 g 27,06 f 97,23 a 20,62 ¢ 12526 c 168,61 c
Sudanell GF 1320 ¢ 058 d 397 d 2939 e 2291 ¢ 7286 d 923 ¢ 5824 c 589 ¢ 8101 d 2310 ¢ 124,14 ¢ 18487 c
Tempranillo de Aytona 13,07 ¢ 0,62 ¢ 406 d 1899 g 21,09 ¢ 71,75 e 6,54 d 6057 b 6104 b 838 d 17,73 ¢ 18360 b 9661 f
Vesuvio 1183 d 061 ¢ 388 e 21,17 g 19443 d 72,67 d 309 f 5855 ¢ 5870 ¢ 87,02 ¢ 19,17 ¢ 157,68 ¢ 121,32 e
Zaragozano 1507 b 0,76 b 393 e 5470 b 19,88 d 6866 f 1229 b 6052 b 6194 b 7846 e 3064 b 18287 b 169,22 c
CV** (%) 5,99 8,13 0,92 10,44 517 1,61 19,99 1,55 1,47 2,42 12,02 13,03 4,58

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste Scott e Knott (p<0,05). **CV: Coeficiente de Variagao.
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O terceiro grupo formado com base nos SST abrange intervalo entre 12,60 e 13,47
°Brix. Este, também foi formado por 14 acessos, dos quais sete tem origem nos programas de
melhoramento dos EUA, como ‘Catherina’, ‘Mountaingold’, ‘Baby Gold 6°, ‘Shasta’,
‘Fortuna’ e ‘Carson’, que sdo péssegos de polpa amarela, de carogo aderente e, ‘Flavortop’
uma nectarina de polpa amarela. Outros cinco acessos deste grupo sdo nativos espanhdis, no
qual, incluem ‘Bonet II’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Del Gorro’, ‘Tempranillo de Aytona’, com
polpa de coloracdo amarela ¢ ‘Sudanell Blanco’ de polpa branca. Os demais acessos deste
grupo sao franceses, sendo eles ‘Sudanell GF’ e ‘GF3’, ambos os péssegos de polpa amarela e
néo fundente e, com caroco aderente.

Para os SST, o quarto grupo formado apresentou valores abaixo de 12 °Brix, sendo
formado por acessos nao nativos espanhdis, ou seja, advindos de programas de melhoramento
de outras partes do mundo. Neste grupo, dois acessos sao italianos (‘Adriatica’ e ‘Vesuvio’,
ambos péssegos de polpa amarela e ndo fundente e, carogo aderente). Com as mesmas
caracteristicas dos acessos italianos, mas oriundo da Franga, esta o genotipo ‘Baladin’,
também pertencente a esse grupo.

Os demais acessos agrupados nos mais baixos valores de SST sdo de programas de
melhoramento dos EUA (‘Redhaven’ e ‘NJC 97°, que sdo péssegos de polpa amarela,
fundente e ndo fundente, com carogo semi-aderente e aderente, respectivamente e, a nectarina
‘Queen Giant’ de polpa branca, fundente e com carogo solto).

Font i Forcada et al. (2014), avaliando os 94 acessos da mesma colecdo de
germoplasma deste estudo, também obtiveram valores abaixo de 12 °Brix para ‘Queen Giant’
e ‘Redhaven’ e, ambos formaram o grupo com menor SST. No entanto, o valor minimo de
SST relatado durante o teste de aceitacdo do consumidor foi de 10 °Brix (KADER 1999).

Para AT e pH os acessos foram separados em seis grupos. O grupo formado pela
maior AT (0,95 %) e menor pH (3,54) foi constituido apenas pela nectarineira ‘Queen Giant’.
Em contraste, o acesso ‘Borracho de Jarque’ isolado, forma o grupo com menor AT (0,28 %)
e logo, pelo maior pH (4,81).

Font i Forcada et al. (2014), também observaram a menor AT nos pessegueiros
nativos espanhdis, incluindo o acesso ‘Borracho de Jarque’.

O segundo grupo com maior AT (0,79 e 0,76 %) foi formado por dois gendtipos
distindos, sendo eles o pessegueiro ‘Zaragozano’ e a nectarineira ‘Flavortop’. Esta
nectarineira, juntamente com o genotipo ‘Del Gorro’ também formou o segundo grupo com

menor pH, cujas médias situaram-se entre 3,67 e 3,71 respectivamente. Para AT ainda houve
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a formacéo de dois grupos intermedirios, cujo intervalo estava entre 0,61 a 0,70 %, com 12
genotipos e entre 0,53 a 0,60 % com 14 genotipos.

Segundo Font i Forcada et al. (2014), as variedades comerciais ‘Stanford’, ‘Baby
Gold 6°, ‘Andross’ ¢ ‘Carson’ apresentaram AT aproximada a 0,5%. Ambas as variedades
estdo inclusas no grupo com acidez entre 0,46 e 0,52 %, no qual também estdo os acessos
‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Campiel Rojo’, ‘Sudanell 1’ e ‘Baby Gold 7°.

A presenca de &cidos organicos entre 0,4-1,2 % é ideal, uma vez que, a proporgao
entre sélidos sollveis e acidez titulavel determina a percepcdo do sabor pelo consumidor de
péssego (CRISOSTO; VELERO, 2008). O sabor promove o consumo das frutas e as
caracteristicas de alta qualidade incluem elevados niveis de aglcar, além da propor¢do de
acucar/acido apropriada (RIPOLL et al., 2014), também chamada de indice de maturacéo.

Quanto ao IM ocorreu a formacao de seis grupos dentro dos 40 acessos estudados. O
grupo com maior IM foi formado pelo ‘Borracho de Jarque’ (51,85) e em contraste 0 menor
pela nectarineira ‘Queen Giant’ (12,25). O grupo consecutivo a este, também foi formado por
uma nectarineira, a “Flavortot”, com 15,97. Seguido a este, com IM entre 18,36 a 19,98
agruparam-se seis acessos, sendo eles, ‘Baladin’, ‘Vesuvio’, ‘Del Gorro’, ‘Redhaven’,
‘Zaragozano’ e ‘Sudanell Blanco’.

A maioria das variedades comerciais foi agrupada pelo IM no intervalo de 31,95 a
26,04. Neste grupo estdo presentes os acessos ‘Andross’, ‘Campiel Rojo’, ‘Baby Gold 7°,
‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Campiel’, ‘Sudanell 1°, ‘Stanford’, ‘Carson’, ‘Big Top’, ‘Bonet
I’ e ‘Baby Gold 6°. Os demais 19 acessos foram agrupados em intervalo de 21,09 a 25,35 de
IM. Os valores obtidos para AT e IM neste estudo estdo de acordo com os relatados por
Cantin, Gogorcena e Moreno (2010), Abidi et al. (2011) e Font i Forcada et al. (2014).

Para a FP houve a formacdo de oito grupos dentro dos 40 acessos estudados. O
acesso ‘Borracho de Jarque’ apresentou a maior FP, com 72,49 N. Em contraste a este, 0s
genotipos ‘Redhaven’ e ‘Fantasia’ formaram o grupo com as menores FP, sendo de 6,62 e
11,06 N, respectivamente.

Font i Forcada et al. (2014), também encontraram a maior FP no pessegueiro nativo
espanhol, de polpa ndo fundente ‘Borracho de Jarque’ e a menor firmeza de polpa no acesso
‘Redhaven’, que ¢ pessegueiro de polpa fundente e caroco semi-aderente, oriundo dos
programas de melhoramento dos EUA.

Frutos excessivamente moles ndo sdo bem aceitos pelos consumidores e tampouco

sdo interessantes para a cadeia produtiva de distribuicdo e comercializagdo. Isso se da devido
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a fragilidade dos mesmos, podendo facilmente sofrer injurias, nas quais além de prejudicar a
aparéncia ou servir de entradas para microrganismos deteriorantes.

Segundo CRISOSTO; MITCHELL; JOHNSON (1995), para frutos in natura, na
Califérnia, a FP deve estar entre 20 a 40 N para 6tima aceitacdo do consumidor. No Brasil, a
FP é parametro que define qualidade (SILVA, et al, 2014), havendo diferenca de percep¢do
conforme a regido para 0 consumo in natura, onde algumas localidades preferem frutas mais
tenras e outras mais macias (TREVISAN et al, 2010). Em geral, péssegos polpa amarela,
devem ser colhidos e embalados com FP acima 35,6 N (CRISOSTO et al. 2004).

Dentro deste intervalo, considerado ideal na California, teve-se a maioria dos acessos
estudados, bem como, as principais variedades comerciais, no qual ocorreu a formacéo de trés
grupos. Um dos grupos contempla sete acessos (‘Bonet II’, ‘San Jaime’, ‘Sudanell 3°,
‘Stanford’, ‘Bonet I’, ‘Baby Gold 7°, e * Sarell’), com intervalo entre 36,33 e 40,05 N. Outro
grupo abrange oito genoétipos (‘Fortuna’, ‘GF3’, ‘Andross’, ‘Brasilefio’, ‘Sudanell 1°, ‘San
Lorenzo’, ‘Baby Gold 6°, < Sudanell GF”), com FP variando de 29,39 a 34,15 N. E o terceiro
grupo observado dentro da faixa discutida foi formado por nove genotipos (‘Del Gorro’,
‘Baby Gold 8, ‘Carson’, ‘Big Top’, ‘Shasta’, ‘Baladin’, ‘Catherina’, ‘Adriatica’ e ‘Queen
Giant’) que apresentaram FP de 24,27 a 27,14 N.

O grupo formado por FP acima de 50 N possuiu cinco acessos (‘Miraflores 2844
AD’, ‘Campiel’, ‘Zaragozano’, ‘Alejandro Dumas’, e ‘Miraflores 3521 AD’), todos
pessegueiros nativos espanhois, de polpa amarela e ndo fundentes. Entre 40 e 50 N, foram
agrupados quatro gendtipos (‘Keimoes’, ‘Campiel Rojo’, ‘Mountaingold’, e ‘Sudanell
Blanco’). Ja para FP muito proximas ou abaixo de 20 N, houve a formagéo do grupo também
com quatro genétipos (‘Vesuvio’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘NJC 97’ e ‘Flavortop’), sendo
esta Ultima, uma nectarineira de polpa fundente.

Para variaveis RM, NF e MF os acessos apresentaram valores entre 9,02-56,22
Kg.planta™, 48,37-394,08 frutos, 96,61-280,12 g. O maior RM foi encontrado nos genétipos
‘GF3’, ‘Big Top’ e ‘Satnford’, com 56,22, 55,99, e 55,95 Kg planta™, respectivamente. Estes
acessos também apresentaram o maior NF, sendo 394,08 para ‘Stanford’, 386,7 para ‘Big
Top’ € 327,94 para ‘GF3’.

Contrastando, cinco acessos apresentaram o menor RM (‘Keimoes’, ‘San Jaime’,
‘Miraflores 3521 AD’, ‘Fortuna’, e ‘Brasilefio), com médias de 15,84 a 9,02 Kg planta™.
Destes, os trés altimos, também apresentaram o0s menores NF, juntamente com ‘Miraflores
2844 AD’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 8’ e ‘Campiel Rojo’, com média de 48,37 a 98,93

frutos por arvore.
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O MF de frutos separou 0s gendtipos em seis grupos, 0s de maior média com acesso
‘Alejandro Dumas’ (280,12 g) e 0s menores com ‘Tempranillo de Aytona’ (96,61 Q) e
‘Fortuna’ (106,61 g).

Quanto a coloragédo da polpa (Figuras 1 A, 1B, 1C, 1D, 1 Ee 1F), os intervalos
obtidos nos 40 acessos foram entre 65,11-81,06 para L*, -3,35-18,18 para a*, 20,04-64,34
para b*, 20,16-65,64 para C* e 66,91-97,23 para h*. Para luminosidade, os acessos de polpa
branca ‘Sudanel Blanco’ (81,06) ¢ ‘Queen Giant’ (78,21) (Figuras 1 C e 1 F, respectivamente)
formaram os dois grupos com maior média. A separacdo de ambos 0S acessos para 0S
parametros de cor era esperada por apresentarem polpa branca, considerando que quanto
maior luminosidade, mais claro 0 mesocarpo. Em contraste, 0 mesocarpo mais escurecido foi
encontrado no genotipo de polpa amarela ‘Brasilefio’ (Figura 1 A) com 65,11. O h* de cor do
mesocarpo formou os mesmos grupos contrastantes que a luminosidade. ‘Sudanel Blanco’
(97,23) (Figura 1 C) e ‘Queen Giant’ (91,21) (Figura 1 F) formaram os dois grupos com

maior média e 0 gendtipo de polpa amarela ‘Brasilefio” apresentou a menor média (66,91).

Figura 1 Principais acessos contrastantes para os pardmetros de cor, sendo A ‘Brasilefio’, B ‘San Lorenzo’, C
‘Sudanell Blanco’, D ‘Sudanell 1°, E ‘San Jaime’, e F ‘Queen Giant’, avaliadas em 40 acessos de pessegueiro da
colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha, no ciclo produtivo
2013/2014, UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Quanto ao parametro a* (-esverdeado/+avermelhado), os gendtipos ‘Brasilefio’,

‘Keimoes’, ‘Sarell “, ‘Baby Gold 7° formaram o grupo com as maiores médias (18,18 a
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14,95). Os grupos contrastantes foram formados pelos acessos de polpa branca ‘Sudanell
Blanco’, com -3,35 e por ‘Queen Giant’ com -0,45.

Entretanto, o grupo mais contrastante com coloracdo amarela foi formado por sete
gendtipos, sendo que quatro destes coicidiram com o0s genétipos de polpa amarela que
apresentaram maior luminosidade (‘Adriatica’, ‘Bonet II’, ‘NJC 97°, e ‘Redhaven’).

Para o parametro b*, os pessegueiros ‘Sudanell 1’ de polpa amarelo/laranja (Figura 1
D) e ‘San Jaime’ de polpa amarela (Figura 1 E) , apresentaram as maiores médias, com
valores de 64,34, e 63,32 respectivamente. O menor valor foi obtido pela nectarineira de
polpa branca ‘Queen Giant’, com 20,04.

Contraste semelhante ao parametro b* foi encontrado para C*, sendo que ‘Sudanell
1’ e ‘San Jaime’ apresentaram as maiores médias, seguidos de San Lorenzo (Figura 1 B),
65,64, 63,37 e 63,32, respectivamente. O menor valor foi obtido pela nectarineira de polpa
branca ‘Queen Giant” com 20,16 (Figura 1 F).

Grupo consecutivo a este foi formado pelo acesso ‘Sudanel Blanco’, também de
polpa branca tanto para o parametro de cor b* quanto para C*. As menores médias obtidas por
genotipos de polpa amarela foram obtidas por ‘Brasilefio’ com 43,0 e 48,47 para b* e C*
respectivamente. Seguido a este, se formou outro grupo com o acesso ‘Catherina’, que
apresentou 48,47 e 49,55 para b* e C*, respectivamente. Os demais acessos foram agrupados
em trés, com variacdo entre 51,61-55,0; 55,40-58,55 e 59,58-61,78 para b* e 52,78-55,6;
56,56-60,2; e 60,67-61,94 para C*.

A avaliacdo da divergéncia pelo método dos componentes principais demonstrou que
sd0 necessarias as quatro primeiras variaveis (SST, pH, ATT e IM) para explicar cerca de
84% da variagéo obtida pelos 40 acessos estudados.

A importancia de uma variavel se avalia por meio da porcentagem de variancia total
que ela explica (CRUZ; REGAZZI; CARNEIRO 2012). De acordo com as Tabela 3, a
varidvel SST explicou 40,33 % da variacdo total, sendo assim o componente de maior
importancia. As variaveis que pouco contribuiram para o estudo de divergéncia genética entre

0s genotipos foram RM, NF e PM.
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Tabela 3. Estimativa de autovalores e da propor¢do da variancia explicada pelos componentes principais obtidos
pela andlise de 13 variaveis de qualidade avaliadas em 40 acessos de pessegueiro da colegdo de germoplasma da
Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus
Pato Branco, 2016.

Componentes Autovalores % Variancia % Acumulada
SST 5,24 40,33 40,33
pH 2,69 20,67 61,00
ATT 1,66 12,80 73,80
IM 1,35 10,37 84,17
FP 0,84 6,44 90,61
L* 0,58 4,47 95,08
a* 0,31 2,40 97,47
b* 0,23 1,81 99,28
c* 0,06 0,43 99,71
h* 0,03 0,21 99,91
RM 0,01 0,06 99,98
NF 0,00 0,02 100,00
PM 0,00 0,00 100,00

Com base na dispercdo grafica dos escores, neste estudo, utilizou-se dos quatro
primeiros componentes principais, sendo estes, SST (CP1), pH (CP2), ATT (CP3) e IM
(CP4). Nas Figuras dos estudos de divergéncia genética (Figuras 2, 3 e 4), os acessos foram
representados pelos mesmos nimeros de identificacdo descritos na Tabela 1.

Para 0 melhoramento genético é importante obter informacbes sobre potencial
genético de cada genitor, bem como, a capacidade de combinacdo que resultem em hibridos
com qualidades superiores para o objetivo que se busca (KUREK, et al., 2001).

Quando o objetivo é explorar o maximo efeito heter6tico em cruzamentos
controlados entre os mais divergentes podem-se observar nas Figuras 2, 3 e 4, que houve
formagdo de seis, sete, e sete grupos, respectivamente. Destes, houve quatro grupos
coincidentes para todos 0os compontentes princincipais. Dentro destes, tém-se dois acessos de
polpa branca, que se apresentaram isolados em dois grupos distintos, sendo a nectarineira
americana ‘Queen Giant’ e o pessegueiro espanhol ‘Sudanell Blanco’. O terceiro grupo
coincidente foi formado também por acesso isolado, o ‘Borracho de Jarque’ que é pessegueiro
nativo espanhol, de polpa amarela.

O quarto grupo presente em ambas as Figuras 2, 3 e 4 foi formado por seis acessos,
dos quais cinco sdo oriundos de programas de melhoramento internacionais. ‘Redhaven’(1),
‘NJC 97°(2) e a nectarineira ‘Flavortop’(16) sdo advindos dos EUA, ‘Baladin’(6) é francés e
“Vesuvio’(8) ¢ italiano. O sexto acesso € o pessegueiro espanhol ‘Del Gorro’(7), que como os

demais apresenta polpa amarela.
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Figura 2. Distribuig8o de 40 acessos de pessegueiro da cole¢do de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais SST (CP1) e pH (CP2) no ciclo
produtivo 2013/2014. NUmero do acesso conforme Tabela 1.UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 3. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de
Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, em relacdo aos componentes principais SST (CP1) e AT (CP3) no ciclo
produtivo 2013/2014. Numero do acesso conforme Tabela 1. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 4. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de
Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, em relagdo aos componentes principais SST (CP1) e IM (CP4) no ciclo
produtivo 2013/2014. Numero do acesso conforme Tabela 1. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Além destes quatro gupos, na Figura 2, pode ser observado um quinto grupo formado
por unico acesso, o ‘Barasileno’(11) que é pessegueiro espanhol de polpa amarela, nédo
fundente e caroc¢o aderente. E, um sexto grupo foi formado pelos demais acessos estudados.

Todavia, a Figura 3, que correspondeu aos componentes principais SST x AT,
ocorrreu a formacdo de mais trés grupos, sendo dois deles com os acessos isolados
‘Tempranillo de Aytona’(5) e ‘Fantasia’(22), sendo esta ultima nectarineira dos EUA. E, por
fim os demais acessos estudados.

Na Figura 4 (SST x IM) também ocorreram mais trés grupos, sendo um com
‘Fortuna’(12) isoladamente, outro com 0s acessos americanos ‘Big Top’(3) e ‘Stanford’(33),
juntamente com o francés ‘GF3’(19) e o itimo com os demais acessos da colecao estudados.

Em outro estudo com analise de componente principal Font i Forcada et al. (2014),
mesmo com base em outras caracteristicas, agruparam isoladamente os acessos ‘Queen
Giant’(9), ‘Borracho de Jarque’(37) e ‘Fantasia’(22), bem como, outros acessos nao incluidos
neste estudo. Entretanto, em outros estudos de CP, Cantin; Gogorcena; Moreno, (2010) e Reig

et al., 2013 observaram distribuicdo diferentes das encontradas no presente estudo,
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provavelmente devido as caracteristicas avaliadas, ao diferente ciclo analisado e diferengas no
material vegetal estudado.

Trés grupos presentes em ambos 0s componetes principais coincidiram com a
formagao ocorrida no dendograma (Figura 5). Os acessos de polpa branca ‘Queen Giant’(9) e
‘Sudanel Blanco’(27) apresentaram 100 % de distancia dos demais (todos de polpa amarela),
e mais de 45% de distancia entre si. Estas distancias apresentadas se devem principalmente a
cor da polpa, uma vez que, a divergéncia apresentada nesta Figura, considera todas as
variaveéis estudadas, nas quais cinco sao variaveis de coloragédo da polpa.

Semelhantemente ainda ao agrupamento ocorrido na apresentacdo grafica dos
componentes principais, observou-se que 0s acessos de polpa amarela foram subdivididos em
dois grupos. O acesso ‘Borracho de Jarque’(37) novamente formou grupo isolado, o qual
apresentou mais de 55% de distancia dos demais. Para o grupo formado com os outros
acessos, apenas o ‘Brasilefio’(11) apresentou mais de 10% de distdncia com relagdo ao grande
grupo. Este altimo, formado por 36 acessos 0s quais ndo aparestaram mais de 10% de

distancia entre a populacéo.



REEREE

by |
13
15

L

Meétodo de agrupamento : Ligagdo simples - Vizinho mais proximo

48

Legenda:

1 Redhaven 21 Sarell
gl 2 NJC97 22 Fantasia

3 Big Top 23 Andross
—h 4 Adriatica 24 Baby Gold 7

5 Tempranillo de Aytona 25 San Lorenzo

6 Baladin 26 Sudanell 1

7 Del Gorro 27 Sudanell Blanco

8 Vesuvio 28 Sudanell GF
L 9 Queen Giant 29 Sudanell 3
_h 10 Catherina 30 Bonet |

11 Brasilefio 31 Keimoes

12 Fortuna 32 Bonet Il

13 Shasta 33 Stanford

— 14 San Jaime 34 Zaragozano
15 Carson 35 Alejandro Dumas
H 16 Flavortop 36 Campiel
] 17 Baby Gold 6 37 Borracho de Jarque
] 18 Mountaingold 38 Miraflores 2844
E— 19 GF3 39 Miraflores 3521
- 20 Baby Gold 8 40 Campiel Rojo
!
I
10 20 30 40 50 70 30 90 100
137.54 275.09 41264 550.19 637.74 962,83 110038 1237.93 1375.43

Figura 5. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha
(ciclo 2013/2014) obtido pelo método ‘vizinho mais proximo’ com base nas variaveis de qualidade (SST, AT, pH, IM, FP, L*, a*, b*, C*, h*, RM, NF, PM), utilizando-se a
distancia generalizada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacBes e no eixo Y foram representados os 40acessos.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Utilizando-se do critério de selecdo de 20% dos genotipos estudados que
apresentassem maior frequéncia de superioridade, foram selecionados 0s 0ito acessos,
‘Andross’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby
Gold 6°, e ‘Stanford’ (Tabela 4).

Tabela 4. Acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC,

Zaragoza- Espanha, selecionados com base no critério de 20% com maior frequéncia de superioridade segundo
as caracteristicas de qualidade no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

NUmero Acessos Meédia de selecao

23 Andross 12,31
14 San Jaime 12,92
25 San Lorenzo 13,46
37 Borracho de Jarque 13,92
26 Sudanell 1 14,38
15 Carson 14,85
17 Baby Gold 6 14,92
33 Stanford 15,31

Destes, ‘Andross’, ‘Carson’, ‘Baby Gold 6’ e ‘Stanford’ sdo variedades comerciais
oriundas dos programas de melhoramento dos EUA. Assim também, ‘San Jaime’, ‘San
Lorenzo’, ‘Borracho de Jarque’ e ‘Sudanell 1° sdo variedades comerciais espanholas.

Estes acessos apresentam polpa ndo fundente, caroco aderente e polpa amarela.
Frutos com essas caracteriscticas sdo preferidos pela industria de conservas (GIRARDI et al.,
2000). No entanto, estes acessos, devido ao conjunto de caracteristicas podem apresentar
potencial para o consumo in natura, introduzindo novidade ao mercado, além de maior
comodidade a cadeia produtiva. Esta ultima, devido a maior resisténcia a colheita e transporte
possibilitada por sua maior resisténcia a injurias, caracteristica de frutos ndo fundentes.

Ressalta-se ainda que devido a alta exigéncia de frio destes acessos, 0S mesmos
podem ser introduzidos como genitores nos programas de melhoramento brasileiros. Kurek et
al. (2001), relataram que o sucesso do melhoramento genético depende da correta selecdo de

genitores, para serem utilizados em cruzamentos.

2.6 CONCLUSAO

Houve a formacdo de grupos coincidentes nos trés componentes principais,
apresentando-se em grupos isolados os acessos de polpa branca ‘Queen Giant’, ‘Sudanel

Blanco’, além do acesso de polpa amarela ‘Borracho de Jarque’. Os mesmos genotipos
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apresentaram-se em grupos destaques no dendograma, demostrando maior potencial
heterdtico entre eles.

Com base nas caracteristicas de qualidade foram selecionados 0s oito acessos
‘Andross’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby
Gold 6, e ‘Stanford’.

O acesso ‘Borracho de Jarque’ além de apresentar-Se divergente geneticamante,
segundo os métodos aplicados, foi selecionado com base nas caracteristicas de qualidade.
Dessa forma, 0 mesmo pode ser introduzido em programas de melhoramento, ou até mesmo
utilizado como genitor nos programa de melhoramento brasileiros ou da Estacdo

Experimental de Aula Dei.
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3 SUSCEPTIBILIDADE AOS DANOS POR FRIO EM 40 ACESSOS DE
PESSEGUEIRQOS E NECTARINEIRAS APOS ARMAZENAMENTO
REFRIGERADO

3.1 RESUMO

Os péssegos e nectarinas apresentam comportamento climatérico, assim a perecibilidade e o
curto periodo de safra, exigem armazenamento para aumentar o periodo de oferta. Porém, o
uso de tal manejo pode proporcionar disturbios fisioldgicos aos frutos, comprometendo toda
uma safra. O objetivo do presente estudo foi avaliar a susceptibilidade aos danos por frio em
40 acessos de péssegos e nectarinas quanto ao armazenamento refrigerado. O estudo foi
conduzido na EEAD-CSIC, Zaragoza - Espanha, durante o ciclo produtivo 2013/2014.0
delineamento experimental foi conduzido em esquema fatorial 40 x 2 x 2 (acesso X tempo de
armazenamento X temperatura), com trés repeticdes de 20 frutos. A susceptibilidade a danos
por frio foi avaliada apds duas (14 dias) e quatro semanas (28 dias) de armazenamento
refrigerado a 0° e 5°C, em condi¢do de umidade relativa média de 95% Foram avaliados
diferentes sintomas, como lanosidade, presenca de polpa farinhenta (PF), granulosa (PG),
coriacea (PC), alteragdes de cor na polpa, escurecimento (EI) avermelhamento interno (Al) e
auséncia de sabor (AS). Houve interacdo significativa entre os fatores (acesso x tempo X
temperatura) para todas as varidveis analisadas. Todos 0Ss acessos apresentaram
suscetibilidade a um ou mais sintomas causados pelo armazenamento refrigerado, quando
mantidos por 28 dias, independentemente da temperatura. Para 14 dias 0s acessos ‘Baby Gold
6°, ‘Flavortop’ e ‘Queen Giant’ ndo apresentaram nenhuma desordem fisioldgica causada pelo
frio. De maneira geral, a temperatura de 0 °C favoreceu a conservacgdo pos-colheita dos frutos,
causando menor incidéncia e severidade dos sintomas causados pelo armazenamento
refrigerado. O armazenamento por 14 dias contribuiu para a menor incidéncia de danos sobre
0s acessos estudados.

Palavras chave: Prunus persica L; disturbio fisioldgico; péssego; nectarina.
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SUSCEPTIBILITY TO CHILING INJURY AT 40 ACCESS PEACH AND NECTARINE
AFTER COLD STORAGE

3.2 ABSTRACT

The peaches and nectarines are climacteric fruits, then its perishability and short harvest
period, to require storage condition to increase the offer period. However, the storage use for
fruit conservation can provide physiological disorders fruit. The aim of this work was to
evaluate the susceptibility to chilling injury in 40 peaches and nectarines after cold storage.
The study was carried out in EEAD-CSIC, Zaragoza - Spain, during the production cycle
2013/2014. The experimental desing was factorial 40 x 2 x 2 (genotypes x time storage X
temperature), with three replications of 20 fruits. The susceptibility fruits for chilling injury
was evaluated after two (14 days) and four weeks (28 days) of storage at 0 °C and 5 °C, with
95% average relative humidity. The evaluations were after, it being observed the presence of
symptoms, such as wooliness through mealiness, flesh grainy, leatheriness and flesh color
changes, through browning, bleeding and off flavor. There is as significant interaction among
the factors (genotype x time storage x temperature) for all over the variables evaluated. All
genotypes studied exhibited susceptibility to one or more symptoms caused by cold storage
during 28 days, independent of temperature. For 14 days, the ‘Baby Gold 6°, ‘Flavortop’ and
‘Queen Giant’ genotypes did not show any physiological disorder caused by cold. In general,
the temperature of 0 °C favored fruit postharvest conservation, it have a lower incidence and
severity of symptoms caused by cold storage. The storage for 14 days contributed for the
lower incidence of damage in the genotypes fruits studied.

Key words: Prunus persica L; physiological disorder; peach; nectarine.
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3.3 INTRODUCAO

Os péssegos e nectarinas apresentam comportamento climatérico, notado pelo
aumento na sintese de etileno no inicio do amadurecimento, que o torna responsavel pelas
alteracdes na cor, textura e sabor dos mesmos (CRISOSTO; COSTA, 2008). Tais frutos
apresentam caracteristicas sensoriais muito apreciadas pelos consumidores, além de
componentes benéficos a saude.

Devido a procura e a falta de oferta, a producéo brasileira para consumo in natura
ainda encontra-se em expansdo (NAVA; BRACKMANN, 2002; BRACKMANN;
STEFFENS; GIEHL, 2003). A producdo braisleira ndo é prontamente adquirido pelo mercado
(PINTO et al., 2012), o0 que com a perecibilidade dos péssegos e nectarinas e o curto periodo
de safra, exigem armazenamento cuja finalidade é de aumentar o periodo de oferta
destes(BRACKMANN et al., 2009; PINTO et al., 2012) e, se possivel agregar valor,
ofertando-o em periodo de menor disponibilidade no mercado.

O armazenamento em baixas temperaturas é alternativa muito utilizada para as frutas
de caroco (PINTO et al., 2012), devido as facilidades que a técnica possibilita. Porém, o
péssego e/ou nectarina ndo mantém a mesma qualidade quando armazenado em longos
periodos ao frio (NAVA; BRACKMANN, 2002; CANTIN et al., 2010).

Segundo Kluch et al. (2003), o frutos podem ser armazenado sob temperatura de 0°C
pelo periodo de 2 a 8 semanas, sendo que este muitas vezes é limitado pela ocorréncia de
disturbios fisioldgicas provocadas pelo frio.

Dentre os sintomas de danos por frio esta a lanosidade (LURIE; CRISOSTO, 2005),
0 escurecimento de polpa, avermelhamento interno e perda de sabor (CRISOSTO;
MITCHELL; JOHNSON, 1995).

Estes sintomas sdo mais evidenciados no periodo de comercializagdo, normalmente
depois de um dia expostos a temperaturas de 15 a 20°C (KLUCH et al., 2003). Em periodos
mais prolongados de armazenamento os frutos apresentam formagéo de cavidades, sendo este
sintoma, mais aparente em péssegos de polpa branca (LURIE; CRISOSTO, 2005).

InUmeras estratégias com o intuito de prevenir o aparecimento de danos por frio
estdo sendo pesquisadas. Dentes elas, a procura por cultivares tolerantes e/ou resistentes
(SEIBERT et al., 2010), aliado ao uso de temperaturas e periodos adequados.

Porém, se associado os trés fatores, as respostas podem ser distintas dentre os

cultivares, pois cada material genético apresenta comportamento peculiar. Diante do exposto,
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0 objetivo do presente estudo foi avaliar a susceptibilidade a danos por frio em 40 acessos de

pessegueiros e nectarineiras apos armazenamento refrigerado.

3.4 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido na Estacdo Experimental de Aula Dei, Conselho Superior de
Investigacdes Cientificas (EEAD-CSIC), Zaragoza - Espanha, durante o ciclo produtivo
2013/2014.

3.4.1 Material Vegetal

Um total de 40 acessos de péssegos e nectarinas da colecdo de germoplasma foram
avaliados. Este conjunto inclui 18 acessos locais espanhois e 22 estrangeiras, sendo a maioria
de programas de melhoramento dos EUA, Franca, Italia e Africa do Sul (Font i Forcada et al.
2013). Todos o0s acessos estavam enxertados em porta-enxerto de ameixeira Adesoto
(MORENO; TABUENCA; CAMBRA, 1995) e estabelecida em pomar experimental, com
trés plantas por geno6tipo, no inverno de 2004/2005. A maioria dos acessos possuem como
caracteristicas polpa ndo fundentes e amarela, com carogo aderente. Entre eles, apenas quatro
dos 40 acessos eram nectarineiras, com dois apresentando polpa branca, cinco polpa fundente
e dois caroco solto (Tabela 5).

A colecdo de germoplasma esta localizada no Vale do Ebro (Nordeste da Espanha,
Zaragoza), cultivada sob clima mediterraneo em solo franco-argiloso calcério (com 27% de
carbonato total, 8 % de cal ativo, o pH 8,3) e conduzida em sistema de vaso. Foram adotadas
praticas comerciais padréo para a fertilizacdo, irrigacdo, controle de pragas e doencas, bem
como desbaste de primavera e poda de inverno. O raleio manual de frutos foi realizado entre

45-50 dias apds a plena floracdo deixando frutos espacados por ramo em 20 cm.
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Tabela 5 — Descricdo da origem e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco,

2016.

Acesso Origem ;'S&de Cor da Polpa Tipo de polpa Tipo de caroco
Adriatica Italia Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Alejandro Dumas La Rioja, Espanha Péssego  Amarelo/Laranja Nao fundente  Aderente
Andross EUA Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Baby Gold 6 EUA Péssego  Amarelo Né&o fundente  Aderente
Baby Gold 7 EUA Péssego  Amarelo Ndo fundente  Aderente
Baby Gold 8 EUA Péssego  Amarelo Né&o fundente  Aderente
Baladin Franca Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Big Top EUA Nectarina Amarelo Fundente Aderente
Bonet | Lérida, Espanha Péssego  Amarelo Né&o fundente  Aderente
Bonet 11 Lérida, Espanha Péssego  Amarelo/Laranja Nd&o fundente  Aderente
Borracho de Jarque Zaragoza, Espanha Péssego  Amarelo Né&o fundente  Aderente
Brasilefio Murcia, Espanha  Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Campiel Huesca, Espanha  Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Campiel Rojo Huesca, Espanha  Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Carson EUA Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Catherina EUA Péssego  Amarelo/Laranja Nd&o fundente  Aderente
Del Gorro Zaragoza, Espanha Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Fantasia EUA Nectarina Amarelo Fundente Solto
Flavortop EUA Nectarina Amarelo Fundente Solto
Fortuna EUA Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
GF3 Franca Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Keimoes South Africa Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Miraflores 2844 AD Zaragoza, Espanha Péssego  Amarelo Nd&o fundente  Aderente
Miraflores 3521 AD Zaragoza, Espanha Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Mountaingold EUA Péssego  Amarelo Nd&o fundente  Aderente
NJC 97 EUA Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Queen Giant EUA Nectarina Branco Fundente Aderente
Redhaven EUA Péssego  Amarelo Fundente Semi-Aderente
San Jaime Lérida, Espanha Péssego  Amarelo Né&o fundente  Aderente
San Lorenzo Huesca, Espanha  Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Sarell Zaragoza, Espanha Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Shasta EUA Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Stanford EUA Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Sudanell 1 Lérida, Espanha Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Sudanell 3 Lérida, Espanha Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Sudanell Blanco Zaragoza, Espanha Péssego  Branco N&o fundente  Aderente
Sudanell GF Franca Péssego  Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente
Tempranillo de Aytona  Huesca, Espanha  Péssego ~ Amarelo N&o fundente  Aderente
Vesuvio Italia Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente
Zaragozano Zaragoza, Espanha Péssego  Amarelo N&o fundente  Aderente




58

3.4.2 Delineamento experimental e analises dos sintomas de danos por frio

O delineamento experimental foi conduzido em esquema fatorial 40 x 2 x 2 (acesso X
tempo de armazenamento X temperatura), com trés repeticdes, constituindo-se 20 frutos por
unidade experimental.

A susceptibilidade a danos por frio foi avaliada ap6s duas (14 dias) e quatro semanas
(28 dias) de armazenamento refrigerado a 0° e 5°C, em condi¢cdo de umidade relativa media de
95%, de acordo com a metodologia de Crisosto; Mitchell e Ju (1999).

Dois dias apés a retirada do frio, os frutos expostos a temperatura ambiente foram
analisados quanto a ocorréncia dos distarbios fisioldgicos, quanto a falta de suculéncia
(lanosidade) avaliada pela presenca de polpa farinhenta (PF) (mealy), granulosa (PG) (grainy)
e couriacea (PC) (lathery), bem como, com alteragdes da coloracdo do mesocarpo (CM), por
meio do escurecimento (El) (browning) e avermelhamento interno (Al) (bleeding).

Completando a avaliacdo da CM, os parametros de L* (brilho ou luminosidade), a*
(-a=esverdeado +a=avermelhado), b* (-b=azulado +b=amarelado), C* (cromaticidade) e h*
(angulo de luminosidade) foram mensurados com auxilio do colorimetro (Chroma Meter, CR-
400 Konica Minolta, Japao) (Apéndice 16).

As observacoes de cor foram realizadas no mesocarpo e na area em torno do caroco
imediatamente apds a fruta ser cortada em duas partes iguais através do plano de sutura. O EI
foi classificado visualmente em escala de 1 (sem escurecimento) a 6 (escurecimento severo).
O Al foi visualmente pontuado em escala de 1 (sem avermelhamento) a 3 (mais de 50% da
polpa com coloracdo avermelhada) (Apéndice 17), e, prontamente foram realizadas as
aferi¢cbes com colorimetro.

Para verificar nos frutos a presenca dos demais sintomas, procedeu-se
individualmente compressdao manual sobre os mesmos, contabilizando-os de acordo com a
injuria apresentada, sendo PF caracterizada pelo esfacelamento do fruto, com aparéncia seca;
PC pela presenca de aparéncia seca, com auséncia de suco e aspecto coridceo. Para determinar
a PG, os frutos que apresentaram PF foram provados informalmente para verificar a presenca
de granulos.

Para corroborar com a avaliacdo de falta de suculéncia, os frutos foram
informalmente provados sempre pelo avaliador, para classificar a propor¢édo daqueles com
auséncia de sabor (AS) na amostra. Em seguida, a percentagem de frutos com sintoma de cada

amostra foi calculada.
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3.4.3 Anadlise estatistica

Os dados foram submetidos ao teste de normalidade de Lilliefors, sendo as variaveis
com os dados em percentagem (PF, PC e AS) transformadas por arco seno ,/x/100, exceto
PG. As variaveis L*, b* e C* foram transformadas para vx+1 e, o El e Al foram
transformadas para log (x + 1). Os dados das demais variaveis ndo foram transformados. Em
seguida, os dados foram submetidos analise de varidncia (p < 0,05) e ao teste Duncan
(0=0,05). Os testes de normalidade foram realizados no aplicativo computacional GENES®
(CRUZ, 2006). A transformacdo de dados e andlises estatisticas foi realizada no software
estatistico SANEST® (ZONTA; MACHADO, 1984).

3.4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Houve interacdo significativa entre os fatores acesso x tempo de armazenamento X
temperatura para todas as varidveis analisadas (Apéndices 18 a 28) no ciclo produtivo
2013/20014.

Dentre as variaveis que descrevem o sintoma lanosidade tém-se PF, PC e PG. Para a
PF, os acessos com maiores percentuais de frutos com sintoma ap0s o armazenamento a
temperatura de 0 °C por 14 dias foram ‘Campiel R0jo’ e ‘Campiel’ com 79,19 e 60,59 %,
respectivamente (Tabela 6). Ambos 0s acessos citados sdo espanhdis de polpa amarela, e
foram obtidos por polinizagdo aberta.

Também apresentaram o sintoma, porém com menor percentagem de frutos, foram
0s acessos ‘Sudanell GF’ (16,96), ‘Sudanell 3’ (6,87) ‘San Lorenzo’ (1,32) e ‘Sudanell 1’
(1,32), embora os trés altimos citados ndo diferissem dos demais, 0s quais ndo apresentaram
PF (Tabela 6). Destes acessos, 0s trés primeiros citados sao pessegueiros espanhois, enquanto
0 ultimo é oriundo da Franga. A auséncia de PF constatada na maioria dos acessos indica que
0s mesmos podem ser armazenados durante 14 dias a 0 °C sem o disturbio fisiol6gico de
esfacelamento da polpa.

Apo6s 14 dias, mas, expostos a 5 °C, os acessos ‘Campiel Rojo’, ‘Campiel’ e San
Lorenzo apresentaram frutos com mais de 94 % com presenca de PF. As menores
percentagens de frutos cujos valores ficaram entre 30 e 60 % foram com ‘Sudanell 1°,
‘Andross’, ‘Sudanell GF’, ‘Miraflores 3521°, ‘Sudanell Blanco’ ¢ ‘Miraflores 2844°. Os dois

ultimos acessos ndo diferiram de ‘Sudanell 3° (18,35 %), ‘Bonet II’ (9,49 %) e ‘Sarell’
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(5,68 %). Estes, também ndo diferiram de ‘Bonet I’ (4,73 %) ¢ ‘San Jaime’ (1,40 %). Os
demais acessos (‘Catherina’, ‘GF3’, ‘Baby Gold 8’, ‘Zaragozano’, ‘Adriatica’, ‘Flavortop’,
‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 7°, ‘Vesuvio’, ‘Shasta’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’,
‘Borracho de Jarque’, ‘Del Gorro’, ‘Fantasia’, ‘Big Top’, ‘Stanford’, ‘Fortuna’, ‘Alejandro
Dumas’, ‘Keimoes’, ‘Baladin’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Carson’, ¢ ‘Mountaingold’) nédo
apresentaram frutos com PF (Tabela 6).

Para os frutos dos acessos que permaneceram 28 dias a temperatura de 0 °C, as
maiores percentagens de PF foram encontradas para ‘Vesuvio’ e ‘Campiel’, com 80,41 e
70,99 %. Com valores intermediarios entre 13 e 40 % aproximadamente, apareceram 0S
acessos ‘Sudanell 1°, ‘Bonet II’, ‘Sudanell Blanco’ e ‘Miraflores 3521°. Os acessos
‘Fantasia’, ‘Sudanell GF’, ‘Redhaven’, ‘Campiel’, ‘Sarell’, ‘Miraflores 2844’ ¢ ‘Shasta’
também apresentaram frutos com sintoma de PF, mas com menor incidéncia. Os demais
acessos (‘GF3’, ‘San Lorenzo’, ‘Baby Gold 8’, ‘Baladin’, ‘Zaragozano’, ‘Borracho de
Jarque’, ‘Bonet I’, ‘Brasilefio’, ‘Stanford’, ‘Adriatica’, ‘Baby Gold 6°, ‘Big Top’, ‘Flavortop’,
‘Fortuna’, ‘Keimoes’, ‘Queen Giant’, ‘Sudanell 3’, ‘Catherina’, ‘Del Gorro’, ‘Andross’,
‘Mountaingold’, ‘NJC 97°, ‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 7°, ‘Tempranillo de Aytona’,
‘San Jaime’, e ‘Carson’) ndo apresentaram frutos com o sintoma nesta condigao (Tabela 6).

Quando avaliados aos 28 dias de refrigeracdo a 5 °C, quatro acessos apresentaram
frutos com incidéncia de PF acima de 95 %, sendo estes ‘Campiel Rojo’, ‘Campiel’, ‘Bonet
I’ e ‘Sudanell Blanco’. Entre 50 a 75 % estavam os frutos de ‘Sudanell 1°, ‘Sudanell 3°,
‘Bonet I’ e ‘Vesuvio’. Seis acessos apresentaram frutos com percentagens entre 16,21 e
40,31 %, sendo estes, ‘Fantasia’, ‘Miraflores 3521°, ‘Sudanell 3’, ‘Keimoes’, ‘Andross’ e
‘Alejandro Dumas’. Outros sete acessos apresentaram incidéncia de PF nos frutos
armazenados, cujos valores foram abaixo de 10 %, sendo para ‘Miraflores 2844°, ‘Baby Gold
8’, ‘San Lorenzo’, ‘Baladin’, ‘Brasilefio’, ‘Sarell’ ¢ Redhaven. Os demais acessos (‘Borracho
de Jarque’, ‘Mountaingold’, ‘Shasta’, ‘GF3’, ‘Zaragozano’, ‘Stanford’, ‘Fortuna’, ‘Queen
Giant’, ‘Baby Gold 6°, ‘Big Top’, ‘Adriatica’, ‘Flavortop’, ‘Carson’, ‘Del Gorro’, ‘Baby Gold
7°, ‘San Jaime’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘NJC 97°, e ‘Catherina’) ndo apresentaram
presenca de PF nos frutos nessas condicdes (Tabela 6).

Os frutos do acesso ‘Vesuvio’ nao apresentaram distirbios fisioldgicos aos 14 dias
para nenhuma temperatura testada. No entanto, apos 28 dias de exposi¢éo, tanto para 0 e 5 °C
houve a presenca de tais danos, sendo que estes ndo diferiram entre si, quando comparou-se
tais temperaturas (Tabela 6). 1sso demonstra que frutos de tal acesso ndo devem ser mantidos

armazenados por periodo superior aos 14 dias.
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Tabela 6 Polpa farinhenta (PF) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no

ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Polpa Farinhenta (%0)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 0,00 cA(a)* 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,02 hA(a)
Alej Dumas 0,00 cA(a) 0,00 eA (b) 0,00 B (a) 41,32 cde A (a)
Andross 0,00 cA(b) 0,00 e A (b) 53,43 bA () 35,97 cdef A (a)
Baby Gold 6 0,00 cA (a) 0,00 eA (a) 0,00 fA (a) 0,00 hA (a)
Baby Gold 7 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA (a)
Baby Gold 8 0,00 cA (a) 0,00 eA (a) 0,00 fA(a) 9,13 fgh A (a)
Baladin 0,00 cA(a) 0,00 eA (a) 0,00 fA(a) 542 ghA (a)
Big Top 0,00 cA(a) 0,00 e A (a) 0,00 fA (a) 0,00 hA(a)
Bonet | 0,00 cA(a) 0,00 e A(b) 4,73 ef B (a) 58,32 bc A (a)
Bonet 11 0,00 cB (a) 22,54 bc A (b) 9,49 def B (a) 98,05 a A (a)
Bor de Jarque 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA (a)
Brasilefio 0,00 cA (b) 0,00 eA(a) 29,87 bcd A (a) 5,25 ghB (a)
Campiel 60,59 aA (b) 2,87 cde B (b) 94,23 aA (a) 98,56 aA (a)
Campiel Rojo 79,19 aA (b) 70,99 aA (b) 100,00 a A (a) 100,00 a A (a)
Carson 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA (a)
Catherina 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,71 fA(a) 0,00 hA (a)
Del Gorro 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA(a)
Fantasia 0,00 cA(a) 6,08 cde A (a) 0,00 fB (a) 16,21 efg A (a)
Flavortop 0,00 cA (a) 0,00 eA(a) 0,00 fA (a) 0,00 hA (a)
Fortuna 0,00 cA (a) 0,00 eA(a) 0,00 fA (a) 0,00 hA (a)
GF3 0,00 cA(a) 0,00 e A(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA(a)
Keimoes 0,00 cA(a) 0,00 e A (b) 0,00 fB(a) 22,68 defg A (a)
Miraflores 2844 0,00 c A (b) 1,68 de A (a) 36,37 bc A (a) 9,14 fghB (a)
Miraflores 3521 0,00 ¢ B (b) 12,97 bcde A (a) 40,95 bc A (a) 16,67 efg A (a)
Mountaingold 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA (1) 0,00 hA(a)
NJC 97 0,00 cA(a) 0,00 e A(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA(a)
Queen Giant 0,00 cA (a) 0,00 e A (a) 0,00 fA (a) 0,00 hA(a)
Redhaven 0,00 cA(a) 5,48 cde A (a) 0,00 fA(a) 2,07 ghA(a)
San Jaime 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 1,40 ef A (a) 0,00 hA(a)
San Lorenzo 1,32 bc A (b) 0,00 e A(a) 95,85 aA (a) 5,53 ghB(a)
Sarell 0,00 cA (a) 2,58 cde A (a) 5,68 ef A (a) 3,25 gh A (a)
Shasta 0,00 cA () 1,36 de A (a) 0,00 fA(a) 0,00 hA(a)
Stanford 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA(a)
Sudanell 1 1,32 bc A (b) 5,59 cde A (b) 45,79 bc A (a) 67,22 bc A (a)
Sudanell 3 6,87 bc B (b) 39,36 b A (b) 39,36 bc A (a) 7456 b A (a)
Sudanell Blanco 0,00 ¢ B (b) 19,96 bcd A (b) 60,98 bB (a) 96,51 aA (a)
Sudanell GF 16,96 b A (a) 0,00 eB (b) 18,35 cde A (a) 19,79 defg A (a)
Temp de Aytona 0,00 c A (a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA(a)
Vesuvio 0,00 cB (a) 80,41 aA (a) 0,00 fB (a) 50,00 bcd A (b)
Zaragozano 0,00 cA(a) 0,00 eA(a) 0,00 fA(a) 0,00 hA (a)

Coeficiente de Variacdo: 88,75 %

"Letras mindsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, € letras mintsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (a=0,05).
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De acordo com Crisosto; Mitchell e Johnson (1995), grande parte dos frutos das
cultivares de pessegueiro manifestam distarbios fisioldgicos de duas a trés semanas em
condicdo de temperatura abaixo de 10 °C, tornando-se importante identificar a faixa limite
para cada material genético.

O acesso ‘Sudanell GF’ ndo apresentou frutos com PF apos 28 dias a 0 °C, ocorrendo
apenas aos 14 dias de exposicdo nesta mesma temperatura. No entanto, a 5 °C ambos os
tempos de armazenamento apresentaram frutos com danos, sendo que as médias néo
apresentaram diferencas estatiticas entre si (Tabela 6).

Quanto a temperatura, para maioria dos demais gendtipos que apresentaram frutos
com PF, a maior incidéncia ficou aos 5 °C, bem como, aos 28 dias.

A PF pode ser observada somente ao abrir o fruto, pois é dificil determinar sua
presenca pela visualizacdo externa (KLUCH et al., 2003) assim também a PG e a PC.
Considerando que um atributo de qualidade do fruto € a textura, uma vez disponiveis ao
consumidor, os frutos com esses sintomas, prejudicardo toda a cadeia produtiva, fazendo com
gue o consumidor ndo volte a comprar tal produto, caso consuma-o com a presenca de tais
disturbios.

A PF tem como caracteristica a auséncia de suco e o esfacelamento do fruto sob
compressdo (Figura 6 A). Conforme Luza et al. (1992), entre as principais alteracoes
estruturais, relacionadas aos danos por frio, esta o afrouxamento da parede celular, juntamente
com a perda de coesdo, e assim, o desenvolvimento de matriz intercelular com carboidratos e

pectinas.

Figura 6 Sintoma lanosidade: A: Polpa Farinhenta (PF), B: Polpa coriacea (PC), e C: Polpa Granulosa (PG) em
frutos submetidos ao armazenamento refrigerado. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Diferentemente, a PC (Figura 6 B) apresenta a auséncia de suco juntamente com
endurecimento do mesmo. Crisosto; Mitchell e Johnson, (1995), descreveram como a
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incapacidade de amadurecer e citaram que os sintomas de danos por frio sdo sempre
acompanhados por perda do sabor caracteristico da fruta.

Segundo Luza et al. (1992), quando observados em microscépio eletrénico, de forma
geral, os frutos com sintoma de PC apresentam espessamento da parede celular quando
comparados aos com PF.

Para a PC, os frutos dos acessos armazenados por 14 dias sob a temperatura de 0 °C,
diferiram estatisticamente entre si, havendo nove com as maiores incidéncias deste dano
(57,33% a 16,16 %), nos quais estavam o ‘NJC 97°, ‘Adriatica’, ‘San Jaime’, ‘Fortuna’,
‘Catherina’, Tempranillo de Aytona’, ‘Brasilefio’, ‘Stanford’ e ‘Vesuvio’. Destes, os quatro
ultimos ndo diferiram dos acessos ‘Del Gorro’ e ‘Baby Gold 7’ e, dos demais genétipos
avaliados. Todavia, dos 40 acessos, 25 (‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘GF3’, ‘San Lorenzo’,
‘Andross’, ‘Baby Gold 6°, ‘Alejandro Dumas’, ‘Shasta’, ‘Campiel’, ‘Bontet I1I’, ‘Miraflores
35217, ‘Sudanel GF’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Fantasia’, ‘Flavortop’, ‘Baladin’, ‘Sarell’, ‘Big
Top’, Bonet I’, ‘Carson’, ‘Sudanell 3°, ‘Sudanell Blanco’, ‘Miraflores 2844°, ‘Mountaingold’,
‘Baby Gold 8’, e ‘Zaragozano’) ndo apresentaram frutos com incidéncia de PC. E trés acessos
(‘Campiel Rojo’, ‘Keimoes’, ¢ ‘Sudanell 1) apresentarm incidéncia de 1,36 a 1,91 % (Tabela
7).

Quando armazenados por 14 dias a 5°C, os acessos ‘San Jaime’ (80,88 %) e ‘Del
Gorro’ (80,69 %) apresentaram frutos com as maiores médias de incidéncia de PC. No
entanto, estatisticamente, estes ndo diferiram dos frutos dos acessos ‘Stanford’, ‘Adriatica’,
‘Alejandro Dumas’, ‘Carson’, ‘Catherina’ e ¢ Fortuna’, que obtiveram percentagens médias
entre 77,85 e 34,80 % (Tabela 7).

Os demais, 32 acessos, apresentaram frutos com as menores porcentagens de PC, ndo
diferindo estatisticamente entre si. Os acessos ‘Andross’, ‘Baby Gold 6’, ‘Baladin’, ‘Big
Top’, ‘Bonet II’, Borracho de Jarque’, ‘Fantasia’, Flavortop’, ‘GF3’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores
2844°, ‘Mountaingold’, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘Sudanell 3’, ‘Sudanell Blanco’,
‘Sudanell GF’ e ‘Zaragozano’ ndo apresentaram frutos com este sintoma, conforme Tabela 7.

Analisando-se a presenca de PC em frutos de pessegueiro, armazenados por 28 dias
sob temperatura de 0°C, sete dos acessos apresentaram 100 % de danos (‘Adriatica’,
‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 7°, ‘Borracho de Jarque’, ‘Brasilefio’, ‘Mountaingold’ e ‘San
Jaime’), sendo que estes, ndo diferiram estatisticamente do ‘Del Gorro’ (98,72 %),
‘Zaragozano’ (98,72 %) e ‘Tempranillo de Aytona ’ (94,13 %) (Tabela 7). Os acessos nos
quais ndo houve a presenga do dano foram ‘Queen Giant’, ‘Baby Gold 8’, ‘Campiel Rojo’,

‘Andross’, ‘Sudanell 3°, ‘Big Top’, ‘Bonet I’, ‘Keimoes’, ‘Fantasia’ e o ‘Flavortop’.
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Apos 28 dias expostos a temperatura de 5°C, ‘Adriatica’, ‘Brasilefio’, ‘San Jaime’ e
‘Zaragozano’ apresentaram 100 % dos frutos com PC. Os acessos com médias entre 93,85 e
75,29 % ndo diferiram daqueles com 100 % de dano. Para ‘Queen Giant’, ‘Campiel Rojo’,
‘Andross’, ‘Big Top’, ‘Bonet I’, ‘Fantasia’, ‘Flavortop’, ‘Redhaven’, ‘Sudanell GF’,
‘Stanford’ ¢ ‘GF3’ nao houve incidéncia de PC nos frutos (Tabela 7).

Para o acesso ‘Zaragozano’ ndo houve presen¢a de PC nos frutos armazenados por
14 dias, independente da temperatura. No entanto, quando exposto durante 28 dias, as
temperaturas testadas apresentou 100 % dos frutos com tal sintoma. Dessa forma, isso
demonstra que tal fruto deste acesso ndo deve ser mantido por periodo superior aos 14 dias de
armazenamento.

Nao apresentaram o sintoma PC, os frutos dos acessos ‘Queen Giant’, ‘Andross’,
‘Flavortop’, ‘Big Top’ e ‘Fantasia’ independentemente do periodo de armazenamento e da
temperatura testada (Tabela 7). Destes acessos todos eram nectarinas e apresentam polpa
fundente, exceto ‘Andross’, que € pessegueiro com polpa ndo fudente (Tabela 5).

De maneira geral, os frutos com polpa fundente, manifestam ocorréncia do sintoma
de auséncia de suco, apresentando PF, enquanto que os ndo fundentes tendem a apresentar PC
(Luza et al., 1992). O que explica a auséncia de PC nos acessos de polpa fundente observados
no presente trabalho.

Além da PF e da PC, outro dano caracteristico da lanosidade é a PG, na qual
manifesta auséncia de suco e a formacao de granulos. Segundo Luza et al. (1992), nas injurias
causadas pelo frio ocorre afrouxamento da parede celular, perda de coesdo e o
desenvolvimento de matriz intercelular com novos carboidratos e pectinas, bem como, sintese

da parede celular aparente.
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Tabela 7 Polpa coriacea (PC) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no

ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Polpa Coriacea (%)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 50,00 abB (a)* 100,00 a A (a) 52,97 abcB (a) 100,00 a A (a)
Alej Dumas 0,00 dB (b) 100,00 a A (a) 40,24 abcd A (a) 30,98 efghij A (b)
Andross 0,00 dA(a) 0,00 iA(a) 0,00 fA(a) 0,00 kA (a)
Baby Gold 6 0,00 dA (a) 2,66 ghi A (a) 0,00 B (a) 25,79 efghijk A (a)
Baby Gold 7 6,24 bcd B (a) 100,00 a A (a) 9,07 cdef B (a) 83,65 abcd A (a)
Baby Gold 8 0,00 dA (a) 0,00 i A (a) 8,85 cdef A (a) 9,01 hijk A (a)
Baladin 0,00 dB (a) 71,37 bed A (a) 0,00 B (a) 86,99 abc A (a)
Big Top 0,00 dA (a) 0,00 iA(a) 0,00 fA(a) 0,00 kA (a)
Bonet | 0,00 dA(a) 0,00 iA(a) 3,25 def A (a) 0,00 kA (a)
Bonet I1 0,00 dB (a) 52,34 cdef A (a) 0,00 fA(a) 2,14 jk A (b)
Bor de Jarque 0,00 dB (a) 100,00 a A (a) 0,00 fB(a) 54,54 bcdefgh A (b)
Brasilefio 26,80 abcdB(a) 100,00 aA (a) 2529 B (a) 100,00 a A (a)
Campiel 0,00 dA(a) 3,04 ghi A (b) 5,92 def A(a) 36,61 defghij A (a)
Campiel Rojo 1,91 cd A (a) 0,00 iA (a) 25,82 cdef A (a) 0,00 kB (a)
Carson 0,00 dB (b) 23,21 defghi A (a) 35,81 abcde A (a) 46,53 cdefgh A (a)
Catherina 34,77 abc A (a) 57,76 cde A (a) 35,35 abcde B (a) 93,30 ab A (a)
Del Gorro 7,04 bed B (b) 98,72 ab A (a) 80,69 aA (a) 75,29 abcde A (a)
Fantasia 0,00 dA(a) 0,00 iA(a) 0,00 fA(a) 0,00 kA (a)
Flavortop 0,00 dA(a) 0,00 iA(@) 0,00 fA(@@ 0,00 KA (a)
Fortuna 36,10 abc A (a) 36,60 defgh A(a) 34,79 abcde A (a) 70,33 bcdef A (a)
GF3 0,00 dB (a) 46,13 def A (a) 0,00 fA(a) 0,00 kA (b)
Keimoes 1,73 cd A (a) 0,00 iA(b) 0,00 fB(a) 31,92 efghij A (a)
Miraflores 2844 0,00 dB (a) 25,29 defghi A (a) 0,00 fA(a) 16,14 ghijk A (a)
Miraflores 3521 0,00 d A (a) 12,07 efghi A(a) 16,49 cdef A (a) 25,70 efghijk A (a)
Mountaingold 0,00 dB (a) 100,00 a A (a) 0,00 fB(a) 21,49 fghijk A (b)
NJC 97 57,33 aA(a) 49,39 def A (a) 30,32 bedef A (a) 57,79 bcdefg A (a)
Queen Giant 0,00 dA(a) 0,00 iA(d) 0,00 fA(@@ 0,00 KA (a)
Redhaven 0,00 dA (a) 1,38 hi A (a) 0,00 fA(a) 0,00 kA (a)
San Jaime 42,77 ab B (a) 100,00 a A (a) 80,88 aB (a) 100,00 a A (a)
San Lorenzo 0,00 dA(a) 8,99 fghi A (a) 1,46 ef A (a) 2,66 jkA (a)
Sarell 0,00 dB (a) 39,36 defg A (a) 18,86 cdef A (a) 21,36 fghijk A (a)
Shasta 0,00 dB (8) 71,45 bed A () 19,21 cdefB () 82,65 abcd A (a)
Stanford 25,91 abcd A (b) 3,00 ghi A(a) 77,85 ab A(a) 0,00 kB (a)
Sudanell 1 1,36 cd B (a) 53,85 cdef A (a) 6,99 cdef A (a) 3,85 ijk A (b)
Sudanell 3 0,00 dA (a) 0,00 iA(a) 0,00 fA (a) 11,83 ghijk A (a)
Sudanell Blanco 0,00 d B (a) 57,34 cde A (a) 0,00 fA (a) 11,83 ghijk A (b)
Sudanell GF 0,00 dA (a) 16,98 efghi A (a) 0,00 fA(a) 0,00 kA (a)
Temp de Aytona 27,71 abcd B (a) 94,13 abcA (a) 23,03 cdef B (a) 93,85 ab A (a)
Vesuvio 16,16 abcd A (a) 1,36 hi A (b) 14,47 cdef A (a) 45,49 cdefghi A (a)
Zaragozano 0,00 dB () 98,72 ab A (a) 0,00 B (a) 100,00 a A (a)

Coeficiente de Variagdo: 65,79 %

“Letras minGsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (0=0,05).
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Diante de tal, infere-se que a formagdo de novos carboidratos e pectinas esta
intimamente ligada a PG. Para este sintoma, o acesso ‘Campiel Rojo’ apresentou 95,24 % dos
frutos com referido dano, quando armazenado por 14 dias a 0°C, conforme Tabela 8. Este, ndo
diferiu dos frutos de ‘Campiel’ (77,78 %) e ‘Sudanell 1’ (76,67 %), nos quais ndo se
diferenciaram estatisticamente do ‘Sudanell GF* (56,67 %). Este ultimo ndo diferiu do
‘Sudanell Blanco’ (50 %). Os demais acessos estudados ndo apresentaram PG (‘Shasta’,
‘Carson’, ‘Catherina’, ‘Baby Gold 7°, ‘Flavortop’, ‘Brasilefio’, ‘Big Top’, ‘NJC 97°, * Queen
Giant’, ‘Baby Gold 6°, ‘Zaragozano’, ‘GF3’, ‘Keimoes’, ‘Baladin’, ‘Sarell’, ‘Andross’,
‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Mountaingold’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Fantasia’,
‘Tempranillo de Aytona’, ‘Baby Gold 8’ e ‘Fortuna’) ou apresentaram incidéncia de até
17,78 % dos frutos (‘San Lorenzo’, ‘Vesuvio’, ‘Bonet I’, ‘Sudanell 3’, ‘Miraflores 3521°,
‘Bonet I, ‘Stanford’, ‘Miraflores 2844°, ‘Redhaven’, ‘Del Gorro’ e ‘San Jaime’).

Quando submetidos pelo mesmo periodo a temperatura de 5°C, os frutos dos
acessos mais afetados pela PG foram ‘San Lorenzo’, ‘Campiel’, ‘Fantasia’, ¢ Andross’,
‘Miraflores 3521° e o ‘Sudanell GF’, sendo que, as médias variaram de 96,30 a 78,34%.
Contrastando, frutos dos acessos ‘Queen Giant’, ‘Baby Gold 8’, ‘Baby Gold 7°, ‘Baby Gold
6’, ‘Big Top’, ‘Bonet I’; ‘Flavortop’, ‘NJC 97°, ‘Shasta’, ‘Catherina’, ‘Zaragozano’, Barracho
de Jarque’, ‘Adriatica’, ‘Mountaingold’, ‘Tempranillo de Aytona’, ¢ Fortuna’ e ‘GF3’ ndo
apresentaram PG (Tabela 8).

Quando armazenados por 28 dias sob 0°C, os frutos dos acessos ‘Fantasia’ (97,78 %)
e * Campiel Rojo’ (95,83 %) obtiveram a maior incidéncia de PG. ‘Sudanell GF’, ‘Sudanell
1’, Miraflores 3521° e ‘Sudanell Blanco’ obtiveram médias que variaram entre 70 a 46,67 %
de frutos com o dano. Os dois ultimos acessos ndo diferiram do ‘Andross’, ‘Brasileno’,
‘Miraflores 2844’ e ‘Bonet II’. Este ultimo citado ndo diferiu dos demais acessos, nos quais a
incidéncia de PG ficou abaixo 30,83 %, sendo que em 20 deles ndo houve presenca do
sintoma (Tabela 8).

Para o mesmo periodo (28 dias), armazenados a 5°C, os acessos ‘Bonet II’, ‘Campiel
Rojo’ e ‘Sudanell GF’* obtiveram 100 % dos frutos com PG. Estes acessos, ndo diferiram
estatisticamente dos frutos de ‘Campiel’ (95,83 %), ‘Sudanell 1’ (95,24 %), ‘Fantasia’
(94,19 %), ‘Sudanell Blanco’ (80,00 %) e ‘Miraflores 3521’ (72,22 %). Os acessos
‘Catherina’, ‘Baladin’, ‘Flavortop’, ‘Carson’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Baby Gold &’,
‘Tempranillo de Aytona’, ‘GF3’, ‘Del Gorro’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Adriatica’ e ‘Baby Gold
6’ nao apresentaram PG, os quais, ndo diferiram do acesso ‘Sudanell 3’ com média de

27,04%.
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Tabela 8. Polpa granulosa (PG) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estagdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no

ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Polpa Granulosa (%)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 0,00 dA (a)* 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 0,00 hA(a)
Alej Dumas 0,00 dA (b) 0,00 gA (b) 31,22 fghi B (a) 59,52 bcd A (a)
Andross 0,00 dB (b) 38,89 cde A (a) 83,33 abc A (a) 50,00 cde B (a)
Baby Gold 6 0,00 dA (a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 0,00 hA (a)
Baby Gold 7 0,00 dA (a) 5,56 fg A (a) 0,00 jA (a) 13,97 ghA(a)
Baby Gold 8 0,00 dA (a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 0,00 hA (a)
Baladin 0,00 dA (a) 0,00 gA (a) 11,67 ijA(a) 0,00 hA (a)
Big Top 0,00 dA (a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 10,75 gh A (a)
Bonet | 10,01 dA(a) 0,00 gA(b) 18,33 ij B (a) 65,56 bcd A (a)
Bonet 11 7,20 d A (b) 30,83 cdefg A(b) 59,05 cdeB (a) 100,00 a A (a)
Bor de Jarque 0,00 dA (a) 0,00 gA (a) 0,00 jA (a) 0,00 hA (a)
Brasilefio 0,00 dB (a) 38,10 cde A (a) 23,82 ghij A (a) 46,43 cdef A (a)
Campiel 77,78 ab A (a) 7,42 fgB (b) 91,53 ab A (a) 95,83 aA (a)
Campiel Rojo 95,24 aA (a) 95,83 aA (a) 66,67 bcde B (b) 100,00 a A (a)
Carson 0,00 dA (a) 0,00 gA (a) 2,24 jA(a) 0,00 hA (a)
Catherina 0,00 dA (a) 0,00 gA (a) 0,00 jA (a) 0,00 hA (a)
Del Gorro 3,35 dA(a) 0,00 gA(a) 6,67 ij A (a) 0,00 hA(a)
Fantasia 0,00 d B (b) 97,78 aA(a) 91,41 ab A (a) 94,19 aA (a)
Flavortop 0,00 dA(a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 0,00 hA(a)
Fortuna 0,00 dA(a) 13,34 efg A () 0,00 jA(a) 23,33 efgh A (a)
GF3 0,00 dA (a) 0,00 g A (a) 0,00 jA(a) 0,00 hA(a)
Keimoes 0,00 dA(a) 0,00 gA (b) 4,18 ij B (a) 44,84 def A (a)
Miraflores 2844 4,77 d B (b) 33,33 cdef A (a) 55,36 def A (a) 26,79 efgh B (a)
Miraflores 3521 7,41 d B (b) 56,48 bc A (a) 80,95 abcd A (a) 72,22 abc A (a)
Mountaingold 0,00 dA(a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 20,01 fgh A (a)
NJC 97 0,00 dA (a) 0,00 g A (a) 0,00 jA(a) 0,00 hA(a)
Queen Giant 0,00 dA (a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 0,00 hA(a)
Redhaven 3,52 dA(a) 23,33 defg A (a) 22,28 hij A (a) 38,77 defg A (a)
San Jaime 2,57 dA(a) 0,00 gA(a) 9,45 ij A (a) 14,82 gh A (a)
San Lorenzo 17,78 d A (b) 20,96 defg A (a) 96,30 a A (a) 25,72 efgh B (a)
Sarell 0,00 dA (a) 23,33 defg A (a) 6,68 ij A (a) 24,44 efgh A (a)
Shasta 0,00 dB (8) 24,44 defg A (2) 0,00 jA(a) 3,34 hA(a)
Stanford 6,68 dA (a) 0,00 gA(a) 6,68 ij A (a) 742 hA(a)
Sudanell 1 76,67 ab A (a) 66,85 b A (b) 68,33 bcde B (a) 95,24 aA(a)
Sudanell 3 10,01 d A (a) 10,01 efg A (a) 26,67 ghij A (a) 27,04 efgh A (a)
Sudanell Blanco 50,00 c A (a) 46,67 bcd A (b) 50,00 efg B (a) 80,00 ab A (a)
Sudanell GF 56,67 bc A (a) 70,00 b A (b) 78,33 abcd A (a) 100,00 a A (a)
Temp de Aytona 0,00 d A (a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 0,00 hA(a)
Vesuvio 10,37 d A (b) 28,34 defgA(a) 48,15 efgh A (a) 4,17 hB (b)
Zaragozano 0,00 dA(@a) 0,00 gA(a) 0,00 jA(a) 3,34 hA(a)

Coeficiente de Variacdo: 70,38 %

"Letras mindsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura X tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras minasculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (0=0,05).
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Os acessos ‘Catherina’, ‘Flavortop’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Baby Gold &’,
‘Tempranillo de Aytona’, ‘GF3’, Borracho de Jarque’, ‘Adriatica’, ¢ ‘Baby Gold 6°, ndo
desenvolveram PG em nenhum dos tempos de armazenamento e temperaturas testados.

Referindo-se aos danos causados pelo frio, além dos sintomas de lanosidade, as
alteracOes de cor (El e Al) e sabor (AS) afetam negativamente a qualidade p6s-colheita dos
frutos. Nesse sentido, o El apresenta o aspecto visual mais impactante, uma vez que, somente
podera ser observado quando apos fruto for aberto.

Em muitos cultivares de pessegueiros e nectarineiras a polpa avermelhada se deve as
células proximas ao caroco, as quais contém antocianinas podendo-se observar linhas
vermelhas que se estendem para fora do centro da polpa. O sintoma Al em cultivares recém
lancadas tem sido mais associado com a maturacdo do que ao sintoma de dano por frio
(LURIE; CRISOSTO, 2005), sendo tal caracteristica buscada em programas de melhoramento
que, cada vez mais, enfatizam-na para selecdo, pois indicam a presenca de compostos
benéficos a saude.

Por outro lado, o EI estd relacionado com a degradacdo do tecido, afetando a
permeabilidade da membrana devido as modificacbes na mesma, possibilitando a interacdo
dos compostos fendlicos e enzima polifenol oxidase, os quais geralmente encontran-se
separados na célula (Lurie e Crisosto, 2005), ndo sendo desejavel seu surgimento. Na Figura
7, observam-se as alteracbes de cor, Al e o El da polpa, de frutos submetidos ao

armazenamento refrigerado.

Figura 7 Alteracdes da coloracdo do mesocarpo de frutos submetidos ao armazenamento refrigerado, A:
Avermelhamento Interno (Al) B: Escurecimento Interno. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016
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Para o El, aos 14 dias na temperatura de 0°C, os frutos dos acessos ‘Campiel Rojo’,
‘Campiel’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Sudanell 1’ ¢ ‘Sudanell GF’ apresentaram as maiores notas,
variando entre 3,06 e 2,25. Estes quatro ultimos acessos citados ndo diferiram dos frutos do
‘Brasilefio’ (2,13), ¢ San Lorenzo’ (2,08), ‘Miraflores 3521° (2,04), ‘Miraflores 2844’ (1,96),
‘Del Gorro’ (1,84) e ‘San Jaime’ (1,77). As notas dos demais acessos ndo diferiram entre si,
sendo que 0s mesmos nao apresentaram El ou apresentaram até a nota media 1,57 (‘Alejandro
Dumas’, ‘Stanford’, ‘Baby Gold 8’, ‘Bonet II’, ‘Flavortop’, ‘Catherina’, ‘Bonet I’, ‘Sarell’,
‘Keimoes’, ¢ ‘Andross’), ou seja, apenas com escurecimento na cavidade do caroco (Tabela
9). Assim, ainda sendo possivel consumir os frutos e disponibiliza-los no mercado.

Todavia, aos 14 dias de armazenamento a 5°C, os acessos ‘Borracho de Jarque’, ‘San
Lorenzo’, ‘Campiel Rojo’, ‘Miraflores 2844°, ‘Campiel’ e ‘Sudanell GF’ obtiveram frutos
com notas entre 5,17 e 3,94. Os frutos dos cinco ultimos acessos nao diferiram do ‘Del Gorro’
(3,66), ‘Brasilenio’ (3,61) e ‘Miraflores 3521° (3,42). Contrastando, frutos de 21 acessos
apresentaram as menores notas de EI com auséncia de danos (‘Baladin’, ‘Shasta’, ‘Fortuna’,
‘NJC 97°, ‘Big Top’, ‘Redhaven’, ‘Adriatica’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Vesuvio’, e ‘Baby
Gold 6) ou média de notas até¢ 1,62 (‘Baby Gold 8’, ‘Bonet I, ‘Carson’, ‘GF3’, ‘Flavortop’,
‘Catherina’, ‘Sarell’, ‘Zaragozano’, ‘Sudanell 3°, ‘Mountaingold’, ¢ ‘Queen Giant’), os quais
ainda sdo passivos de consumo (Tabela 9).

Com 28 dias de armazenamento a 0°C, 14 acessos (‘Sudanell I’, ‘San Lorenzo’,
‘Bonet II’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Mountaingold’, ‘Baby Gold 8’, ‘Brasilefio’, Baby Gold 7’,
‘Miraflores 3521°, ‘Sudanell GF’, ‘GF3’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Andross’ e ‘Del Gorro’)
apresentaram frutos com maior severidade de El, cujas médias das notas variaram de 5,16 e
3,75. Em contraste a estes, com as menores notas observaram-se os acessos ‘Sudanell 3’,
‘Fortuna’, ‘Zaragozano’, ‘Flavortop’, ‘Redhaven’, ‘Queen Giant’, e ‘Big Top’, sendo os dois
ultimos apresentaram nota 1,00, ou seja, ndo apresentaram dano por El (Tabela 9).

Quando refrigerados por 28 dias em temperatura de 5°C, frutos dos acessos
‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’ apresentaram maior severidade do dano EI, sendo que ambos
receberam nota média de 6,0. Frutos dos acessos ‘Queen Giant’ (1,21), ‘Redhaven’ (1,10) e
‘Big Top’ (1,00) apresentaram as menores notas, indicando praticamente a auséncia de EI.
(Tabela 9).

Os frutos dos acessos ‘Adriatica’, ‘Baby Gold 6’, ‘Baladin’, ‘Fortuna’, ‘NJC 97°,
‘Redhaven’, ‘Shasta’, ‘Tempranillo de Aytona’ e ‘Vesuvio’ ndo apresentaram suscetibilidade
ao El aos 14 dias de armazenamento em ambas as temperaturas de refrigeragéo testadas
(Tabela 9).
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Tabela 9. Escurecimento Interno (El) dos 40 acessos de pessegueiro da cole¢do de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no
ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Escurecimento Interno

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 1,00 hB(a) 2,10 ijkl A (b) 1,00 jB(a) 3,79 ghA (a)
Alej Dumas 1,57 cdefghB (b)) 2,24 ijk A (b) 2,52 efg B (a) 5,01 abcdefgh A (a)
Andross 1,08 hB(b) 3,75 abcdefA(b) 1,89 fghB (a) 5,63 abcde A (a)
Baby Gold 6 1,00 hB (a) 3,36 cdefg A (b) 1,00 jB (a) 4,85 abcdefgh A (a)
Baby Gold 7 1,00 hB (b) 4,30 abc A (a) 1,82 ghi B (a) 5,11 abcdefgh A (a)
Baby Gold 8 1,38 efgh B (a) 4,48 abc A (a) 1,62 hij B (a) 5,23 abcdefgh A (a)
Baladin 1,00 hB (a) 2,87 fghij A (b) 1,00 jB (a) 5,49 abcdef A (a)
Big Top 1,00 h A (a) 1,00 nA (a) 1,00 jA (a) 1,00 jA(a)
Bonet | 1,18 ghB (a) 2,82 fghij A (b) 1,58 hij B (a) 4,34 abcdefgh A (a)
Bonet 11 1,25 fgh B (b) 4,77 ab A (a) 2,62 def B (a) 5,50 abcdef A (a)
Bor de Jarque 1,00 hB (b) 4,16 abcde A (b) 517 aA(a) 594 ab A (a)
Brasilefio 2,13 bed B (b) 4,44 abc A (b) 3,61 bcd B (a) 5,91 abc A (a)
Campiel 2,49 ab A (b) 3,32 cdefg A (b) 3,97 abcB (a) 6,00 aA (a)
Campiel Rojo 3,06 aA (b) 3,62 bcdef A (b) 4,50 ab B (a) 6,00 aA (a)
Carson 1,00 hB (b) 2,33 hijk A (b) 1,53 hij B (a) 4,48 abcdefgh A (a)
Catherina 1,19 ghB (a) 2,96 efghij A (b) 1,41 hij B (a) 4,04 efgh A (a)
Del Gorro 1,84 bcdef B (b) 3,75 abcdef A (b) 3,66 bcd B (a) 5,96 ab A (a)
Fantasia 1,00 hB (b) 2,04 jkl A (b) 1,76 ghi B (a) 4,23 cdefgh A (a)
Flavortop 1,22 fgh A (a) 1,25 mn A (a) 1,44 hij A (a) 1,61 1A (a)
Fortuna 1,00 hA(a) 1,34 mn A (b) 1,00 jB(a) 4,27 bcdefgh A (a)
GF3 1,00 hB (b) 4,17 abcd A (a) 1,50 hij B (a) 4,60 abcdefgh A (a)
Keimoes 1,08 hB (b) 1,87 kIm A (b) 1,62 hij B (a) 5,50 abcdef A (a)
Miraflores 2844 1,96 bcde B (b) 3,29 cdefgh A(b) 4,18 abB (a) 5,69 abcd A (a)
Miraflores 3521 2,04 bcde B (b) 4,28 abc A (a) 3,42 bcde B (a) 5,37 abcdef A (a)
Mountaingold 1,00 hB (a) 4,51 abc A (a) 1,18 ijB (a) 4,03 efgh A (a)
NJC 97 1,00 hB (a) 2,54 ghijk A (b) 1,00 jB (a) 3,75 hA(a)
Queen Giant 1,00 h A (a) 1,00 nA (a) 1,06 jA (a) 1,21 ij A (a)
Redhaven 1,00 hA (3 1,05 nA (a) 1,00 j A () 1,10 ijA(a)
San Jaime 1,77 bcdefgB (b) 3,02 defghi A(a) 2,49 efgB (a) 3,99 fgh A (a)
San Lorenzo 2,08 bcde B (b) 4,93 ab A (a) 4,58 ab A (a) 5,38 abcdef A (a)
Sarell 1,10 hB (a) 2,13 ijkl A (b) 1,35 hij B (a) 4,13 defgh A (a)
Shasta 1,00 hB(a) 3,70 bcdef A (a) 1,00 jB(a) 4,03 efgh A (a)
Stanford 1,47 defgh B (b) 2,88 fghij A (b) 2,91 cde B (a) 5,06 abcdefgh A (a)
Sudanell 1 2,41 abB (a) 516 aA (a) 2,97 cde B (a) 5,59 abcdef A (a)
Sudanell 3 1,00 h A (a) 1,47 Imn A (b) 1,22 hij B (a) 4,24 cdefgh A (a)
Sudanell Blanco 2,44 ab B (a) 4,62 abc A (a) 2,82 de B (a) 4,49 abcdefgh A (a)
Sudanell GF 2,25 abc B (b) 4,28 abc A (a) 3,94 abcB (a) 5,19 abcdefgh A (a)
Temp de Aytona 1,00 h B (a) 2,24 ijk A (b) 1,00 jB (a) 4,00 efgh A (a)
Vesuvio 1,00 hB(a) 3,32 cdefg A (b) 1,00 jB(a) 4,66 abcdefgh A (a)
Zaragozano 1,00 hA(a) 1,33 mn A (b) 1,34 hij B (a) 5,34 abcdefg A ()

Coeficiente de Variagdo:11,24 %

"Letras mindsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura X tempo de armazenamento, letras maitisculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (0=0,05).
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A nectarineira ‘Big Top’ ndo apresentou susceptibilidade ao dano de EI em nenhum
dos periodos e temperaturas testados. No entanto, contrariamente os acessos ‘Campiel’ e
‘Campiel Rojo’ foram comprometidos pelo EI em todos os periodos e temperaturas, embora
mais severamente na temperatura de 5 °C (Tabela 9).

Segundo Lurie e Crisosto (2005), o El ocorre antes em temperaturas entre 2 e 5 °C
quando comparado a temperatura ideal de 0 °C. Corroborando, neste trabalho observou-se, em
geral, maior severidade de El quando os acessos foram expostos a temperatura de 5 °C.

Quanto ao Al, os acessos armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, nédo
diferiram estatisticamente entre si. Entretanto, também aos 14 dias, mas a temperatura de 5°C,
frutos dos acessos ‘GF3’ e ‘San Lorenzo’ obtiveram as maiores notas, 1,70 e 1,48,
respectivamente. Os demais acessos ndo diferiram entre si, sendo que estes ndo apresentaram
Al ou obtiveram notas até 1,29 (Tabela 10).

Frutos armazenados por 28 dias a 0 °C, os acessos ‘Del Gorro’, ‘GF3’ e ‘Baladin’
obtiveram 0s maiores danos, com notas de 2,86, 2,77 e 2,61, respectivamente. Estes, ndo
diferiram dos acessos ‘Baby Gold 6’ e ‘Baby Gold 8’. As menores notas foram obtidas por 35
acessos, 0S quais apresentaram auséncia de Al ou notas de até 1,41 (Tabela 10).

Apos 28 dias em refrigeracdo com 5 °C, frutos de ‘Del Gorro’ obtiveram a maior
nota de Al (3,00), que indica avermelhamento em mais de 50 % do mesocarpo, tal severidade
danifica os frutos, uma vez que descaracteriza a polpa. Em seguida, apareceu o acesso ‘GF3’
com nota 2,28. Outros seis acessos (‘Queen Giant’, ‘Baby Gold 6°, ‘Brasilefio’,
Mountaingold’, ‘San Jaime’, e ‘Big Top’) apresentaram valores médios entre 1,68 e 1,27.
Meédias que indicam baixo avermelhamento interno néo afetando a qualidade do fruto.

Com auséncia de Al ocorrem 25 acessos, 0s quais ndo diferiram estatisticamente de
outros sete (‘Flavortop’, ‘Baby Gold 8’, ‘Vesuvio’, ‘Bonet I’, ‘Fantasia’, ‘Baladin’, e
‘Redhaven’), que obtiveram notas de até 1,35 (Tabela 10).

Frutos de ‘Del Gorro’ e ‘GF3’ apresentaram danos mais severos de Al aos 28 dias,
independentemente da temperatura. Frutos do acesso ‘Del Gorro’ sob temperatura de 5 °C
obteve cerca de 100 % (nota 5,96) do mesocarpo escurecido, enquanto que a 0 °C houve a
presenca do dano envolta do carogo em até 50 % da polpa (nota 3,75) (Apéndice 17). Nestes
acessos, onde ndo se observou o EI da polpa, o fruto estava vermelho, indicando que
primeiramente o fruto sofreu Al e logo a desordem EI.

Observou-se nos frutos dos acessos ‘Baladin’, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’ ¢
“Vesuvio® diferengas estatisticas entre as temperaturas aos 28 dias. Quando refrigerados a 0

°C o Al foi maior do que o armazenamento a 5 °C (Tabela 10).
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Tabela 10. Avermelhamento Interno (Al) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no

ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Avermelhamento Interno

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 1,00 aA (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Alej Dumas 1,11 aA(a) 1,19 ef A (a) 1,13 bc A (a) 1,00 gA (a)
Andross 1,00 aA(a) 1,00 fA(a) 1,00 cA(a) 1,00 gA(a)
Baby Gold 6 1,08 aB (a) 2,48 ab A (a) 1,05 ¢B(a) 1,57 cd A (b)
Baby Gold 7 1,00 aA (a) 1,03 fA (a) 1,00 c A (a) 1,00 gA(a)
Baby Gold 8 1,12 aA(a) 2,36 ab A (a) 1,26 bc A (a) 1,13 efg A (b)
Baladin 1,00 aB (a) 2,61 aA(a) 1,00 cA (a) 1,04 g A (b)
Big Top 1,00 aA (a) 1,29 ef A (a) 1,00 cA (a) 1,27 cdefg A (a)
Bonet | 1,00 aB(a) 1,36 def A (a) 1,10 bc A (a) 1,10 gA(a)
Bonet I1 1,00 aA(a) 1,00 fA(a) 1,00 cA(a) 1,00 gA(a)
Bor de Jarque 1,00 aA (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Brasilefio 1,22 aA(a) 1,42 def A (a) 1,23 bc A (a) 1,54 cde A (a)
Campiel 1,00 aA (a) 1,10 ef A (a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Campiel Rojo 1,13 aA(a) 1,00 fA (a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Carson 1,00 aA(a) 1,07 ef A(d) 1,05 cA(a) 1,00 gA(a)
Catherina 1,00 aA (a) 1,00 fA (a) 1,00 cA (a) 1,00 g A (a)
Del Gorro 1,00 aB (a) 2,86 aA (a) 1,00 c¢B (a) 3,00 aA(a)
Fantasia 1,09 aA(a) 1,03 fA(a) 1,29 bc A (a) 1,09 gA(a)
Flavortop 1,00 aB (a) 1,34 def A (a) 1,05 cA(@) 1,21 defg A (a)
Fortuna 1,00 aA (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
GF3 1,00 aB (b) 2,77 aA(a) 1,70 aB (a) 2,28 b A (a)
Keimoes 1,00 aA(a) 1,00 fA(a) 1,00 cA(a) 1,00 gA(a)
Miraflores 2844 1,00 a A (a) 1,00 B (a) 1,00 cA (b) 1,00 gA(a)
Miraflores 3521 1,00 a A (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Mountaingold 1,00 aB (a) 1,73 cd A (a) 1,00 ¢B (a) 1,53 cdef A (a)
NJC 97 1,00 aA (a) 1,00 fA (a) 1,00 cA(a) 1,00 gA(a)
Queen Giant 1,00 aA(a) 1,28 ef A (b) 1,00 ¢B (a) 1,68 cA (a)
Redhaven 1,00 a A (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,03 gA(a)
San Jaime 1,03 aB(a) 1,47 de A (a) 1,15 bc A (a) 1,35 cdefg A (a)
San Lorenzo 1,16 aA (a) 1,24 ef A (a) 1,48 ab A (a) 1,00 gB (a)
Sarell 1,00 aA (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Shasta 1,00 a A (a) 1,00 fA (a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Stanford 1,00 aA (a) 1,00 fA (a) 1,00 cA (a) 1,00 g A (a)
Sudanell 1 1,00 aA (a) 1,00 fA (a) 1,00 c A (a) 1,00 g A (a)
Sudanell 3 1,00 aA (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Sudanell Blanco 1,00 aA (a) 1,00 fA(a) 1,00 cA (a) 1,00 g A (a)
Sudanell GF 1,00 aA (a) 1,00 fA (a) 1,00 c A (a) 1,00 g A (a)
Tempde Aytona 1,00 aA (a) 1,00 fA (a) 1,00 cA (a) 1,00 gA(a)
Vesuvio 1,00 aB (a) 2,04 bc A (a) 1,00 cA (a) 1,12 fg A (b)
Zaragozano 1,00 aA(a) 1,00 fA(a) 1,00 cA(a) 1,00 gA(a)

Coeficiente de Variacdo: 13,16 %

"Letras mindsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura X tempo de armazenamento, letras maitisculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (0=0,05).
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Para AS ndo houve diferenca estatistica entre os 40 acessos avaliados, quando
armazenados por 14 dias as temperaturas de 0 e 5°C, conforme Tabela 11. Aos 28 dias de
armazenamento na temperatura de 0°C, as maiores percentagens de incidéncia foram
encontradas nos frutos dos acessos ‘Sudanell 1°, ‘Brasilefio’, ‘Catherina’, ‘San Jaime’ ¢ ‘San
Lorenzo’. Em contraste, frutos dos acessos ‘Zaragozano’, ‘Stanford’, ‘Alejandro Dumas’,
‘Miraflores 2844°, ‘Adriatica’, * Andross’, ‘Fantasia’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’ e * Bonet I’ ndo
apresentaram AS.

Frutos armazenados em condicdo de 5°C por 28 dias apresentaram 100,00 % dos
frutos com AS nos acessos ‘Brasilefio’, ‘Del Gorro’, ‘Keimoes’ e ‘Zaragozano’, dos quais nao
diferiram de ‘Campiel’ (98,56%), ‘Sudanell 1’ (98,34%), ‘San Lorenzo’ (91,56%), ‘Andross’
(88,54%), ‘Bonet II’ (87,60%) e ‘Catherina’ (82,36%). Com as menores incidéncias de AS,
ficaram frutos dos acessos ‘Mountaingold’ e ‘Flavortop’ com 2,66% e 2,18% de frutos com
danos (Tabela 11).

Os acessos com maior AS, ou seja, com perda de sabor caracteristico, s&o 0s mesmos
que apresentaram danos severos de EI (notas acima 5,34, exceto ‘Catherina’ com 4,04)
(Tabela 9). Segundo Lurie e Crisosto, (2005), a PF e o El ocasionam a perda do sabor
caracteristico da fruta, enquanto o Al parece ndo afetar esse quesito.

Aos 28 dias a 5 °C todos 0s acessos apresentaram alguma percentagem de frutos com
AS. No entanto, no mesmo periodo, quando armazenados a 0 °C, frutos dos acessos
‘Adriatica’, ‘Andross’, ‘Fantasia’, ‘Keimoes’, ‘Stanford’, ‘Zaragozano’, ‘Alejandro Dumas’,
‘Flavortop’, ‘Bonet I’ e ‘Miraflores 2844’ nio apresentaram sintoma AS. Destes, 0s ultimos
quatro citados, juntamente com ‘Mountaingold’ foram os menos afetados pelo dano aos 28
dias 5 °C (Tabela 11).
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Tabela 11 Auséncia de sabor (AS) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo
Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C por 14 e 28 dias, no

ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Auséncia de Sabor (%)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 0,00 a A (@* 0,00 iA () 0,00 aA(a) 11,69 jkim A (a)
Alej Dumas 0,00 aA (a) 0,00 iA(a) 0,00 aA(a) 5,16 kim A (a)
Andross 0,00 aA(a) 0,00 iA(b) 0,00 aB(a) 88,54 abcd A (a)
Baby Gold 6 0,00 aA(a) 2,87 ghi A (b) 0,00 aB(a) 72,95 bedef A (a)
Baby Gold 7 0,00 aB (a) 34,50 cdefg A (a) 0,00 aB (a) 50,08 defghij A (a)
Baby Gold 8 0,00 aB(a) 21,72 defghiA(a) 0,00 aB(a) 51,84 defghij A (a)
Baladin 0,00 aB (a) 33,21 cdefg A (a) 0,00 aB (a) 68,96 cdefg A (a)
Big Top 0,00 aA (a) 9,78 efghi A (a) 0,71 aB (a) 21,47 hijkim A (a)
Bonet | 0,00 aA (a) 0,00 iA(a) 0,00 aA (a) 564 kimA (a)
Bonet 11 1,68 aB(a) 39,18 cdef A (b) 0,00 aB(a) 87,60 abcd A (a)
Bor de Jarque 0,00 aA(a) 6,35 fghi A (b) 0,00 aB(a) 75,29 bcde A (a)
Brasilefio 0,00 aB (a) 79,90 ab A (b) 3,74 aB(a) 100,00 a A (a)
Campiel 11,27 aA(a) 9,56 fghi A (a) 0,00 aB (a) 25,70 ghijkim A (a)
Campiel Rojo 10,37 aA(a) 31,95 cdefgh A(b) 0,00 aB(a) 98,56 ab A (a)
Carson 0,00 aB (a) 17,52 efghi A (a) 529 aA(a) 19,99 hijkim A (a)
Catherina 0,69 aB (a) 65,65 abc A (a) 0,00 aB (a) 82,36 abcd A (a)
Del Gorro 0,00 aB (a) 49,39 bcde A (b) 4,67 aB (a) 100,00 a A (a)
Fantasia 0,00 aA (a) 0,00 iA(a) 598 aA (a) 12,10 jKIm A (a)
Flavortop 0,00 aA (@) 0,00 iA(Q) 0,00 aA(a) 2,18 mA(a)
Fortuna 0,00 aA (@) 2,62 ghiA(@) 0,00 aB(a) 22,45 hijklm A (2)
GF3 1,06 aA(a) 15,71 efghi A (a) 0,00 aB(a) 14,46 ijklm A (a)
Keimoes 0,00 aA (a) 0,00 iA (b) 1,61 aB(a) 100,00 a A (a)
Miraflores 2844 0,00 a A (a) 0,00 iA(a) 0,00 aA(a) 3,79 ImA (a)
Miraflores 3521 0,00 aB (a) 43,45 bedef A (a) 0,00 aA (a) 7,11 kim A (b)
Mountaingold 0,00 aB(a) 29,58 cdefghA(a) 1,29 aA(a) 2,66 m A (b)
NJC 97 0,00 aA (a) 12,11 efghi A (3) 0,00 aB (a) 38,77 efghijk A (a)
Queen Giant 0,00 aA (a) 1,83 hi A (a) 0,00 aB (a) 20,78 hijkim A (a)
Redhaven 0,00 aB (a) 16,36 efghi A (b) 0,00 aB (a) 53,92 defghi A (a)
San Jaime 0,00 aB (a) 65,01 abc A (a) 1,36 aB (a) 67,84 cdefg A (a)
San Lorenzo 0,00 aB (a) 62,31 abcd A (a) 7,78 aB(a) 91,56 abc A (a)
Sarell 0,00 aB (a) 19,69 efghi A (a) 0,00 aB (a) 31,63 fghijkim A (a)
Shasta 0,00 aA(a) 2,58 ghi A (a) 0,00 aA(a) 9,00 klm A (a)
Stanford 0,00 aA(a) 0,00 iA (b) 0,00 aB (a) 60,79 cdefgh A (a)
Sudanell 1 0,00 aB (a) 92,14 aA(a) 0,00 aB (a) 98,34 ab A (a)
Sudanell 3 0,00 aA (a) 2,62 ghi A (b) 0,00 aB (a) 37,63 efghijkl A (a)
Sudanell Blanco 0,00 aB (a) 2529 cdefgh A(a) 0,00 aB (a) 20,00 hijkim A (a)
Sudanell GF 1,36 aB (a) 29,67 cdefgn A(a) 5,42 aB(a) 34,79 efghijkl A (a)
Temp de Aytona 0,00 a A (a) 9,30 fghi A (a) 0,00 aB (a) 30,61 fghijkim A (a)
Vesuvio 0,00 aB(a) 18,12 efghi A (a) 0,00 aB(a) 33,06 efghijkim A (a)
Zaragozano 0,00 aA (a) 0,00 iA (b) 1,43 aB(a) 100,00 a A (a)

Coeficiente de Variacdo: 74,60 %

"Letras mindsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura X tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (0=0,05).
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Devido as variagdes de coloracdo do mesocarpo que sdo varietais, observou-se com
maior énfase o efeito dos fatores tempo de armazenamento e temperatura sobre 0s acessos.

Quanto a L*, que se refere a variacdo onde, O=preto puro e 100=branco puro, frutos
de 14 acessos (‘Adriatica’, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Big Top’, ‘Bonet I’, ‘Flavortop’,
‘NIJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘San Jaime’, ‘Sarell’, ‘Stanford’, ‘Sudanell Blanco’ ¢
‘Tempranillo de Aytona’) ndo apresentaram diferencas estatisticas entre as temperaturas para
ambos 0s tempos testados (Tabela 12).

Frutos dos acessos ‘Alejandro Dumas’, ‘Andross’, ‘Baby Gold 7°, ‘Baladin’, ‘Bonet
II’, ‘Brasilefio’, ‘Carson’, ‘Catherina’, ‘Del Gorro’, ‘Fantasia’, ‘Fortuna’, ‘Keimoes’,
‘Miraflores 2844°, ‘Miraflores 3521°, ‘Shasta’, ‘Sudanell 1°, ‘Sudanell 3°, ‘Sudanell GF”,
‘“Vesuvio’ e ‘Zaragozano’ nao diferiram quanto & temperatura aos 14 dias nos valores de L*
(Tabela 12).

No entanto, 0s mesmos acessos diferiram estatisticamente entre as temperaturas aos
28 dias, havendo diminuicdo dos valores de L* aos 5 °C. Esta diferenca se deve a ocorréncia
do EI nestes acessos (Tabela 9). A menor nota obtida para o El, nos acessos citados, foi de
4,03 e maior com 5,96, as quais vao de 50 % a aproximadamente 100 % de escurecimento do
mesocarpo (Apéndice 17).

Frutos de trés acessos (‘Campiel’, ‘Campiel Rojo’ e ‘Borracho de Jarque’) diferiram
entre as temperaturas para ambos 0s tempos de armazenamento, apresentando menores
valores de L* aos 5 °C.

‘Mountaingold’ e ‘GF3’ comportaram-se diferentemente, ndo diferindo entre si aos
14 dias, para esta varidvel. Porém, aos 28 dias mostraram-se diferentes, havendo diminuicéo
dos valores de L* aos 0 °C (Tabela 12). Conivente com este resultado esta o Al, no qual em
ambos 0s acessos, apresentaram maior avermelhamento aos 28 dias em condic¢do de 0 °C,
embora apenas ‘GF3’, apresentou diferenca estatistica entre as temperaturas (Tabela 10).

Contrariamente, os frutos de ‘San Lorenzo’ ndo diferiram entre si aos 28 dias para
esta variavel, porém diferiram aos 14 dias, sendo que os menores valores de L* foram obtidos
a 5 °C. Esse resultado esta coerente com o El, onde a menor nota media foi obtida aos 14 dias
sob 0 °C.

Quanto ao fator tempo para L*, frutos de oito acessos (‘Adriatica’, ‘Big Top’,
‘Flavortop’, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘San Jaime’, ‘Stanford’ e ‘Tempranillo de Aytona’)
ndo diferiram entre si, independentemente da temperatura testada (Tabela 12). Estes acessos
também ndo diferiram para o fator temperatura em ambos 0s tempos de armazenamento,

indicando que nestes acessos, as alteracdes de L* ndo foram significativas.
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Tabela 12 Coloragcdo do mesocarpo parametro Luminosidade (L*) dos 40 acessos de pessegueiro da cole¢éo de
germoplasma da Estacéo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura de 0 e 5 °C
por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Luminosidade (L*)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 73,25 abcdef A (a)* 71,94 abcd A(a) 72,40 abcde A(a) 69,65 abcd A (a)
Alej Dumas 68,68 defgh A (a) 68,63 cdefghi A (a) 68,18 defghij A (a) 58,83 ijk B (b)
Andross 71,90 abcdefgh A(a) 67,91 defghijB (a) 73,05 abcd A (a) 46,96 qB (b)
Baby Gold 6 72,63 abcdefg A(a) 63,11 kimnB(a) 72,39 abcde A(a) 65,11 efgB (a)
Baby Gold 7 74,61 ab A (a) 63,33 jkimnB (a) 73,94 abc A (a) 56,90 jkI B (b)
Baby Gold 8 70,57 bcdefgh A(a) 60,49 no B (a) 70,74 bcdefg A (a) 58,64 ijk B (a)
Baladin 71,08 abcdefgh A (a) 66,88 efghijk B (a) 70,64 bedefg A (a) 61,89 ghi B (b)
Big Top 67,40 h A (a) 67,75 defghij A (a) 67,36 fghij A (a) 66,58 bcdef A (a)
Bonet | 68,17 gh A (a) 65,68 fghijkl A (a) 67,27 fghij A (a) 62,38 fghi B (a)
Bonet I1 69,81 bcdefgh A(a) 62,07 ImnoB (a) 66,38 ghijkl A(a) 49,97 opq B (b)
Bor de Jarque 71,96 abcdefgh A (a) 63,06 kimnB (a) 64,33 jkimA(b) 48,68 pgB (b)
Brasilefio 68,59 efgh A (a) 62,60 kimmB(a) 6556 hijklA(a) 47,41 qB (b)
Campiel 69,00 defgh A (a) 66,94 efghijk A (a) 62,83 kim A (b) 46,65 qB (b)
Campiel Rojo 68,50 efgh A (a) 64,96 hijkimA(a) 62,53 ImA (b) 38,15 rB (b)
Carson 75,70 aA(a) 74,20 ab A (a) 73,87 abc A (a) 68,83 abcde B (b)
Catherina 72,45 abcdefg A (a) 70,73 bcde A (a) 72,29 abcde A (a) 66,61 bcdef B (b)
Del Gorro 73,68 abcd A (a) 64,69 hijklmn B (a) 70,37 bcdefg A (a) 52,63 klmo B (b)
Fantasia 71,20 abcdefgh A (a) 69,03 cdefgh A (a) 69,05 cdefghi A (a) 63,16 fghB (b)
Flavortop 72,45 abcdefg A (a) 68,80 cdefghi A(a) 71,69 abcdefA(a) 71,14 aA(a)
Fortuna 69,40 cdefgh A (a) 70,37 bcdef A(a) 71,14 bcdef A (a) 65,41 defg B (b)
GF3 69,04 defgh A (a) 58,15 op B (b) 67,04 fghijk A(a) 62,18 fghiB (a)
Keimoes 68,27 fgh A (a) 66,93 efghijk A (a) 70,61 bcdefg A (a) 54,63 kim B (b)
Miraflores 2844 71,10 abcdefgh A (a) 68,49 cdefghi A (a) 67,76 efghijA(a) 51,62 klmop B (b)
Miraflores 3521 71,83 abcdefgh A (a) 64,18 ijklmnB (a) 68,69 defghij A (a) 52,49 kimo B (b)
Mountaingold 7256 abcdefg A (a) 60,66 mno B (b) 72,25 abcde A (a) 65,23 defg B (a)
NJC 97 74,07 abc A (a) 73,20 abc A (a) 74,95 ab A (a) 70,18 abc B (a)
Queen Giant 76,02 aA(a) 76,09 aA (a) 76,11 aA(a) 72,50 aA (a)
Redhaven 75,93 aA (a) 73,26 abc A (a) 74,62 ab A (a) 73,16 aA(a)
San Jaime 68,55 efgh A (a) 66,45 efghijkl A (a) 66,95 fghijk A(a) 64,60 efg A (a)
San Lorenzo 67,74 gh A (a) 55,55 p B (a) 61,00 mA (b) 54,77 kimB (a)
Sarell 71,95 abcdefgh A (a) 69,07 cdefgh A(a) 71,32 abcdef A (a) 65,68 defgB (a)
Shasta 71,60 abcdefgh A (a) 68,84 cdefghi A (a) 71,65 abcdef A(a) 60,07 hijB (b)
Stanford 74,19 abc A (a) 70,60 bcde A(a) 74,48 ab A (a) 70,59 ab A (a)
Sudanell 1 68,14 gh A (a) 54,80 pB (a) 64,64 ijkimA (a) 48,81 pqB (b)
Sudanell 3 68,29 fgh A (a) 69,94 bcdefg A (a) 70,67 bcdefg A (a) 65,86 cdefg B (b)
Sudanell Blanco 71,21 abcdefgh A (a) 65,25 ghijkl B (a) 74,67 ab A (a) 63,08 fgh B (a)
Sudanell GF 69,18 cdefgh A (a) 64,96 hijkimB (a) 65,57 hijkl A (a) 55,91 kim B (b)
Temp de Aytona 68,37 efgh A (a) 70,68 bcde A (a) 69,43 cdefgh A(a) 71,47 aA(a)
Vesuvio 73,35 abcde A (a) 66,68 efghijk B (a) 71,33 abcdef A(a) 61,71 ghiB (b)
Zaragozano 71,80 abcdefgh A () 72,31 abcd A (a) 71,46 abcdef A(a) 63,76 fgh B (b)

Coeficiente de Variagao: 1,77 %

"Letras minGsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maitisculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (o= 0,05).
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Comportamento distinto foi observado em frutos de 17 acessos (‘Andross’, ‘Baby
Gold 6°, ‘Baby Gold 7°, ‘Baby Gold 8’ ‘Baladin’, ‘Bonet II’, ‘Brasilefio’, ‘Del Gorro’, ‘GF3’,
‘Miraflores 2844, ‘Miraflores 3521°, ‘Mountaingold’, ‘San Lorenzo’, ‘Sudanell 1°, ‘Sudanell
Blanco’, ‘Sudanell GF’, ‘Vesuvio’ e ‘Borracho de Jarque’), nos quais houve diminuigao
significativa da L* aos 28 dias em ambas as temperaturas (Tabela 12).

Estes acessos citados comportaram-se de maneira similar para o El, onde
praticamente ndo apresentaram danos aos 14 dias, mas ao contrario com maior severidade de
escurecimento aos 28 dias. O acesso ‘Borracho de Jarque’ foi exce¢do para esta observagao.

Também se observou que os demais acessos (‘Alejandro Dumas’, ‘Bonet I’,
‘Campiel’, ‘Campiel Rojo’, ‘Carson’, ‘Catherina’, ‘Fantasia’, ‘Fortuna’, ‘Keimoes’,
‘Miraflores 3521°, ‘NJC 97°, “Sarell’, ‘Shasta’, ‘Sudanell 3’ ¢ ‘Zaragozano’), ndo diferiram
estatisticamente entre si aos 14 dias a 0 e 5 °C. No entanto, aos 28 dias apresentaram
diferengas estatisticas, com valores menores para L* quando os frutos foram expostos a
refrigeracdo em 5 °C.

Quanto ao componente a* (onde valores positivos indicam vermelho e negativos
verde), os acessos ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Flavortop’, ‘GF3’ ¢ ‘Mountaingold’ ndo
diferiram para as temperaturas de 0 e 5 °C aos 14 dias. Aos 28 dias, 0s acessos apresentaram
diferencas estatisticas e as menores médias de a* foram obtidas a temperatura de 5 °C (Tabela
13).

Contrariamente, frutos do acesso ‘Campiel Rojo’ ndo diferiram para ambas as
temperaturas aos 28 dias. Porém, diferiu aos 14 dias de armazenamento, onde 0S menores
valores de a* foram obtidos a 5 °C (Tabela 13).

Ainda contrastando, frutos dos acessos ‘Miraflores 2844°, ‘Queen Giant’ €
‘Zaragozano’ ndo apresentaram diferencas entre as temperaturas testadas aos 14 dias. Para 28
dias de armazenamento os menores valores de a* foram obtidos com frutos expostos a 0 °C
(Tabela 13).

Em outros acessos (‘Del Gorro’, ‘San Lorenzo’ e ‘Vesuvio’) houve comportamento
distinto, nos quais, ocorreram diferencas estatisticas entre as temperaturas para ambos 0s
tempos de armazenamento. Aos 14 dias de armazenamento, os frutos expostos a 5 °C
apresentaram maiores valores de a*. Para os frutos aos 28 dias, os maiores valores foram
obtidos a 0 °C (Tabela 13), sendo coerente com o El, o qual foi severo aos 28 dias em

temperatura de 5 °C para estes acessos (Tabela 9).
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Tabela 13 Coloracdo do mesocarpo pardmetro esverdeado/avermelhado (a*) dos 40 acessos de pessegueiro da
colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura
de 0 e 5°C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Esverdeado/avermelhado (a*)

Genotipo 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 3,04 mn A (a)* 5,06 par A (a) 3,950p A (a) 6,37 mn A (a)
Alejandro Dumas 14,15ab A (a) 13,81 efgh A (a) 13,79 bed A (a) 13,68 abcdefg A (a)
Andross 9,62defgh A(a) 9,92 jkimn A (a) 8,75 hijkl B (a) 12,10 cdefghi A (a)
Baby Gold 6 13,64 abc B (a) 23,23aA(a) 14,57 abc A (3) 15,17 abc A (b)
Baby Gold 7 12,63 abcd A(a) 14,78 defg A (a) 12,54 bedefg A (a) 12,33 cdefghi A (a)
Baby Gold 8 14,87 aB (a) 21,37ab A (a) 14,43 abc A (a) 14,56 abcd A (b)
Baladin 3,52Imn B (a) 8,90 kImn A (a) 4,69 nop B (a) 9,23 ijKIm A (a)
Big Top 11,31 bedef A (a) 12,75 fghij A (a) 10,30 efghij A (a) 12,87 abcdefg A (a)
Bonet | 7,72 ghijk B (a) 12,99 fghij A (2) 9,41 ghijk A (a) 11,0 fghijk A (a)
Bonet 1l 4,48 Imn B (a) 8,76 Imn A () 5,59 mnop B (a) 10,60 ghijk A (a)
Borracho de Jarque 9,01 efghi B (a) 11,79 ghijkl A (a) 9,93 efghij B (a) 12,99 abcdefg A (2)
Brasilefio 12,01 abcde A (a) 14,26 efg A (a) 14,61 abc A (3) 14,43 abcde A (a)
Campiel 14,43 ab A (a) 11,94 ghijk A(a) 10,57 efghij B (b) 13,24 abcdefg A (a)
Campiel Rojo 10,57 cdefg B (a) 14,61 defg A (2) 11,94 cdefgh A (a) 14,26 abcdef A (a)
Carson 5,62 kImn A (a) 6,77 nopg A (a) 6,02 Imnop A(@) 7,28Imn A (a)
Catherina 9,62defgh A(a) 10,93 hijkim A (a) 9,65 fghijk A(a) 11,10 efghijk A (a)
Del Gorro 8,0 ghijk B (b) 19,95 bc A (a) 11,73 cdefgh A (a) 13,98 abcdef A (b)
Fantasia 1259abcd B (a) 15,41 def A (a) 14,73 abc A (a) 15,60 ab A (a)
Flavortop 9,6 defgh B (a) 13,89 efgh A (a) 11,21 defghi A (a) 11,21 defghijk A (b)
Fortuna 6,06 ijkim A (a) 6,98 nopg A (a) 5,68 mnop A (a) 8,28 jkimn A (a)
GF3 13,69 abc B (a) 22,61 ab A (a) 15,62 ab A (a) 15,68 a A (b)
Keimoes 15,12a A (a) 15,17 def A (a) 13,98 bed A (a) 15,64 ab A (a)
Miraflores 2844 AD 8,60 fghijk A (a) 8,94 kKimn A (b) 9,73 fghij A (a) 12,33 cdefghi A (a)
Miraflores 3521 AD 9,14 efghi A (a) 10,87 hijkim A (a) 10,04 efghij A (a) 12,57 abcdefgh A (a)
Mountaingold 8,00 ghijk B (a) 16,44 de A (a) 8,04 ijkim B (a) 11,88 cdefghi A (b)
NJC 97 2,67nA(a) 452 qrA(a) 2,98 p B (a) 6,58 Imn A ()
Queen Giant 3,27 mn A (a) 3,57rA(b) 3,27p B (a) 9,25 ijKIm A (a)
Redhaven 5,81 jkim B (a) 10,83 hijkim A (a) 7,66 jkimn B (a) 11,41 defghij A (a)
San Jaime 11,70 bcdef A (a) 13,74 efgh A (a) 12,70 bcdef A (a) 11,87 cdefghi A (a)
San Lorenzo 13,89 ab B (b) 17,53 cd A (a) 17,13a A (a) 13,44 abcdefg B (b)
Sarell 13,23 abc A (a) 13,34 efghi A(a) 13,98 bcd A (a) 14,22 abcdef A ()
Shasta 9,46 defgh A (&) 9,93 jkimn A (a) 8,89 hijkl B (a) 12,25 cdefghi A (a)
Stanford 6,47 hijkl A (a) 8,01 mnop A (a) 6,52kimno A(a) 6,93Imn A (a)
Sudanell 1 13,63 abc A (a) 15,48 def A () 12,96 bede A (a) 14,21 abcdef A (a)
Sudanell 3 8,91 efghij A(a) 10,34ijkimA (@) 7,81 jkimA (a) 9,57 hijkl A (a)
Sudanell Blanco -0,650B (a) 5,38 opgr A (a) -0,27qB (a) 544nA (a)
Sudanell GF 7,69 ghijk A (3) 8,90 kimn A (a) 9,52 fghijk A (a) 10,58 ghijk A (a)
Tempranillo de Aytona 11,41 bcdef A (a) 8,05 mnop B (a) 10,07 efghij A (a) 8,02 kimn A (a)
Vesuvio 7,65 ghijk B (b) 15,17 def A (a) 10,33 efghij A (a) 12,39 bedefghi A (b)
Zaragozano 8,99 efghijA (@) 8,15 mno A (b) 8,83 hijkl A (a) 10,92 fghijk A (a)

Coeficiente de Variacdo: 15,58 %

"Letras minGsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (o= 0,05).
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Os demais, 28 acessos (‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Andross’, ‘Baby Gold 7°,
‘Baladin’, ‘Big Top’, ‘Bonet I’, ‘Bonet II’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Brasilefio’, ‘Campiel’,
‘Carson’, ‘Catherina’, ‘Fantasia’, ‘Fortuna’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores 3521°, ‘NJC 97,
‘Redhaven’, ‘San Jaime’, ‘Sarell’, ‘Shasta’, ‘Stanford’, ‘Sudanell 1°, ‘Sudanell 3°, ‘Sudanell
Blanco’, ‘Sudanell GF’ e ‘Tempranillo de Aytona’), ndo diferiram estatisticamente entre as
temperaturas de refrigeracdo, em ambos os periodos de armazenamento, conforme pode ser
observado na Tabela 13.

Com relacéo ao comportamento dos frutos dos acessos nos diferentes tempos, para a
variavel a*, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Bonet I’, ‘Campiel’, ‘Del Gorro’, ‘Fantasia’,
‘Flavortop’, ‘GF3’ e ‘Vesuvio’ diferiram na temperatura de 0 °C, sendo que aos 14 dias
obtiveram menores valores de a*. Os mesmos acessos, ndo apresentaram frutos com
diferencas estatisticas a 5 °C (Tabela 13).

Contrario ao observado anteriormente, os frutos dos acessos ‘Andross’, ‘Campiel
Rojo’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’ e ‘Shasta’ foram diferentes a 5 °C, onde aos 14 dias
ocorreram as menores médias da variavel a*. Quando armazenados a 0 °C ndo houve
diferencas entre os tempos de armazenamento para os frutos dos acessos citados acima.

Os frutos dos acessos ‘Baladin’, ‘Bonet II’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Mountaingold’,
‘Redhaven’ e ‘Sudanell Blanco’ comportaram-se igualmente de maneira estatistica para
ambas as temperaturas, com valores de a* maiores aos 28 dias de armazenamento. Também
diferindo em ambas as temperaturas, os frutos de ‘San Lorenzo’ obteve maior valor de a* aos
28 dias em condicdo de 0 °C e aos 14 dias com temperatura de 5 °C (Tabela 13).

Os frutos do acesso ‘Tempranillo de Aytona’ apresentou diferenca entre os periodos
na temperatura de 0 °C, com maior média de a* aos 14 dias. Em condigdo de armazenamento
de 5 °C ndo houve diferengas entre os tempos de armazenamento. Os demais acessos
estudados (‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 7°, ‘Big Top’, ‘Brasilefio’, ‘Carson’,
‘Catherina’, ‘Fortuna’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores 3521°, ‘Miraflores 2844’, ‘San Jaime’,
‘Sarell’, ‘Stanford’, ‘Sudanell 1°, ‘Sudanell 3°, ‘Sudanell GF’ e ‘Zaragozano’ ), ndo diferiram
seus frutos entre os tempos de armazenamento para as temperaturas de refrigeracdo avaliadas
(Tabela 13).

Quanto a variavel de coloracdo de mesocarpo b* (valores positivos indicam amarelo
e negativos azul), frutos dos acessos ‘Borracho de Jarque’, ‘Del Gorro’ ¢ ‘Miraflores 2844’
diferiram para o fator temperatura, sendo que para ambos 0s tempos de armazenamento

apresentaram os menores valores a 5°C (Tabela 14).
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Tabela 14 Coloracdo do mesocarpo pardmetro azulado/amarelado (b*) dos 40 acessos de pessegueiro da colecdo
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperaturade 0 e 5
°C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Azulado/amarelado (b*)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 55,08 abcd A (a)* 53,38 a A (a) 54,11 ab A (a) 47,92 ab B (b)
Alej Dumas 4519 klmno A (a) 46,35 cdefgh A (a) 44,93 ijkA (a) 39,19 ghijk B (b)
Andross 57,94 aA(a) 49,44 abcd B (a) 54,36 ab A (a) 31,12 op B (b)
Baby Gold 6 54,27 abcde A (a) 40,33 kimnB (a) 52,49 abc A (a) 39,83 ghij B (a)
Baby Gold 7 48,84 fghijkl A (a) 39,32 mno B (a) 4791 defghijA (a) 35,79 kimB (b)
Baby Gold 8 53,13 bedef A (a) 37,30 nopgB(a) 50,49 abcdefA(a) 37,11 ijklmB (a)
Baladin 49,05 fghijkl A (a) 45,14 defghiB(a) 49,17 cdefghi A (@) 40,29 fghij B (b)
Big Top 44,97 1mno A (a) 46,52 cdefgh A (a) 44,17 jk A (a) 44,75 bed A (a)
Bonet | 49,24 fghijk A (a) 46,39 cdefgh A (a) 48,78 cdefghi A (a) 44,19 bcde B (a)
Bonet I1 49,81 efghij A (a) 43,37 ghijkl B (a) 47,12 fghijk A (a) 34,48 mn B (b)
BordeJarque 46,33 jkimnoA(a) 40,56 jkimnB(a) 38,59 IA(b) 32,06 no B (b)
Brasilefio 38,98 pA(a) 34,57 qB (a) 36,37 1A(a) 28,21 pq B (b)
Campiel 47,07 ijkimn A (a) 4535 defghi A(a) 44,11 jkA(a) 24,49 1B (b)
Campiel Rojo 47,68 hijklmn A (a) 47,59 cdefgA(a) 45,83 hijk A (a) 30,96 op B (b)
Carson 54,31 abcde A (a) 48,84 bcde B (a) 51,76 abcde A (a) 44,34 bcde B (b)
Catherina 43,62 no A (a) 42,47 hijkimA (@) 43,97 jkA (a) 38,89 hijk B (b)
Del Gorro 42,98 0A(a) 35,53 pg B (a) 38,91 A (b) 31,25 op B (b)
Fantasia 44,03 mno A (a) 41,33 ijkim A (a) 43,33 kA (@) 38,24 hijkl B (a)
Flavortop 49,60 fghij A (a) 50,04 abc A (a) 49,43 cdefgh A (a) 47,47 ab A (a)
Fortuna 52,81 bcdef A (a) 49,29 abcd A (a) 50,61 abcdef A (a) 41,85 defgh B (b)
GF3 51,58 bcdefgh A(a) 35,89 opqB (a) 50,20 bcdefg A(a) 38,39 hijkl B (a)
Keimoes 50,31 efghij A (a) 49,09 bcde A (a) 48,80 cdefghi A(a) 38,41 hijkl B (b)
Miraflores 2844 51,01 cdefghi A (a) 46,25 cdefgh B (a) 46,81 fghijk A (b) 34,76 Imn B (b)
Miraflores 3521 49,28 fghijk A (a) 44,87 efghi B (a) 47,76 efghij A (a) 35,66 kim B (b)
Mountaingold 55,36 abc A (a) 38,85 mnopB (b) 54,80 aA (a) 44,80 bcd B (a)
NJC 97 48,77 fghijklA(a) 46,93 cdefg A (a) 48,48 cdefghi A(a) 44,05 bedef B (a)
Queen Giant 16,96 r A (a) 17,02 sA(a) 17,08 n A (a) 16,66 s A (a)
Redhaven 45,31 kimno A (a) 43,61 ghijk A(a) 45,17 hijk A (a) 42,16 defgh A (a)
San Jaime 57,65 aA (a) 52,35 ab B (a) 54,88 aA (a) 50,96 aB (a)
San Lorenzo 54,84 abcd A (a) 39,55 ImnB (a) 45,48 hijk A (b) 38,82 hijk B (a)
Sarell 50,63 defghij A (a) 47,39 cdefgyA(a) 50,54 abcdefA (a) 45,10 bcd B (a)
Shasta 50,59 defghij A (a) 45,22 defghiB (a) 48,07 cdefghij A (a) 40,67 efghiB (b)
Stanford 52,31 bcdefg A(a) 44,42 fghij B (a) 50,57 abcdef A (a) 42,95 cdefg B (a)
Sudanell 1 55,84 ab A (a) 41,83 ijkimB(a) 52,43 abcd A (a) 35,73 kimB (b)
Sudanell 3 51,65 bcdefgh A (a) 50,45 abc A (a) 50,96 abcdef A (a) 46,45 bc B (b)
Sudanell Blanco 23,86 qB (a) 28,74 rA(a) 26,27 mA () 27,21 qA(a)
Sudanell GF 51,56 bcdefgh A (a) 45,41 defghiB (a) 48,81 cdefghi A(a) 38,56 hijk B (b)
Temp de Aytona 50,07 efghij A (a) 48,18 bcdef A (a) 50,36 abcdef A (a) 47,00 bc A (a)
Vesuvio 46,48 jkimnoA(a) 40,35 kimnB (a) 45,49 hijk A (a) 36,49 jkim B (b)
Zaragozano 48,06 ghijkim A(a) 47,54 cdefg A(a) 4594 ghijk A(a) 39,97 ghij B (b)

Coeficiente de Variacdo: 2,42 %

"Letras minGsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (o = 0,05).
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A varidvel C*, que se refere a saturagdo (expresso pelo sistema CIEL a* b*),
apresentou resultados similares ao obtido com b* para os fatores avaliados. Assim, 0S acessos
citados acima, apresentaram 0 mesmo comportamento para C*, com inclusdo de ‘Andross’
(Tabela 15).

Tal condicdo estd de acordo com a ocorréncia da desordem EI, onde a mesma foi
mais severa aos 5°C nos acessos citados (Tabela 9), tendo as menores notas obtidas para estes,
aos 14 dias com 3,66 e aos 28 dias com 5,609.

O acesso ‘San Lorenzo’ aos 28 dias nao diferiu quanto as temperaturas para b* e C*.
Todavia, aos 14 dias este apresentou valores menores para estas variaveis a 5 °C. Ja 0 acesso
‘Mountaingold’, para b* e C*, aos 14 dias ndo apresentou diferencas para as temperaturas
testadas. Porém, aos 28 dias apresentou os menores valores a 0 °C. Comportamento
semelhante a este ultimo foi obtido pelo acesso ‘Queen Giant’, apenas para variavel C*.

Frutos dos acessos ‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Andross’, ‘Baby Gold 7’,
‘Baladin’, ‘Bonet II’, ‘Brasilenio’, ‘Campiel’, ‘Campiel Rojo’, ‘Catherina’, ‘Carson’,
‘Fortuna’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores 3521°, ‘Shasta’, ‘Sudanell 1°, ‘Sudanell 3’, ‘Sudanell GF’,
‘Vesuvio’ e ‘Zaragozano’ ndo diferiram entre si para b* aos 14 dias para ambas as
temperaturas avaliadas. Os mesmos acessos apresentaram diferencas estatisticas aos 28 dias
entre as temperaturas, tendo a 5 °C as menores médias de b* (Tabela 14). Os mesmos acessos
citados acima, excluindo-se ‘Andross’ e incluindo-se ‘Baby Gold 6’ e ‘Baby Gold 8’,
comportaram-se igualmente para varidvel C* (Tabela 15).

Os frutos do acesso ‘Sudanell Blanco’ apresentou comportamento distinto para C*, o
qual ndo diferiu aos 28 dias para ambas as temperaturas. Porém, aos 14 dias apresentou a
menor média a 0 °C (Tabela 15). Isso pode ser explicado devido a maturacdo que acentua a
cor creme (levemente amarelada) no mesocarpo desse acesso, assim infere-se que aos 14 dias
em condigéo de 0 °C ocorreu menor amadurecimento.

Para os demais acessos (‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Big Top’, ‘Bonet I’,
‘Fantasia’, ‘Flavortop’, ‘GF3’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘San Jaime’, ‘Sarell’,
‘Stanford’, ‘Sudanell Blanco’, ¢ ‘Tempranillo de Aytona’) ndo houve diferengas estatisticas
para varidvel b*, entre as temperaturas de refrigeragdo 0 e 5 °C, em ambos 0s tempos de
armazenamento testados, conforme pode ser observado na Tabela 14. Comportamento
semelhante a estes foi obtido para C*, excetuando ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Queen
Giant’ e ‘Sudanell Blanco’ (Tabela 15).
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Tabela 15. Coloracéo do mesocarpo parametro Cromaticidade (C*) dos 40 acessos de pessegueiro da colecéo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperaturade O e 5 °C
por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Cromaticidade (C*)
Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 55,18 abcd A (a)* 53,65 ab A (a) 54,27 abc A (a) 48,37 bc B (b)
Alej Dumas 47,49 ijkimA (@) 48,49 cdefgh A (a) 47,10 ghijkl A (a) 41,59 ghijk B (b)
Andross 58,75 a A (a) 50,48 abcd B (a) 55,07 ab A (b) 33,49 pqgB(b)
Baby Gold 6 52,48 defgh A (a) 46,74 defghijk B (a) 50,36 cdefghi A (a) 42,70 fghij B (b)
Baby Gold 7 50,62 efghij A (a) 42,06 mnB (a) 49,75 defghijA(a) 37,93 ImnB (b)
Baby Gold 8 50,96 efghij A (a) 43,21 kimn B (a) 48,31 defghijkl A (a) 39,94 jkim B (b)
Baladin 49,19 ghijkl A (a) 46,16 efghijkl A (a) 49,44 defghijk A (a) 41,45 ghijk B (b)
Big Top 46,58 kimA (a) 48,50 cdefghA(a) 45,60 klA (a) 46,94 bcde A (a)
Bonet | 49,93 ghijk A (a) 48,29 cdefgh A (a) 49,77 defghij A (a) 45,61 bcdef B (a)
Bonet 11 50,05 ghijk A (a) 44,33 ijkimnB (a) 47,48 efghijkl A (@) 36,25 nop B (b)
Bor de Jarque 47,27 jkimA (@) 42,33 mnB (a) 39,88 mA (b) 34,63 opq B (b)
Brasilefio 41,72 nA(a) 37,71 0B (a) 40,17 mA (a) 31,85 qB(b)
Campiel 48,89 hijkl A(a) 48,89 cdefg A (a) 47,39 fghijkl A(@) 33,77 pqB (b)
Campiel Rojo 48,52 hijkl A(a) 47,24 defghiA(a) 45,65 klIA (a) 27,86 1B (b)
Carson 54,61 bcdef A (a) 49,34 cdefB () 52,13 bcd A (a) 44,97 cdefg B (b)
Catherina 44,68 mn A (a) 43,88 ijkimnA(a) 4502 |A(a) 40,50 ijkl B (b)
Del Gorro 43,92 mn A (a) 41,01 nA (a) 40,69 m A (b) 34,28 opq B (b)
Fantasia 4587 ImA (a) 44,23 ijkimn A(a) 45,93 jklA (a) 41,44 ghijk B (a)
Flavortop 50,56 fghijA(a) 52,16 abc A (a) 50,79 cdefghi A(a) 49,02 bA(a)
Fortuna 53,19 cdefg A (a) 49,84 bcde A (a) 50,95 cdefgh A (a) 42,74 fghij B (b)
GF3 49,42 ghijkl A (a) 42,61 ImnB (a) 47,16 ghijkl A (a) 41,64 ghijk B (a)
Keimoes 52,54 defgh A(a) 51,40 abc A (a) 50,77 cdefghi A(a) 41,52 ghijk B (b)

Miraflores 2844 51,77 defgh A (a) 47,14 defghijB (a) 47,84 efghijkl A(b) 36,98 mnoB (b)
Miraflores 3521 50,16 ghijk A (a) 46,22 efghijkl B (a) 48,84 defghijkl A (a) 37,86 Imn B (b)

Mountaingold 54,73 bede A (a) 42,53 ImnB (b) 54,16 abc A (a) 46,55 bcde B (a)
NJC 97 48,86 hijkl A(a) 47,16 defghij A (a) 48,57 defghijkl A (a) 44,62 cdefgh B (2)
Queen Giant 17,55 pA(a) 17,85 q A (b) 17,79 0B (a) 20,36 s A (a)
Redhaven 4572 ImA (@) 4560 fghijkimA (a) 46,06 jklA (a) 44,05 defghi A (a)
San Jaime 58,90 aA(a) 54,29 aB (a) 56,45 aA(a) 52,41 aB (a)
SanLorenzo 56,78 abcA(a) 43,36 jkimnB(a) 48,89 defghijkl A(b) 41,14 hijkl B (a)
Sarell 52,34 defgh A(a) 49,25 cdef A (a) 52,45 bcd A (a) 47,31 bed B (a)
Shasta 51,49 defghi A (a) 46,36 efghijkl B (a) 48,89 defghijkl A(a) 42,52 fghij B (b)
Stanford 52,73 defgh A (a) 45,17 ghijkimB (a) 51,02 cdefg A (a) 43,53 efghij B (a)
Sudanell 1 57,51 ab A (a) 44,69 hijkimnB (a) 54,12 abc A (a) 38,59 kilmn B (b)
Sudanell 3 52,44 defgh A (a) 51,56 abc A (a) 51,57 bcde A (a) 47,46 bced B (b)
Sudanell Blanco 23,96 o B (b) 29,36 p A (a) 26,36 nA(a) 27,92 rA(a)

Sudanell GF 52,14 defgh A (a) 46,33 efghijkl B (a) 49,81 defghijA(a) 40,12 jkim B (b)

Temp de Aytona 51,51 defghi A (a) 48,96 cdefg A (a) 51,42 bedef A (a) 47,74 bed B (a)

Vesuvio 47,16 jkimA(a) 43,26 kimnB () 46,74 ijkl A (a) 38,57 klmn B (b)

Zaragozano 48,94 hijkl A(a) 48,27 cdefgh A(a) 46,85 hijkl A (a) 41,51 ghijk B (b)
Coeficiente de Variacao: 2,16 %

“Letras minGsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maidsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (o = 0,05).
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Para o fator tempo de armazenamento, na variavel b* observou-se que 13 acessos
(‘Bonet I’, ‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Campiel’, ‘Campiel Rojo’, ‘Catherina’,
‘Fantasia’, ‘Fortuna’, ‘Keimoes’, ‘NJC 97°, ‘Sudanell 3’, ‘Sarell’ e ‘Zaragozano’), nao
diferiram estatisticamente entre si, em ambos os tempos em condic¢do de 0°C, enquanto que a
5 °C os menores valores foram obtidos aos 28 dias (Tabela 14). Para variavel C*, os frutos
dos acessos descritos anteriormente, juntamente com ‘Baladin’, ‘Del Gorro’, ‘Tempranillo de
Aytona’, comportaram-se igualmente estatisticamente (Tabela 15).

Os frutos do acesso ‘Sudanell Blanco’ obteve a menor média de b* e de C* aos 14
dias sob 0 °C, a qual diferiu dos 28 dias sob esta temperatura. Para temperatura de 5 °C néo
houve diferencas entre os tempos de armazenamento para ambas varidveis (Tabelas 14 e 15,
respectivamente).

Cinco acessos (‘Big Top’, ‘Flavortop’, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’ e ‘Tempranillo de
Aytona’) ndo apresentaram frutos com diferencas estatisticas para variavel b* em relacéo ao
tempo em ambas as temperaturas avaliadas. Para C*, o mesmo foi observado, com excecao
dos acessos ‘Queen Giant’ e ‘Tempranillo de Aytona’.

A nectarineira ‘Queen Giant’ apresentou frutos com comportamento distinto para C*,
onde sob 0 °C ndo houve diferencas estatisticas entre 0s tempos e armazenadas em 5 °C
diferiram com a menor média aos 14 dias (Tabela 15).

Para todos os demais (‘Andross’, ‘Baby Gold 6’, ‘Baby Gold 7°, ‘Baby Gold &’,
‘Baladin’, ‘Bonet II’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Brasilefio’, ‘Carson’, ‘Del Gorro’, ‘GF3’,
‘Miraflores 2844°, ‘Miraflores 3521°, ‘Mountaingold’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Sudanell
1’, ‘Sudanell GF’, ‘Vesuvio’, ‘Shasta’ e ‘Stanford’) avaliados, houve diferencas estatisticas
para variavel b*, com relacdo ao tempo de armazenamento. Em ambas as temperaturas, 0s
valores de b* foram menores aos 28 dias (Tabela 14). Para C*, houve 0 mesmo
comportamento com estes acessos, porém excluindo-se ‘Baladin’ e ‘Del Gorro’ (Tabela 15).

Quanto ao h*, que se refere a tonalidade, para o fator temperatura, frutos de
‘Andross’, ‘Bonet II’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores 2844°, ‘Miraflores 3521°,
‘Queen Giant’ e ‘Zaragozano’ nao diferiram aos 14 dias para ambas as temperaturas. Aos 28
dias apresentaram diferencas estatisticas, tendo as menores médias em temperatura de 5 °C
(Tabela 16).
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Tabela 16 Coloracdo do mesocarpo parametro angulo de luminosidade (h*) dos 40 acessos de pessegueiro da
colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza-Espanha, submetidos a temperatura
de 0 e 5°C por 14 e 28 dias, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Angulo de Luminosidade (h*)

Acesso 0°C 5°C

14 dias 28 dias 14 dias 28 dias
Adriatica 86,88 b A (a)* 84,52 aA(a) 85,82 bc A (a) 82,38 aA(a)
Alej Dumas 72,52 op A (a) 73,19 fgh A (a) 72,81 mnop A (a) 70,60 ijklmno A (a)
Andross 80,60 cdefghij A (a) 78,50 bcdef A(a) 80,86 cdefgh A (a) 68,25 Imnop B (b)
Baby Gold 6 75,38 jkimnop A (a) 60,04 jB(b) 73,77 kimnop A (a) 69,04 kimnop B (a)
Baby Gold 7 75,35 jkimnop A (a) 69,31 hiB (a) 75,20 ijkimno A (a) 70,78 ijkimno A (a)
Baby Gold 8 73,66 mnop A (a) 60,39 jB(b) 73,25 Imnop A(a) 68,43 Imnop B (a)
Baladin 85,93 bc A (a) 78,52 bcdef B (a) 84,55 bed A (a) 76,71 bcdefg B (a)
Big Top 75,71 ijkimnop A (a) 74,39 defgh A(a) 76,51 ghijkimn A(a) 73,57 efghijkl A (a)
Bonet | 81,04 cdefghi A (a) 74,27 defghB (a) 78,91 efghijk A(a) 75,92 cdefghi A (a)
Bonet I1 84,82 bcd A (a) 78,36 bcdefB (a) 83,20 bcde A (a) 72,14 ghijklmn B (b)
Bor de Jarque 79,03 efghijkim A (a) 73,57 efghB (a) 75,49 hijkimno A (a) 67,75 mnopq B (b)
Brasilefio 71,99 pA(a) 67,26 1B (a) 67,25 g A (b) 62,88 qrA (a)
Campiel 77,44 ghijklmno A@ 67,25 IB (a) 75,35 hijklmno A (a) 67,26 nopq B (a)
Campiel Rojo 62,88 q B (b) 75,35 cdefg A (a) 77,44 fghijkimA(a) 61,44 rB (b)
Carson 84,13 bcde A (a) 82,11 ab A (d) 83,43 hcde A (a) 80,62 abc A (a)
Catherina 77,64 ghijkimno A(a) 75,56 cdefg A(a) 77,67 fghijkim A (a) 73,96 defghijk A (a)
Del Gorro 79,07 efghijkim A (a) 60,50 j B (b) 73,24 Imnop A (b) 65,90 opgr B (a)
Fantasia 73,92 Imnop A (a) 69,33 hiB (a) 70,93 opgq A (a) 67,60 nopg A (a)
Flavortop 78,99 efghijkim A (a) 74,24 defghB (a) 77,17 ghijkimA(a) 76,36 bcdefgh A (a)
Fortuna 83,53 bcdef A (a) 81,96 ab A () 83,60 bcde A (a) 78,52 abcde B (a)
GF3 74,24 klmnop A (@) 57,86 jB (b) 71,30 nopq A (a) 67,56 nopg A (a)
Keimoes 73,29 nop A (a) 72,86 gh A (a) 74,06 jkimnop A (a) 67,69 nopqg B (b)
Miraflores 2844 80,44 defghijA(a) 79,02 bcde A(a) 78,23 efghijklm A@ 70,05 jklmno B (b)
Miraflores 3521 79,51 defghijk A (a) 76,30 cdefg A (a) 78,14 efghijklm A@ 70,37 jklmno B (b)
Mountaingold 81,65 cdefgh A (a) 66,92 1B (b) 81,54 bcdefg A (a) 74,84 defghij B (a)
NJC 97 86,90 b A (a) 84,46 a A (a) 86,49 b A (a) 81,38 ab B (a)
Queen Giant 79,07 efghijkim A (a) 78,27 bcdef A(a) 79,20 defghijk A(a) 63,95 par B (b)
Redhaven 82,63 bcdefg A (a) 75,46 cdefgB (a) 80,15 defghi A (a) 74,63 defghij B (a)
San Jaime 78,51 fghijklmn A@ 75,14 cdefg A (a) 76,88 ghijkimA(a) 76,61 bcdefg A (a)
San Lorenzo 75,58 ijkimnop A (a) 65,90 1B (b) 69,10 pq A (b) 70,71 ijkimno A (a)
Sarell 75,43 jklmnop A (a) 74,26 defgh A (a) 74,58 ijklmnoA(a) 7251 ghijklmn A
Shasta 79,47 defghijk A (a) 77,48 bcdefg A (a) 79,54 defghij A (a) 73,12 fghijkim B (a)
Stanford 82,99 bcdefg A (a) 79,75 abcd A(a) 82,68 bcdef A (a) 80,84 abc A (a)
Sudanell 1 76,35 hijklmnop A@) 69,34 hiB (a) 76,06 ghijkimno A@@ 67,32 nopq B (a)
Sudanell 3 80,24 defghijA(a) 78,40 bcdef A(a) 81,27 bcdefg A(a) 78,17 abcdef A (a)
Sudanell Blanco 91,58 a A (a) 79,41 abcdB(a) 91,04 aA(a) 79,07 abcd B (a)
Sudanell GF 81,51 cdefghA(a) 78,71 bcdef A(a) 78,99 efghijk A(a) 74,15 defghijk B (a)
Temp de Aytona 77,05 hijklmnop A@) 80,45 abc A (a) 78,61 efghijkl A(a) 80,27 abc A (a)
Vesuvio 80,65 cdefghij A (a) 69,38 hiB (a) 77,09 ghijkimA(a) 71,14 hijkimno B()
Zaragozano 79,35 efghijkl A(a) 80,25 abc A (a) 79,12 efghijk A(@) 74,58 defghij B(b)

Coeficiente de Variagao 3,70 %

“Letras minGsculas na coluna analisando-se acesso dentro da temperatura x tempo de armazenamento, letras maitsculas na
linha para o fator tempo de armazenamento dentro do acesso x temperatura, e letras mindsculas entre parénteses na linha para
o fator temperatura dentro do acesso x tempo de armazenamento diferem entre si segundo o teste Duncan (o = 0,05).
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Ainda referente ao h*, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘GF3’ e ‘Mountaingold’ ndo
apresentaram diferencas entre as temperaturas aos 14 dias. No entanto, estes diferiram aos 28
dias, ocorrendo as menores medias sob 0 °C. Contrariamente, para frutos do acesso
‘Brasilefio’ ndo houve diferengas estatisticas aos 28 dias entre as temperaturas avaliadas.
Contudo, aos 14 dias diferiram-se as temperaturas, havendo menor média para 5 °C (Tabela
16).

Frutos dos acessos ‘Del Gorro’ e ‘San Lorenzo’ apresentaram diferengas estatisticas
para h* em ambas as temperaturas. Aos 14 dias, as menores médias foram obtidas sob 5 °C, ja
para os 28 dias foram com 0 °C. Contrastando com estes, os frutos do acesso ‘Campiel’
também diferiram em ambas as temperaturas para h*, com a menor média aos 14 dias sob 0
°C e aos 28 dias com 5 °C. Para os demais (‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 7°,
‘Baladin’, ‘Big Top’, ‘Bonet I’, ‘Campiel Rojo’, ‘Carson’, ‘Catherina’, ‘Fantasia’,
‘Flavortop’, ‘Fortuna’, ‘NJC 97°, ‘Redhaven’, ‘San Jaime’, ‘Sarell’, ‘Shasta’, ‘Stanford’,
‘Sudanell 1°, ‘Sudanell 3°, ‘Sudanell Blanco’, ‘Sudanell GF’, ‘Tempranillo de Aytona’ e
“Vesuvio”) ndo houve diferencas significativas para o fator temperatura em ambos 0s periodos
de armazenamento, para variavel h*, conforme Tabela 16.

Quanto ao fator tempo, para h*, estes ndo diferiram a 5 °C nos frutos dos acessos
‘Baby Gold 7°, ‘Bonet I’, ‘Brasilefio’, ‘Fantasia’, ‘Flavortop’ ‘GF3’ e ‘San Lorenzo’. Os
mesmos apresentaram diferencas quando expostos a 0 °C, ocorrendo menores médias aos 28
dias. Contrariamente, frutos dos acessos ‘Fortuna’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores 2844, ‘Miraflores
3521°, ‘NJC 97° ‘Queen Giant’, ‘Shasta’, ‘Sudanell GF’ e ‘Zaragozano’ ndo apresentaram
diferencas a 0 °C. Contudo, estes diferiram a 5 °C, havendo menores médias aos 28 dias
(Tabela 16).

Os frutos do acesso ‘Campiel’ apresentaram comportamento distinto, com diferencas
estatisticas entre os tempos de armazenamento em ambas as temperaturas. Neste sentido,
quando refrigerados a 0 °C, a menor média foi obtida aos 14 dias e a 5 °C aos 28 dias (Tabela
16).

Os frutos dos acessos ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Baladin’, ‘Bonet II’, ‘Borracho
de Jarque’, ‘Campiel Rojo’, ‘Del Gorro’, ‘Mountaingold’, ‘Redhaven’, ‘Sudanell 1’,
‘Sudanell Blanco’ e ¢ Vesuvio’ diferiram estatisticamente para o fator tempo, em ambas as
temperaturas de armazenamento, cujas menores médias de h* foram obtidas aos 28 dias.
Todavia, ndo apresentaram diferencas estatisticas para os tempos de armazenamento testados
a 0e 5 °C, para h*, nos demais dez acessos (‘Adriatica’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Big Top’,
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‘Carson’, ‘Catherina’, ‘San Jaime’, ‘Sarell’, ‘Stanford’, ‘Sudanell 3’ e ‘Tempranillo de
Aytona’) estudados (Tabela 16).

Avaliando-se o conjunto de sintomas (PF, PC, PG, El, Al e AS) causados pelo
armazenamento refrigerado, observou-se que os frutos aos 14 dias armazenados sob
temperatura de 0°C, tiveram 15 acessos (‘Alejandro Dumas’, ‘Andross’, Baby Gold 6°, ‘Baby
Gold 8’, ‘Baladin, Big Top’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Carson’, ‘Fantasia’, ‘Flavortop’,
‘Mountaingold’, ‘Queen Giant’, ‘Sarell’, ‘Shasta’ e ‘Zaragozano’) que ndo apresentaram
nenhum tipo de dano. J& para armazenamento durante 14 dias expostos a 5°C, nao
apresentaram nenhum sintoma, apenas 0s frutos dos acessos ‘Baby Gold 6°, ‘Flavortop’ e
‘Queen Giant’.

Segundo Cantin et al. (2010), danos mais severos ocorrem no intervalo de 2,2-7,6 °C,
considerada a zona de morte. Os péssegos suscetiveis aos danos por frio apresentaram 0s
sintomas quando foram submetidos a temperaturas inferiores a 10°C por duas ou trés semanas
de armazenamento (KLUGE; JACOMINO, 2002).

Assim, no presente trabalho aos 28 dias sob refrigeracdo de 0 °C, todos 0s acessos
apresentaram frutos com algum dano, mesmo que menos expressivos, como ‘Keimoes’, ‘Big
Top’, ‘Queen Giant’ e ‘Flavortop’. Quando no mesmo periodo, os frutos foram armazenados
a 5 °C, os sintomas, em geral, foram mais severos. Combinando-se 0s tempos de
armazenamento e temperaturas testados, as nectarineiras ‘Flavortop’, ‘Big Top’ e ‘Queen
Giant’ apresentaram a menor severidade do conjunto de sintomas.

Referente ao fator temperatura verificou-se que a 0 °C ocorreram menores distrbios
fisiologicos, conforme ja ressaltado por Lurie e Crisosto, (2005), que consideraram 0 °C a
temperatura ideal de armazenamento refrigerado para péssegos e nectarinas e, observado por
Kluch et al. (2003).

A reducdo da temperatura de armazenamento também favorece a menor ocorréncia
de doencas durante o armazenamento (CUNHA JUNIOR; DURIGAN; MATTIUZ, 2010).

Assim, recomenda-se o armazenamento dos frutos a 0 °C, ressaltando-se que o
armazenamento prolongado deve considerar 0 genétipo, uma vez que 0S mesmos comportam-

se diferentemente.

3.5 CONCLUSAO

De maneira geral, a temperatura de 0 °C favoreceu a conservacdo pos-colheita dos

frutos, causando menor incidéncia e severidade dos sintomas causados pelo armazenamento
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refrigerado. O armazenamento por 14 dias contribuiu para menor incidéncia de danos sobre 0s
acessos estudados.

Todos os acessos apresentaram suscetibilidade a um ou mais sintomas causados pelo
armazenamento refrigerado, quando mantidos por 28 dias, independentemente da
temperatura. Para frutos armazenados durante 14 dias, os acessos ‘Baby Gold 6’°, ‘Flavortop’,

e ‘Queen Giant’ ndo apresentaram nenhuma desordem fisioldgica causada pelo frio.
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4 DIVERGENCIA E SELECAO DE PESSEGUEIROS E NECTARINEIRAS
BASEADA NOS DANOS POR FRIO

4.1 RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a divergéncia genética entre acessos de pessegueiro e
nectarinas com base nas caracteristicas de susceptibilidade a danos por frio e selecionar
gendtipos com potencial para genitores. O estudo foi conduzido na EEAD-CSIC, Zaragoza -
Espanha, durante o ciclo produtivo 2013/2014. Um total de 40 acessos de péssegos e
nectarinas da colecdo de germoplasma foram avaliados. Os frutos foram submetidos a
armazenamento refrigerado sob 0° e 5°C, em umidade relativa média de 95%, e avaliados
apos duas (14 dias) e quatro (28 dias) semanas. Foram observados diferentes sintomas, dois
dias apo6s a retirada do frio, como lanosidade com presenca de polpa farinhenta (PF),
granulosa (PG), coriacea (PC), alteracGes de coloracdo do mesocarpo (CM), escurecimento
(El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor. Como critério de selecdo adotou-se
20% dos acessos que apresentaram maior frequéncia de superioridade quanto as
caracteristicas de qualidade, ou seja, menores danos apresentados. Houve formacao de grupos
divergentes entre 0s ensaios para a apresentacdo grafica dos CP, demonstrando que 0s acessos
apresentaram comportamentos distintos entre os ensaios. Para 14 dias em ambas as
temperaturas, observou-se divergéncia, além dos acessos de polpa branca (‘Queen Giant’ e
‘Sudanell Blanco’), os ‘Baby Gold 6’, ‘GF3’ e ‘Baby Gold 8’ divergiram dos demais.
Ademais a estes, ‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’. Para 28 dias a 5 °C, além da ‘Queen Giant’, as
nectarinas ‘Big Top’, ‘Flavortop’ e o péssego ‘Redhaven’ apresentaram-se divergentes. Com
base susceptibilidade a danos por frio a 0 °C foram selecionados os oito acessos, ‘Queen
Giant’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’, ‘Redhaven’, ‘Sudanell 3°, ‘Bonet I’ e ‘Carson’.

Palavras chave: Prunus persica L.; melhoramento genético; colecdo de germoplasma;
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DIVERGENCE AND SELECTION OF PEACHES AND NECTARINES FOR CHILING
INJURY

4.2 ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate divergence of peaches and nectarines on the basis in the
susceptibility for chiling injury and select superior genotypes. The study was carried out in
EEAD-CSIC, Zaragoza - Spain, during the production cycle 2013/2014.

A total of 40 peaches and nectarines genotypes from germplasm collection were evaluated.
The fruits were submitted to cold storage at 0 °C and 5 °C, with 95% average relative
humidity. The evaluations were after two (14 days) and four (28 days) weeks. The different
symptoms were evaluated after two day of removal of the fruits. The presence of symptoms,
such as wooliness through mealiness, flesh grainy, leatheriness and flesh color changes,
through browning, bleeding and off flavor were evaluated. As a selection parameter was
adopted 20% of genotypes that had a higher frequency of superiority for quality
characteristics, that is, the lowest injuries problems. There was the formation of different
groups among the trials for the graphical presentation of main components, it was being
demonstrate that the genotypes had different behavior amoung the experiments. For 14 days,
with both temperatures, it was observed divergence for ‘Queen Giant’, ‘Sudanell Blanco’,
‘Baby Gold 6’ ‘GF3’, ‘Baby Gold 8°, ‘Campiel’ and ‘Campiel Rojo’ genotypes. For 28 days,
in the 5 °C condition, ‘Queen Giant’, ‘Big Top’, ‘Flavortop’ and ‘Redhaven’ genotypes were
divergents. Based on susceptibility to chilling injury at 0 °C, the eight genotypes were
selected, it being these, ‘Queen Giant’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’, 'Redhaven',
'Sudanell 3', 'Bonet I' and ‘Carson’.

Key-words: Breeding; post-harvest; germplasm collection;
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4.3 INTRODUCAO

As frutas sdo apreciadas devido aos beneficios proporcionados pelos elevados teores
de vitaminas, minerais e fibras (SEGANTINI et al., 2012). No entanto, os consumidores
exigem que estas apresentem qualidade, que segundo Abboutt (1999) e Wagner Junior et al.
(2011), referem-se principalmente, as propriedades sensoriais dos frutos como textura, sabor e
aroma. Contudo, a durabilidade pds-colheita dos mesmos também é caracteristica importante
que pode aumentar a demanda dos frutos (BRACKMANN; STEFFENS; GIEHL, 2003).

O péssego, quando exposto a temperatura ambiente amolece e deteriora-se
rapidamente (CRISOSTO; COSTA, 2008), ou seja, perde qualidade, uma vez que €
climatérico e assim altamente perecivel. O mesmo apresenta curto periodo de colheita e
assim, é necessario investir em armazenamento (BRACKMANN et al., 2009).

Segundo Pinto et al. (2012), o armazenamento em baixas temperaturas é alternativa
interessante, sendo fundamental para desacelerar 0 processo de amadurecimento,
especialmente em algumas cultivares (CRISOSTO; COSTA, 2008), que apresentam frutos
mais sensiveis.

Em contrapartida, Cantin et al. (2010) relataram que a perda de qualidade dos frutos
também ocorre quando expostos por longos periodos em armazenamento refrigerado. 1sso se
da pela frequente ocorréncia de danos provocados pelo frio (KLUCH et al., 2003).

A busca por cultivares resistentes e/ou tolerantes é estratégia importante que pode
prevenir o aparecimento de danos por frio dos frutos quando armazenados (SEIBERT et al.,
2010). Nesse contexto, estudos de divergéncia genética sdo indispensaveis, pois segundo
Oliveira et al. (2003), é de grande valia na evolucdo das espécies, principalmente para
identificacdo de genitores divergentes.

Essa identificacdo de genitores é importante, pois quando cruzados, apresentam
maior heterozigose e com isso, aumenta a probabilidade de selecionar genotipos superiores
nas proximas geragdes (CASTRO et al., 2011). Essa andlise é primordial para uso em
programas de melhoramento genético.

Diferentes métodos multivariados podem ser empregados no estudo de divergéncia
genética. Dentre eles, a analise por componentes principais, por variaveis canonicas e 0s
métodos aglomerativos. A escolha do método depende do pesquisador, precisdo, facilidade e
forma de obtengéo os dados (CRUZ; VENCOVSKY; CARVALHO, 1994).

Conforme Crisosto; Mitchell e Ju (1999) é importante obter cultivares dentre as

frutas de caroco, com variabilidade na suscetibilidade ao dano por frio. Assim, as mesmas
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podem ser selecionadas como potenciais genitores nos programas de melhoramento,
possibilitando geragdes com maior resisténcia ao armazenamento.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a divergéncia genética entre
acessos de pessegueiro e nectarinas com base nas caracteristicas de suscetibilidade a danos

por frio e selecionar gendtipos com potencial para genitores.

4.4 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido na Estacdo Experimental de Aula Dei, Conselho Superior de
Investigacdes Cientificas (EEAD-CSIC), Zaragoza - Espanha, durante o ciclo produtivo
2013/2014.

4.4.1 Material Vegetal

Um total de 40 acessos de pessegueiros e nectarineiras da colecdo de germoplasma
foram avaliados. Este conjunto inclui 18 acessos locais espanhdis e 22 estrangeiras, sendo a
maioria de programas de melhoramento dos EUA, mas também da Franca, Italia e Africa do
Sul (Font i Forcada et al. 2013). Todos o0s acessos estavam enxertados em porta-enxerto de
ameixeira Adesoto (MORENO; TABUENCA; CAMBRA, 1995) e estabelecidos em pomar
experimental, incluindo-se trés plantas por gendtipo, no inverno de 2004/2005. A maioria dos
acessos possui frutos com polpa amarela e ndo fundentes, com caroco aderente. Entre eles,
apenas quatro dos 40 acessos eram nectarineiras, apenas dois apresentavam polpa branca,
cinco polpa fundente e dois carogo solto (Tabela 17).

A colecdo de germoplasma esta localizada no Vale do Ebro (Nordeste da Espanha,
Zaragoza), cultivada sob clima mediterraneo em solo franco-argiloso calcario (com 27 % de
carbonato total, 8 % de cal ativo, o pH 8,3) e conduzida em sistema de vaso. Foram adotadas
técnicas de manejo padrdo para a fertilizacdo, irrigacdo, controle de pragas e doencas, bem
como desbaste de primavera e poda de inverno. O raleio manual de frutos foi realizado entre
45-50 dias apos a plena floracdo deixando-se espagamento entre os frutos com cerca de 20

cm.
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Tabela 17 Origem, parentais e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da cole¢do de germoplasma da Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza,
Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

NUmero Acesso Origem Tipo de fruta Cor da Polpa Tipo de polpa Tipo de caroco  Parentais
1 Adriatica Italia Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -
2 Alejandro Dumas La Rioja, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacédo aberta
3 Andross EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Dix 5A-1 x Fortuna
4 Baby Gold 6 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente NJ13232 x NJ196
5 Baby Gold 7 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente (Lemon Free x P135201) x NJ196
6 Baby Gold 8 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente P135201 x Ambergem
7 Baladin Franca Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente -
8 Big Top EUA Nectarina Amarelo Fundente Aderente -
9 Bonet | Lérida, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
10 Bonet I Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
11 Borracho de Jarque Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
12 Brasilefio Murcia, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
13 Campiel Huesca, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
14 Campiel Rojo Huesca, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
15 Carson EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Maxine x Leader
16 Catherina EUA Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente NJC95 x D42-13W
17 Del Gorro Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
18 Fantasia EUA Nectarina Amarelo Fundente Solto Gold King x P101-24
19 Flavortop EUA Nectarina Amarelo Fundente Solto Fairtime op
20 Fortuna EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Leader sdlg x (Tuscan x Paloro)
21 GF3 Franca Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -
22 Keimoes South Africa Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Transvaal x Polinizacdo aberta
23 Miraflores 2844 AD Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
24 Miraflores 3521 AD Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
25 Mountaingold EUA Péssego Amarelo N&o fundente ~ Aderente P135201 x NJ196
26 NJC 97 EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -



Tabela 17. Origem, parentais e principais caracteristicas dos frutos dos 40 acessos da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza

Espanha. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

NUmero Acesso Origem Tipo de fruta Cor da Polpa Tipo de polpa Tipo de caroco  Parentais
27 Queen Giant EUA Nectarina Branco Fundente Aderente -
28 Redhaven EUA Péssego Amarelo Fundente Semi-Aderente Halehaven x Kalhaven
29 San Jaime Lérida, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
30 San Lorenzo Huesca, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
31 Sarell Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacéo aberta
32 Shasta EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Leader sdlg x (Tuscan x Paloro)
33 Stanford EUA Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Hauss x Phillips
34 Sudanell 1 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
35 Sudanell 3 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
36 Sudanell Blanco Zaragoza, Espanha  Péssego Branco N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
37 Sudanell GF Franca Péssego Amarelo/Laranja N&o fundente  Aderente -
38 Tempranillo de Aytona  Huesca, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
39 Vesuvio Italia Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente -
40 Zaragozano Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente  Aderente Polinizacdo aberta
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4.4.2 Delineamento e analise dos sintomas de danos por frio

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casuzalizado, com trés
repeticBes, constituidas por 20 frutos. A suscetibilidade a danos por frio foi avaliada ap6s
duas (14 dias) e quatro semanas (28 dias) de armazenamento refrigerado a 0° e 5°C em
umidade relativa média de 95%, de acordo com a metodologia de Crisosto; Mitchell; Ju
(1999).

Dois dias apds a retirada do frio, os frutos expostos a temperatura ambiente
(aproximadamente 25 °C) foram observados quanto aos danos, pela presenca dos sintomas
como falta de suculéncia (Lanosidade) avaliada pela presenca de polpa farinhenta (PF)
(mealy), granulosa (PG) (grainy), e coridcea (PC) (lathery), bem como, alteracbes da
coloragdo do mesocarpo (CM), por meio do escurecimento interno (EI) (browning) e
avermelhamento interno (Al) (bleeding).

Complementando a CM, as variaveis de coloracdo constituidas pelo L* (brilho ou
luminosidade), a* (-a=esverdeado +a*=avermelhado), b* (-b=azulado +b=amarelado), C *
(cromaticidade) e h* (&ngulo de luminosidade) foram mensurados com auxilio do colorimetro
(Chroma Meter, CR-400 Konica Minolta, Jap&do) (Apéndice 16).

As observacdes de cor foram feitas no mesocarpo e na area em torno do caroco
imediatamente apds a fruta ser cortada em partes iguais no plano de sutura. O El foi
classificado visualmente em escala de 1 (sem escurecimento) a 6 (escurecimento severo). O
Al foi visualmente pontuado em escala de 1 (sem avermelhamento) a 3 (mais de 50% da
polpa avermelhada) (Apéndice 17), e, prontamente foram realizadas as afericbes com
colorimetro.

Para verificar os frutos que apresentavam 0s demais sintomas, procedeu-se
individualmente sobre os mesmo compressdo manual, procedendo-se em seguida analise da
injuria apresentada. A PF foi caracterizada pelo esfacelamento do fruto, com aparéncia seca.
A PC foi observada quando o fruto apresentou aparéncia seca, com auséncia de suco e aspecto
coriaceo. Para determinar a PG, os frutos que apresentaram PF foram provados informalmente
para verificar a presenca de granulos.

Para corroborar com a avaliacdo de falta de suculéncia, os frutos foram
informalmente provados sempre pelo mesmo avaliador, para classificar a propor¢do daqueles
com auséncia de sabor (AS) na amostra. Em seguida, a percentagem de frutos com sintoma de

cada amostra foi calculada.
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4.4.3 Andlise estatistica e selecao

Os dados foram submetidos ao teste de normalidade de Lilliefors. As variaveis
resposta PF, PG, EI, Al, AS, b*e C* dos acessos submetidos por 14 dias a temperatura 0 °C;
PF, PC, PG, EI, Al, AS, a*, C* e h*, dos armazenados por 14 dias a 5 °C; PF, PC, PG, El, Al,
AS e C* para 28 dias a 0 °C e; estas ultimas com excecdo do h* para 28 dias a 5 °C foram de
transformados para +/x + 1. Em seguida os dados das variaveis transformadas ou ndo foram
submetidos a andlise de variancia (p<0,05) e ao teste Scott & Knott (a=0,05).

A diversidade genética das populacdes foi avaliada pelos métodos de agrupamento
de vizinho mais proximo e componente principal, utilizando-se a distancia de Mahalanobis
como medida de dissimilaridade. Todas as analises foram realizadas no aplicativo
computacional em genética e estatistica, GENES® (CRUZ, 2006).

Para a selecdo de 20% dos acessos quanto a suscetibilidade a danos por frio foram
atribuidas notas de 1 a 40 para todos os genotipos em todas as variaveis resposta
correspondentes aos sintomas, sendo 1 para a melhor média e 40 para a pior obtida.
Posteriormente calculou-se a média geral das notas e selecionaram-se 0s 0ito acessos que

apresentaram os menores valores.

4.5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os 40 acessos diferiram estatisticamente para todas as 11 varidveis avaliadas (PF,
PC, PG, EI, Al, AS, L*, a*, b*, C* e h*), nos quatro ensaios 14 dias a 0 °C (Apéndices 29 a
39), 14 dias a 5 °C (Apéndices 40 a 50), 28 dias a 0 °C (Apéndices 51 a 61) e 28 diasa 5 °C
(Apéndices 62 a 72), do ciclo produtivo de 2013/2014, exceto para as variaveis Al e AS aos
14 diasa 0 °C.

Quanto ao comportamento dos frutos dos acessos mantidos por 14 dias sob
refrigeragéo de 0°C observou-se que ‘Campiel Rojo’ e ‘Campiel’ foram agrupados com as
maiores médias de incidéncia de PF (71,43 e 60,37 %, respectivamente) e PG (95,24 e
77,78 %, respectivamente) (Tabela 18). O segundo grupo para PF foi formado pelos acessos
‘Sudanell 3* (30 %) e ‘Sudanell Blanco’ (10 %). Este ultimo, também integrou o segundo
grupo da PG com 50% de incidéncia, juntamente com ‘Sudanell GF’ e ‘Sudanell 1’ com
56,67 e 76,67 %. Para ambas as variaveis (PF e PG), todos os demais acessos foram

agrupados juntos, ndo apresentando os sintomas ou com incidéncia muito baixa.
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Tabela 18 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*); de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

14 diasa 0 °C
ACESSOS Lanosidade Colorac¢do do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* c* h*
Adriatica 000 ¢c* 000 ¢c 5000 a 100 ¢ 1,00 a 000 a 7325 b 303 e 5515 b 5515 b 86,88 b
Alejandro Dumas 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 c 163 c 111 a 000 a 6868 ¢ 1415 a 4520 d 4749 d 7252 e
Andross 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 c 108 c 100 a 000 a 71,9 b 961 ¢ 5793 a 5875 a 8061 c
Baby Gold 6 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 c 100 c 108 a 000 a 7263 b 1364 a 5430 b 5248 ¢ 7538 e
Baby Gold 7 0,00 ¢ 0,00 ¢ 889 ¢ 100 ¢ 1,00 a 000 a 7461 a 1263 b 4884 c 5065 c 7535 e
Baby Gold 8 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 c 141 c 112 a 000 a 7058 ¢ 1487 a 5317 b 5098 c 73,66 e
Baladin 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 100 a 0,00 a 71,08 b 352 e 49,03 ¢ 49,17 d 8593 b
Big Top 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 100 a 000 a 6740 ¢ 1131 b 4497 d 4656 e 7571 e
Bonet | 000 ¢ 10,01 ¢ 000 c 120 c 100 a 000 a 6817 c 772 d 4922 ¢ 4993 d 8104 ¢
Bonet I 0,00 ¢ 7,20 ¢ 000 c 126 c 100 a 418 a 69,81 c 448 e 4984 ¢ 5003 d 8482 b
Borracho de Jarque 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 100 a 000 a 71,97 b 901 ¢ 4633 d 4730 d 7903 d
Brasilefio 0,00 ¢ 000 c 2857 b 224 b 124 a 000 a 6861 ¢ 1201 b 3903 f 4173 f 72,00 e
Campiel 6037 a 77,78 a 000 c 251 a 1,00 a 2224 a 6900 ¢ 1058 ¢ 4767 d 4889 d 7745 d
Campiel Rojo 71,43 a 9524 a 478 ¢ 308 a 1,13 a 2382 a 6851 c 1154 b 4712 d 4852 d 76,14 e
Carson 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 c 100 a 000 a 7570 a 562 d 5430 b 5460 b 84,13 ¢
Catherina 0,00 ¢ 000 ¢ 3500 b 1,19 ¢ 1,00 a 168 a 7246 b 962 ¢ 4362 e 4465 e 7764 d
Del Gorro 0,00 ¢ 335 ¢ 1667 c 184 b 1,00 a 000 a 7368 a 800 d 4300 e 4389 f 79,07 d
Fantasia 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 c 100 c 109 a 000 a 7120 b 1259 b 4402 e 4583 e 7392 e
Flavortop 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 c 123 c 100 a 000 a 7245 b 960 ¢ 49,60 ¢ 5060 ¢ 7899 d
Fortuna 0,00 ¢ 000 ¢ 3667 b 1,00 ¢ 1,00 a 000 a 6940 c 606 d 5283 b 5317 ¢ 8353 ¢
GF3 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 100 a 258 a 69,05 ¢ 1369 a 5161 ¢ 49,46 d 7424 e
Keimoes 0,00 ¢ 0,00 ¢ 419 ¢ 1,08 ¢ 1,00 a 0,00 a 68,27 ¢ 15,12 a 50,31 ¢ 52,48 ¢ 73,30 e
Miraflores 2844 AD 0,00 ¢ 741 ¢ 002 ¢ 205b 100 a 000 a 71,10 b 860 ¢ 5103 c 51,80 d 7951 d
Miraflores 3521 AD 0,00 ¢ 477 ¢ 000 c 201 b 100 a 000 a 71,83 b 914 ¢ 4927 ¢ 5017 ¢ 8044 c
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Tabelal8. Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (EI), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*); de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

14 diasa 0 °C
ACESSOS Lanosidade Colorac¢do do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* c* h*
Mountaingold 0,00 ¢c* 0,00 c 000 ¢ 100 ¢ 1,00 a 000 a 7257 b 800 d 5535 b 5475 b 8165 ¢
NJC 97 0,00 ¢ 000 ¢ 5722 a 1,00 ¢ 1,00 a 000 a 74,08 a 267 e 4880 c 4884 d 8690 b
Queen Giant 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 1,00 a 000 a 76,02 a 327 e 1698 h 1758 h 79,07 d
Redhaven 0,00 ¢ 352 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 1,00 a 000 a 7594 a 581 d 4533 d 4569 e 8263 ¢
San Jaime 0,00 ¢ 257 ¢ 5091 a 1,78 b 1,03 a 000 a 6856 ¢ 11,70 b 5763 a 5896 a 7851 d
San Lorenzo 334 ¢ 17,78 ¢ 000 c 210 b 1,17 a 000 a 6774 ¢ 1389 a 548 b 5676 a 7558 e
Sarell 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 110 ¢ 1,00 a 000 a 71,95 b 1323 a 5060 ¢ 5234 ¢ 7543 e
Shasta 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢ 100 ¢ 1,00 a 000 a 71,61 b 946 ¢ 5060 ¢ 51,51 ¢ 7947 d
Stanford 0,00 ¢ 668 ¢ 333 b 150 ¢ 1,00 a 000 a 7419 a 6,47 d 5234 ¢ 5273 ¢ 8299 ¢
Sudanell 1 000 ¢ 7667 b 335 ¢ 263 a 1,00 a 000 a 6814 ¢ 1363 a 5585 b 5752 a 7635 e
Sudanell 3 30,00 b 10,01 ¢ 0,00 ¢ 1,00 ¢ 1,00 a 000 a 6830 c 891 ¢ 5166 ¢ 5244 ¢ 8024 c
Sudanell Blanco 10,00 b 50,00 b 000 ¢ 250 a 1,00 a 000 a 7133 b -065 f 2387 g 2397 g 9158 a
Sudanell GF 334 ¢ 5667 b 000 c 233 b 1,00 a 335 a 69,19 c 769 d 5156 ¢ 52,14 ¢ 8151 ¢
Tempranillo de Aytona 0,00 ¢ 000 ¢ 2984 b 1,00 ¢ 1,00 a 000 a 6837 ¢ 1141 b 5008 ¢ 5147 ¢ 77,05 d
Vesuvio 000 ¢ 1037 ¢ 2222 b 100 ¢ 1,00 a 000 a 7335 b 765 d 4647 d 47,16 d 8065 c
Zaragozano 0,00 ¢ 0,00 ¢ 000 ¢c 100 ¢ 1,00 a 000 a 71,80 b 899 ¢ 4800 d 4898 d 79,35 d
CV (%)** 61,57 66,37 153,40 7,78 9,19 85,77 2,15 15,80 1,83 1,69 2,78

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste Scott e Knott (0=0,05). **CV (Coeficiente de Variagéo).
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Ambas as desordens fisioldgicas apresentaram agrupamento semelhante, uma vez
que, a presenca da PF é indicativa para PG. Segundo Luza et al. (1992) algumas das principais
mudancas estruturais relacionadas aos danos por frio sdo o afrouxamento da parede celular,
seguido da perda de coesdo parede, até o desenvolvimento de matriz intercelular com novos
carboidratos e pectinas e, sintese da parede celular aparente.

Assim, a PF caracteriza-se pela auséncia de suco (LURIE; CRISOSTO 2005) e
degradacéo do fruto (Figura 8 A). Enquanto que na PG ocorre auséncia de suco e degradacéo
do mesocarpo, com a formacao de granulos (Figura 8 C). A PC configura-se pela polpa dura e
seca (LURIE; CRISOSTO, 2005) com a incapacidade de amadurecer (CRISOSTO;
MITCHELL; JOHNSON, 1995) (Figura 8 B).

Figura 8. Sintoma lanosidade: A: Polpa Farinhenta (PF), B: Polpa coridcea (PC), e C: Polpa Granulosa (PG) em
frutos submetidos a armazenamento refrigerado. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016

Para a PC, os acessos formaram trés grupos, sendo o primeiro formado com
percentagens entre 50 e 57,22 %, constituido por ‘NJC 97°, ‘San Jaime’, e ‘Adriatica’. Seis
acessos compuseram o segundo grupo, formado por ‘Fortuna’, ‘Catherina’, ‘Stanford’,
‘Tempranillo de Aytona’, ‘Brasilefio’ e Vesuvio’, cujas percentagens de incidéncia ficaram
entre 22,22 a 36,67% (Tabela 18). O grupo consecutivo a este, formou-se por acessos que ndo
apresentaram essa desordem fisioldgica ou apresentaram-na muito baixa.

O EI neste ensaio formou trés grupos, sendo o primeiro com quatro acessos (notas
2,47 a 3,07), 0 segundo com sete (notas 1,78 a 2,29) e o terceiro formado por todos os demais,
0S quais nao apresentaram o sintoma ou se tinham eram muito baixos (Tabela 18).

Os acessos ‘Campiel Rojo’, ‘Campiel’, ‘Sudanell 1’ ¢ ‘Sudanell Blanco’ formaram o
grupo com as maiores médias de notas para o El e coincidiram com 0s que apresentaram
maior incidéncia de PG e PF. Formaram o grupo com médias intermediarias para o El, o0s
acessos ‘Sudanell GF’, ‘Brasilefio’, ‘San Lorenzo’, ‘Miraflores 2844°, ‘Miraflores 3521°, ‘Del

Gorro’ e ‘San Jaime’ (Tabela 18).
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Para o Al oito acessos (‘Brasilefio’, ‘San Lorenzo’, ‘Campiel Rojo’, ‘Baby Gold §’,
Alejandro Dumas’, ‘Fantasia’, 'Baby Gold 6’ ¢ ‘San Jaime’) apresentaram algum fruto com
sintoma (1,03 a 1,24), porém nao diferiram significativamente dos demais (Tabela 18).

No que tange a percentagem de frutos com AS ndo houve diferenca significativa
entre os acessos para 14 dias a 0 °C. No entanto, seis acessos apresentaram alguma incidéncia
de frutos com esse sintoma, dos quais destaca-se ‘Campiel Rojo’ e ‘Campiel’, com 23,82 ¢
22,24 % (Tabela 18).

Infere-se que estes dois ultimos acessos citados, para o ensaio de 14 dias a
temperatura de 0 °C apresentaram as injurias mais severas combinando os sintomas de PF,
PG, El e AS, assim, pode-se classifica-los como muito suscetiveis aos danos por frio. Ambos
eram péssegos de polpa amarela, ndo fundente, possuindo caro¢o aderente e nativos espanhdis
originarios de Huesca, obtidos por polinizacdo aberta. Com caracteristicas similares,
combinando danos considerdveis em duas variaveis (PG e El) observou-se o acesso ‘Sudanell
1’ (Tabela 18).

Com polpa branca destaca-se o ‘Sudanell Blanco’, que apresentou incidéncia
intermediaria de PF, PG e alto EI. Em estagios mais avancados, a refrigeracdo dos frutos
também acarreta a separacdo do tecido do mesocarpo e formacdo de cavidades, sendo este
dano mais frequentemente observado em cultivares de péssego com esta coloragéo de polpa
(LURIE; CRISOSTO, 2005).

Dentro dos danos causados pelo frio, 16 acessos ndo apresentaram alteracGes
fisiologicas (PF, PG e PC) quando armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, sendo eles,
‘Alejandro Dumas’, ‘Andross’, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Baladin’, ‘Big Top’,
‘Borracho de Jarque’, ‘Carson’, ‘Fantasia’, ‘Flavortop’, ‘Mountaingold’, ‘Queen Giant’,
‘Sarell’, ‘Shasta’ e ‘Zaragozano’ (Tabela 18).

Quanto as varidveis de coloracdo do mesocarpo, a L* dos frutos aos 14 dias a 0° C
possibilitou a formacao de trés grupos. Com as maiores medias de luminosidade (entre 73,68
a 76,02) ficaram sete acessos (‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘Carson’, ‘Baby Gold 7°,
‘Stanford’, ‘NJC 97°, e ‘Del Gorro’). O segundo grupo foi composto por 16 acessos e 0
terceiro por 17 (Tabela 18).

O mesocaropo é mais escuro conforme diminui-se os valores de L*. Os acessos que
apresentaram EI, estdo agrupados com os menores valores de L*, exceto para ‘Sudanel
Blanco’, o qual mesmo apresentando polpa branca, foi agrupado com os valores

intermediarios de L* do mesocarpo (Tabela 18).
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Para coloragdo a*, aos 14 dias a 0 °C, formaram-se seis grupos com valores entre -
0,65 a 15,12. Para b*, a variacao foi de 16,98 a 57,93, com a formacéo de oito grupos. Os trés
Gltimos grupos formaram-se com acessos isolados, sendo eles, ‘Brasilenio’ (39,03), seguido de
dois acessos de polpa branca ‘Sudanell Blanco’ (23,87) e ‘Queen Giant’ (16,98). O grupo
formado com maior valor, ou seja, com maior presenca de coloracdo amarelada no mesocarpo
foi composto por ‘Andross’ € ‘San Jaime’, com 57,93 e 57,63, respectivamente (Tabela 18).

Estes dois utlimos acessos, juntamente com ‘Sudanell 1’ e ‘San Lorenzo’ formaram o
grupo com maiores médias para C*. Assim como tal, coincidem com o b* na formacao de
oito grupos (médias entre 17,58 e 58,96). Dos trés grupos formados com os menores valores,
dois foram formados pelos acessos de polpa branca, assim como ocorrido para b*. O terceiro
foi também formado pelo acesso ‘Brasilenio’, juntamente com ‘Del Gorro’ (Tabela 18).

Conforme Chitarra e Chitarra (2005), frutos com altos valores de C* indicam que ha
maior acumulo de pigmentos carotendides, o que, provavelmente, se deve a qualidade da luz
incidente nos frutos durante o desenvolvimento. Os mesmos autores, ainda ressaltaram que
estes pigmentos também estdo relacionados com o valor vitaminico, carotenos e precursores
de vitamina A.

Quanto ao h*, que ressalta a tonalidade, formaram-se cinco grupos com valores entre
72,00 a 91,58 (Tabela 18). Os acessos que apresentam maiores valores de h*, ou seja, que
apresentaram tonalidades amareladas claras formaram dois grupos. O primeiro foi formado
pelo acesso ‘Sudanell Blanco’, isolado (91,58). Este, mesmo apresentando polpa branca
(creme), possui linha amarela no mesocarpo, caracteristica, que acompanha a sutura, desde a
zona peduncular a pistilar, conforme Figura 9 A e B. A mesma pode ter aumentado o valor de
algumas das suas aferi¢oes.

Figura 9. Coloracdo do mesocarpo (A), com linha sutural amarela (B)
caracteristica do acesso ‘Sudanell 1’ da coleg¢do de germoplasma de pessegueiro
da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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O segundo grupo com maiores valores h*, formou-se com o0s acessos de polpa
amarela ‘NJC 97°, ‘Adriatica’, ‘Baladin’ ¢ ‘Bonet II’ (86,90-84,82). Os demais trés grupos
foram formados por 11 acessos (‘Carson’, ‘Fortuna’, ‘Stanford’, ‘Redhaven’, ‘Mountaingold’,
‘Sudanell GF’, ‘Bonet I, ‘Vesuvio’, ‘Andross’, ‘Miraflores 3521° ¢ ‘Sudanell 3”) cujos
valores apresentaram-se entre 80,24 e 84,13. Outros 11 acessos (‘Miraflores 2844°, ‘Shasta’,
‘Zaragozano’, ‘Del Gorro’, ‘Queen Giant’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Flavortop’, ‘San Jaime’,
‘Catherina’, ‘Campiel’ e ‘Tempranillo de Aytona’) entre 77,05 e 79,55. Por fim, 13 acessos
(‘Sudanell 1°, ‘Campiel Rojo’, ‘Big Top’, ‘San Lorenzo’, ‘Sarell’, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold
7°, ‘GF3’, ‘Fantasia’, ‘Baby Gold 8’, ‘Keimoes’, ‘Alejandro Dumas’ e¢ ‘Brasilefio) com 0S
menores valores, entre 72,00 e 76,35 (Tabela 18).

Quanto ao comportamento dos acessos mantidos por 14 dias sob refrigeracdo de 5°C,
(Tabela 19), as variaveis com percentagem de incidéncia PF, PG, e PC apresentaram médias
com amplitudes maiores. Para PF, PG e PC, as médias variaram entre zero e 100%, zero e
96,22 % e, zero e 79,70%%, respectivamente.

O grupo que apresentou maior incidéncia de frutos com PF no ensaio de 14 dias a 0
°C (Tabela 18) foi formado por ‘Campiel Rojo’ e ‘Campiel’. Estes acessos também formaram
0 grupo com as maiores médias no ensaio 14 dias a 5 °C, com 100 e 91,53 % de incidéncia,
respectivamente, juntamente com ‘San Lorenzo’ (88,89 %) e ‘Sudanell 1’ (60,83) (Tabela
19). O grupo intermediario foi formado por sete acessos, sendo estes ‘Andross’, ‘Sudanell
GF’, ‘Miraflores 2844°, ‘Sudanell Blanco’, ‘Brasilefio’, ‘Miraflores 3521’ e ‘Sudanell 3°, com
valores entre 20 a 52,78 %. Formaram 0 grupo com as menores ou inexistentes incidéncias de
PF os demais acessos estudados.

Quanto a PG, assim como no ensaio apresentado anteriormente, 0s acessos com
maior incidéncia de PF também compuseram o de maior PG, exceto apenas para 0 acesso
‘Campiel Rojo’. Este grupo, formado por sete acessos, foi composto ainda por ‘Fantasia’,
‘Andross’ ‘Miraflores 2844’ e ‘Sudanell GF’, com valores entre 68,22 e 96,22 % (Tabela 19).

Os segundo grupo, com valores entre 25,90 e 58,75 %, foi formado por sete acessos
(‘Bonet II’, ‘Miraflores 3521°, ‘Sudanell Blanco’, ‘Campiel Rojo’, ‘Vesuvio’, ‘Alejandro
Dumas’ e ‘Sudanell 3). Consecutivo a este, tem-se 0 grupo formado por seis acessos
(‘Redhaven’, ‘Bonet I’, ‘Brasilefio’, ‘Baladin’, ‘San Jaime’ e Stanford’) que apresentaram
valores entre 5,50 e 20,93. E em seguida, apareceu o grupo formado pelos demais acessos, 0s
quais ndo apresentaram PG, ou se manifestaram, a incidéncia foi de até 3,84% (Tabela 19).
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Tabela 19 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014 . UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

14 diasa 5°C
ACESSOS Lanosidade Colorac¢do do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* C* h*
Adriatica 000 ¢c* 000 d 5258 a 1,00 e 1,00 d 000 b 7240 b 393 ¢ 5411 a 5425 a 8580 b
Alejandro Dumas 000 c 3066 b 393 b 25 c 114 d 000 b 6818 ¢ 13,77 a 4493 d 4712 ¢ 7284 d
Andross 52,78 b 83,27 a 000 ¢ 192 d 1,00 d 000 b 7305 a 873 b 5436 a 5505 a 80,84 c
Baby Gold 6 0,00 ¢ 0,00 d 000 ¢ 1,00 e 1,05 d 000 b 7239 b 1458 a 5250 a 5036 b 7377 d
Baby Gold 7 0,00 ¢ 0,00 d 974 ¢ 187 d 1,00 d 000 b 7395 a 1240 a 4794 ¢ 4974 b 7521 d
Baby Gold 8 0,00 ¢ 0,00 d 969 ¢ 166 d 126 c 000 b 7075 b 1442 a 5053 b 4833 b 7319 d
Baladin 0,00 ¢ 8,88 ¢ 000 ¢ 1,00 e 1,00 d 000 b 7064 b 468 ¢ 4917 b 4941 b 8450 b
Big Top 0,00 ¢ 0,00 d 000 ¢ 1,00 e 1,00 d 168 b 67,36 ¢ 1024 b 4423 d 4560 ¢ 76,50 d
Bonet | 667 ¢ 17,78 ¢ 460 ¢ 163 d 1,10 d 000 b 67,28 ¢ 939 b 4884 b 4979 b 7886 ¢
Bonet I 13,70 ¢ 58,75 b 000 ¢ 264 c 100 d 000 b 6638 ¢ 559 ¢ 4712 ¢ 4749 ¢ 8321 b
Borracho de Jarque 0,00 ¢ 0,00 d 000 ¢ 523 a 1,00 d 000 b 6433 d 993 b 3359 e 3987 d 7550 d
Brasilefio 3810 b 1127 ¢ 2383 b 367 b 124 ¢ 953 a 6570 ¢ 1405 a 3655 e 40,17 d 66,90 e
Campiel 91,53 a 91,42 a 682 ¢ 399 b 1,00 d 000 b 628 d 1194 a 4584 d 4740 ¢ 7539 d
Campiel Rojo 100,00 a 4852 b 1519 b 450 a 1,00 d 000 b 6255d 1132 b 4412 d 4560 ¢ 7533 d
Carson 0,00 ¢ 155 d 3365 b 156 d 105 d 1283 a 73,87 a 599 ¢ 5176 b 5210 b 83,40 b
Catherina 1,68 ¢ 000 d 3512 b 142 d 1,00 d 000 b 7229 b 965 b 4397 d 4501 ¢ 77,68 d
Del Gorro 0,00 ¢ 381 d 7193 a 367 b 100 d 667 a 7037 b 1172 a 3892 e 4065 d 7325 d
Fantasia 000 ¢ 9129 a 000 c 1,77 d 129 ¢ 859 a 6906 ¢ 14,73 a 4333 d 4592 ¢ 7091 e
Flavortop 0,00 ¢ 0,00 d 000 ¢ 144 d 105 d 000 b 7169 b 1120 b 4944 b 5079 b 77,20 d
Fortuna 0,00 ¢ 000 d 3342 b 1,00 e 1,00 d 000 b 7114 b 566 ¢ 5062 b 5098 b 8358 b
GF3 0,00 ¢ 0,00 d 000 ¢c 151 d 1,71 a 000 b 6704 ¢ 1556 a 5022 b 4716 ¢ 71,31 e
Keimoes 0,00 ¢ 2,58 d 000 ¢ 167 d 1,00 d 417 a 7061 b 1398 a 4881 b 50,79 b 74,05 d
Miraflores 2844 AD 4127 b 8042 a 1644 b 343 ¢ 1,00 d 000 b 6869 ¢ 1002 b 47,77 ¢ 4884 b 7815 ¢
Miraflores 3521 AD 3750 b 51,27 b 000 ¢ 418 b 1,00 d 000 b 67,76 ¢ 971 b 4682 ¢ 4781 ¢ 7821 ¢
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Tabelal9. Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (EI), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

14 diasa5°C
ACESSOS Lanosidade Coloragédo do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* C* h*
Mountaingold 0,00 ¢ 0,00 d 000 c 120 e 1,00 d 334 a 7225 b 804 b 5480 a 5416 a 81,51 ¢
NJC 97 0,00 ¢ 000 d 2791 b 100 e 1,00 d 000 b 7495 a 297 d 4848 ¢ 4856 b 8648 b
Queen Giant 0,00 ¢ 0,00 d 000 ¢ 107 e 1,00 d 000 b 7612 a 324 d 1708 g 17,78 f 7922 ¢
Redhaven 000 ¢ 2093 ¢ 000 c 100 e 1,00 d 000 b 7462 a 758 b 4519 d 46,06 ¢ 80,12 ¢
San Jaime 335 ¢ 728 ¢ 7970 a 255 ¢ 115 d 335 a 6695 c 1271 a 5490 a 5646 a 7691 d
San Lorenzo 88,89 a 96,22 a 235 ¢ 459 a 148 b 1112 a 6101 d 1712 a 4549 d 4884 b 69,06 e
Sarell 13,89 ¢ 384 d 1883 b 142 d 1,00 d 000 b 7133 b 1395 a 5054 b 5244 a 7457 d
Shasta 0,00 ¢ 000 d 1916 b 1,00 e 1,00 d 000 b 7165 b 890 b 4807 ¢ 4889 b 7958 ¢
Stanford 0,00 ¢ 550 ¢ 6844 a 300 ¢ 1,00 d 000 b 7448 a 6,47 ¢ 5058 b 5103 b 8266 b
Sudanell 1 60,83 a 68,22 a 782 ¢ 300 c 1,00 d 000 b 6467 d 12,89 a 5247 a 5411 a 76,03 d
Sudanell 3 2000 b 2590 b 000 c 123 e 1,00 d 000 b 70,67 b 780 b 509 b 5156 b 81,26 ¢
Sudanell Blanco 40,00 b 49,65 b 000 ¢ 287 c 1,00 d 000 b 74,67 a 1,00 e 2631 f 2635 e 9103 a
Sudanell GF 4583 b 78,15 a 000 c 39 b 1,00 d 1334 a 6559 c 952 b 4882 b 4984 b 79,04 ¢
Tempranillo de Aytona 0,00 ¢ 000 d 2291 b 100 e 1,00 d 000 b 6943 b 1007 b 5036 b 5142 b 7863 ¢
Vesuvio 000 c 4753 b 1442 b 100 e 100 d 000 b 7134 b 1033 b 4553 d 4675 ¢ 77,15 d
Zaragozano 0,00 ¢ 0,00 d 000 c 136 d 1,00 d 371 a 7146 b 882 b 4596 d 4684 ¢ 79,10 c
CV (%)** 49,60 36,53 57,20 7,30 2,01 75,73 2,76 7,28 4,69 2,08 1,65

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste Scott e Knott (0¢=0,05). **CV (Coeficiente de Variacdo).
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Quanto a PC houve a formacéo de trés grupos. Com incidéncia entre 52,58 a 79,70 %
podem ser encontrados os acessos ‘San Jaime’, ‘Stanford” e ‘Adriatica’. No grupo
intermediario, com 12 acessos (‘Alejandro Dumas’, ‘Catherina’, ‘Carson’, ‘Fortuna’, ‘NJC
97°, ‘Brasilefio’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Shasta’, ‘Sarell’, ‘Miraflores 2844’, ‘Campiel
Rojo’ e “Vesuvio’), os valores ficaram entre 14,42 ¢ 39,36 %. O terceiro grupo foi composto
pelos demais acessos, 0s quais ndo apresentaram frutos com PC, exceto seis (‘Baby Gold 7°,
‘Baby Gold 8’, ‘Sudanell 1°, ‘Campiel’, ‘Bonet I’ ¢ ‘San Lorenzo’) destes cuja incidéncia foi
até 9,74 % (Tabela 19).

O EI formou cinco grupos com os acessos estudados sob o armazenamento de 14
dias a 5 °C. Trés dos 40 acessos (‘Borracho de Jarque’, ‘San Lorenzo’ e ‘Campiel Rojo’)
foram agrupados com as maiores notas, estando estas entre 4,52 e 5,22 (presenca de
escurecimento entre 50 a 75% do mesocarpo). Agrupados com notas entre 3,65 e 4,18 ficaram
cinco acessos (‘Miraflores 3521°, ‘Campiel’, ‘Sudanell GF’, ‘Del Gorro’ e ‘Brasilefio’). Sete
acessos (‘Miraflores 2844°, ‘Sudanell 1°, ‘Stanford’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Bonet II’, “Alejandro
Dumas’ e ‘San Jaime’) formam o terceiro grupo, com notas variando de 2,52 a 3,52 (Tabela
19).

Com meédias variando entre 1,35 e 1,90, o que indica danos na cavidade do caroco,
enquadraram-se 12 acessos (‘Andross’, ‘Baby Gold 7°, ‘Fantasia’, ‘Baby Gold 8’, ‘Keimoes’,
‘Bonet I’, ‘Carson’, ‘GF3’, ‘Flavortop’, ‘Catherina’, ‘Sarell’ e Zaragozano’). Os demais
acessos (‘Sudanell 3°, ‘Mountaingold’, ‘Queen Giant’, ‘Adriatica’, ‘Baby Gold 6’°, ‘Baladin’,
‘Big Top’, ‘Fortuna’, ‘NJC 97°, ‘Redhaven’, ‘Shasta’, ‘Tempranillo de Aytona’ e Vesuvio’)
ndo apresentaram EI ou tiveram incidéncia de danos muito baixa (Tabela 19).

Comparando a presenga de EIl nos frutos armazenados por 14 dias em 0 e 5 °C
(Tabelas 18 e 19, respectivamente), observou-se o aumento deste sintoma na maior
temperatura. Em condigdo de 0 °C, 19 acessos (‘Adriatica’, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 7°,
‘Baladin’, Big Top’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Carson’, ‘Fantasia’, ‘Fortuna’, ‘GF3’,
‘Mountaingold’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Redhaven’, ‘Shasta’, ‘Sudanell 3°, ‘Tempranillo
de Aytona’, ‘Vesuvio’ e ‘Zaragozano’) ndo apresentaram o dano El, enquanto que, a 5 °C
apenas 10 acessos, citados anteriormente, tiveram o mesmo comportamento.

Segundo Lurie e Crisosto (2005), o dano por frio, escurecimento interno ou
escurecimento da polpa, ocorre mais precocemente nos frutos armazenados em temperaturas

entre 2 a5 °C do que aqueles em 0 °C (Figura 10 B).
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Figura 10. AlteracBes da coloracdo do mesocarpo de frutos submetidos ao armazenamento refrigerado,
Avermelhamento Interno (A) e Escurecimento Interno (B). UTFPR, Campus Pato Branco, 2016

Esse disturbio, EI, esta relacionado com a degradacdo do tecido ou senescéncia, 0
que acarreta em modificagOes na permeabilidade da membrana e, assim, a interacdo entre os
fenois e a enzima polifenol oxidase, que sdo geralmente encontradas em compartimentos
separados na célula (LURIE; CRISOSTO, 2005).

Kader e Chordas (1984) observaram que o grau de escurecimento interno de
péssegos depende da quantidade total de compostos fendlicos presentes no fruto juntamente
com o nivel de atividade de oxidase de polifenol.

No que tange ao Al, ocorreu a formagao de quatro grupos para este ensaio. O acesso
‘GF3’ foi agrupado isoladamente, uma vez que, apresentou nota média de 1,70, ou seja, com
até 50% do mesocarpo. Também foi agrupado isoladamente 0 acesso ‘San Lorenzo’, com nota
de 1,48. Seguinte a estes dois grupos, trés acessos (‘Fantasia’, Baby Gold’ e ‘Brasilefio’)
apresentaram notas médias entre 1,23 e 1,29. Todos 0s demais acessos estudados formaram o
altimo grupo, no qual ndo houve dano por Al ou se houve muito baixo (Tabela 19).

O Al, muitas vezes ndo é associado ao dano causado pelo frio, mas ao processo de
maturacdo (Figura 10 A). Isso se deve ao aumento de cultivares com essa caracteristica, uma
vez que h& selecdo de genoOtipos que apresetam abundante concentracdo de pigmentos
vermelhos na polpa (LURIE; CRISOSTO, 2005), pois associa-se tal caracteristica aos
beneficios a saude.

Para a AS, os acessos submetidos por 14 dias a 5 °C formaram dois grupos. O
primeiro com dez acessos, no qual, apresentaram-se entre 3,34 e 13,34 % dos frutos com
sabor desagradavel ou auséncia de sabor caracteristico. Os demais acessos estudados foram



108

agrupados por nao apresentaram AS, exceto ‘Big Top’, no qual apresentou 1,68 % de
incidéncia (Tabela 19).

Quanto a coloracdo do mesocarpo, a variavel L* formou quatro grupos, sendo o de
maiores valores composto por oito acessos (‘Queen Giant’, ‘NJC 97°, ‘Sudanell Blanco’,
‘Redhaven’, ‘Stanford’, ‘Baby Gold 7°, ‘Carson’ e Andross’), com 73,05 a 76,12.
Consecutivo a este grupo, os acessos ‘Adriatica’, ‘Baby Gold 6°, ‘Catherina’, ‘Mountaingold’,
‘Flavortop’, ‘Shasta’, ‘Zaragozano’, ‘Vesuvio’, ‘Sarell’, ‘Fortuna’, ‘Baby Gold 8’, ‘Sudanell
3’, ‘Baladin’, ‘Keimoes’, ‘Del Gorro’ e ‘Tempranillo de Aytona, com médias entre 69,43 e
72,40, foram agrupados.

Outros 11 acessos (‘Fantasia’, ‘Miraflores 2844°, ‘Alejandro Dumas’, ‘Miraflores
3521°, ‘Big Top’, ‘Bonet I’, ‘GF3’, ‘San Jaime’, ‘Bonet II’, ‘Brasileno’, ‘Sudanell GF’), com
médias entre 65,59 e 69,06 formaram o grupo seguinte. O grupo formado pelas menores
médias de L* foi composto por cinco acessos (‘Sudanell 1°, ‘Borracho de Jarque’, ‘Campiel’,
‘Campiel Rojo’ e ‘San Lorenzo’). Estes tltimos, com exce¢do do ‘Sudanell 1°, também sao
parte do grupo que apresentou as maiores notas para El (Tabela 19).

Os acessos formaram cinco grupos para coloracdo a* no ensaio de 14 dias a 5 °C. O
grupo com menor valor foi formado por Unico acesso (‘Sudanell Blanco’), assim como no
ensaio de 14 dias a 0 °C (Tabela 18). O grupo consecutivo a este, formou-se com dois acessos,
sendo estes ‘Queen Giant’ (3,24) e ‘NJC 97’ (2,97). Houve a formacao de outros trés grupos
maiores, com valores entre 3,93 a 6,47; 7,58 a 11,32 e 11,72 a 17,12, com incluséo de seis,
dezessete e quatorze acessos, respectivamente.

Formaram o grupo com as maiores médias para a*, 14 acessos ‘San Lorenzo’, ‘GF3’,
‘Fantasia’, Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’, ‘Brasilefio’, ‘San Jaime’, ‘Sarell’, ‘Sudanell 1°,
‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 7°, ‘Campiel’, ‘Del Gorro’ e ‘Keimoes’.

Referente aos valores de b* e C*, os quais formaram sete e seis grupos,
respectivamente, ambos apresentaram 0s mesmos acessos compondo 0s trés grupos com
menores valores. Assim isoladamente, para b* e C*, ‘Queen Giant’ apresentou 17,08 e 17,78
g, consecutivos a este, também isolado tem-se 0 acesso ‘Sudanell Blanco’ com 26,31 € 26,35,
respectivamente. Os acessos ‘Del Gorro’, ‘Borracho de Jarque’ e ‘Brasilefio’ formaram o
grupo seguinte a estes, com valores entre 36,55 a 38,92 e 39,87 a 40,65 para b* e C*,
respectivamente. Os dois grupos formados por gendtipos isolados coincidiram com o
agrupamento realizado aos 14 dias de armazenamento sob temperatura de 0 °C (Tabela 19).

O grupo formado pelas maiores médias (entre 52,47 a 54,90) para b* e (52,44 e

56,46) para C* englobou seis acessos, sendo que cinco coincidiram-se entre si, sendo estes
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‘San Jaime’, ‘Andross’, ‘Adriatica’, ‘Mountaingold’ e ‘Sudanell 1°. Completaram 0s seis
‘Baby Gold 6’ para b* e ‘Sarell’ para C* (Tabela 19).

Seis grupos formaram-se em funcdo do h* no armazenamento de 14 dias a 5 °C,
sendo que destes o0 de maior média (91,03) foi composto isoladamente por ‘Sudanell Blanco’
(Tabela 19). Esse acesso apresentou 0 mesmo comportamento no ensaio de 14 dias a 0 °C
(Tabela 18). O segundo grupo formou-se com ‘Fortuna’, ‘Carson’, ‘Stanford’, ‘NJC 97’,
‘Adriatica’, ‘Baladin’ ¢ ‘Bonet II’, com médias entre 86,48 a 82,66 (Tabela 19). Destes, os
quatro ultimos citados formaram o segundo grupo do ensaio de 14 dias a 0 °C (Tabela 18).

Grupos intermediarios formaram-se com 12 e 16 acessos, nos quais a amplitude de
médias variou de 78,15 a 81,51 e de 72,84 a 77,68, respectivamente (Tabela 19). Quatro
acessos compuseram 0 grupo com 0s menores valores (66,90 a 71,31), sendo formado por
‘Brasileno’, ‘San Lorenzo’, ‘Fantasia’ e ‘GF3’.

Quanto aos danos causados pelo armazenamento refrigerado durante 14 dias a
temperatura de 5°C, apenas trés acessos ndo apresentaram nenhuma desordem fisioldgica,
sendo eles, Baby Gold 6, ‘Flavortop’ ¢ ‘Queen Giant’.

O comportamento dos acessos submetidos ao armazenamento refrigerado por 28 dias
a temperatura de 0 °C tiveram amplitude de médias para PF, PG, PC e AS com zero a
72,50 %, zero a 97,78 %, zero a 100,00 % e zero a 88,43% de incidéncia do dano,
respectivamente (Tabela 20). Para o El, a média das notas variou de 1,00 a 5,15, sendo a nota
méaxima possivel 6, enquanto que para o Al, variou de 1,00 a 3,00 (maior valor possivel).

Para a PF houve a formacdo de trés grupos, sendo o primeiro com maior incidéncia
de dano (entre 40 a 72,50 %), formado pelos acessos ‘Vesuvio’, ‘Campiel Rojo’ e ‘Sudanell
Blanco’. Consecutivo a este, agruparam-se outros trés acessos ‘ Sudanell 1°, ‘Bonet II’ e
‘Miraflores 2844°, com intervalo de médias 18,99 a 27,51 %. Seguido deste, agruparam-se 0s
demais acessos, 0s quais ndo apresentaram dano ou manifestaram-no com até 13,35% de
incidéncia.

As maiores incidéncias de PG nos frutos foram obtidas nos acessos ‘Fantasia’ com
97,78 % e ‘Campiel Rojo’ com 95,83 %. Seguinte a este grupo, ‘Sudanell GF’, ‘Sudanell 1’ e
‘Miraflores 2844” agruparam-se com amplitude de médias entre 56,48 a 70,00 %. O grupo
formado entre 30,83 a 46,67 % de PG foi composto pelos acessos ‘Sudanell Blanco’,
‘Andross’, ‘Brasilefio’, ‘Miraflores 3521’ e ‘Bonet II’. Com percentuais entre 20,96 e
28,34%, estdo o grupo formado por ‘Vesuvio’, ‘Shasta’, ‘Redhaven’, ‘Sarell’ ¢ ‘San Lorenzo’
(Tabela 20). Os demais acessos que ndo apresentaram polpa granulosa ou tiveram-na com

13,34% foram agrupados no ultimo grupo.
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Tabela 20 Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

28 dias a 0°C
ACESSOS Lanosidade Colorac¢do do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* C* h*
Adriatica 0,00 ¢c* 0,00 e 100,00 a 225 ¢ 1,00 ¢ 000 ¢ 71,94 a 506 f 5340 a 5365 a 8452 a
Alejandro Dumas 0,00 ¢ 000 e 100,00 a 229 ¢ 1,19 c 000 c 6864 b 1381 ¢ 4637 c 4849 b 7319 c
Andross 000 ¢ 3889 ¢ 000 d 378 b 100 c 000 ¢ 6793 b 992 d 4948 b 5048 a 7850 b
Baby Gold 6 0,00 ¢ 0,00 e 668 d 342 b 248 a 741 ¢ 6313 ¢ 2323 a 4034 d 46,74 b 60,04 e
Baby Gold 7 0,00 ¢ 556 e 10000 a 435 a 103 c 4064 b 6339 ¢ 1478 b 3935 d 4206 d 6931 d
Baby Gold 8 0,00 ¢ 0,00 e 000 d 448 a 237 a 2303 b 6049 c 2137 a 3731 e 4321 d 6039 e
Baladin 0,00 ¢ 0,00 e 6944 b 310 b 1,19 ¢ 4167 b 6691 b 890 e 4520 ¢ 46,16 ¢ 7852 b
Big Top 0,00 ¢ 0,00 e 000 d 1,00 d 130 c 1589 c 67,76 b 1275 ¢ 4652 c 4850 b 7439 c
Bonet | 0,00 ¢ 0,00 e 000 d 28 b 136 ¢ 000 c 6568 c 1299 ¢ 4639 ¢ 4829 b 7427 c
Bonet I 2333 b 3083 ¢ 5250 b 478 a 1,00 ¢ 4750 a 6211 c 876 e 4341 ¢ 4433 ¢ 7836 b
Borracho de Jarque 0,00 ¢ 000 e 100,00 a 420 a 100 ¢ 1483 c 6310 ¢ 1179 d 4059 d 4233 d 7357 ¢
Brasilefio 000 ¢ 3810 ¢ 10000 a 448 a 143 ¢ 7143 a 6263 c 1426 ¢ 346l e 3771 e 67,26 d
Campiel 741 ¢ 742 e 743 d 333 b 111 c 4048 b 6695 b 1104 d 4759 b 4889 b 7685 ¢
Campiel Rojo 62,50 a 9583 a 000 d 363b 100 c 208 b 649 c 1308 ¢ 4537 c 4724 b 7386 c
Carson 0,00 ¢ 0,00 e 2341 ¢ 240 c 108 ¢ 1865 b 7420 a 678 f 4885 b 4934 b 8211 a
Catherina 0,00 ¢ 0,00 e 56,49 b 299 b 1,00 ¢ 6474 a 70,74 a 10,93 d 4247 ¢ 4388 c 7556 c
Del Gorro 0,00 ¢ 0,00 e 96,30 a 375 b 28 a 4889 a 6470 ¢ 1995 a 3554 e 4101 d 6050 e
Fantasia 884 ¢ 97,78 a 000 d 211 ¢ 103 ¢ 000 c 6903 b 1541 b 4133 d 4423 ¢ 6933 d
Flavortop 0,00 ¢ 0,00 e 000 d 126 d 134 c 000 c 6884 b 1389 ¢ 5005 b 5216 a 7424 c
Fortuna 000 ¢ 1334 e 3667 b 137 d 1,00 ¢ 668 ¢ 70,37 a 698 f 4929 b 4984 b 819 a
GF3 0,00 ¢ 0,00 e 4584 b 418 a 2,77 a 2153 b 5816 d 2261 a 3589 e 4261 d 57,86 e
Keimoes 0,00 ¢ 0,00 e 000 d 1,92 ¢ 1,00 ¢ 000 c 6693 b 1517 b 4909 b 51,40 a 7286 c
Miraflores 2844 AD 1899 b 56,48 b 16,68 ¢ 429 a 1,00 ¢ 4352 a 6418 ¢ 10,87 d 4487 ¢ 4622 ¢ 76,30 c
Miraflores 3521 AD 418 ¢ 3333 ¢ 3334 ¢ 329 b 1,00 ¢ 000 ¢ 6849 b 894 e 4625 ¢ 4714 b 7902 b
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Tabela20. Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (EI), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

28 diasa0°C
ACESSOS Lanosidade Coloragdo do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* C* h*
Mountaingold 0,00 ¢ 0,00 e 10000 a 452 a 1,77 b 2983 b 6067 ¢ 1644 b 3885 d 4253 d 6692 d
NJC 97 0,00 ¢ 0,00 e 4944 b 258 ¢ 100 ¢ 1722 ¢ 7320 a 452 f 4693 ¢ 4716 b 8446 a
Queen Giant 0,00 ¢ 0,00 e 000 d 1,00 d 128 c 477 ¢ 76,10 a 357 f 1703 g 1785 g 7827 b
Redhaven 13,34 ¢ 23,33 d 335 d 1,05 d 100 ¢ 1667 ¢ 7327 a 1083 d 4372 ¢ 4560 ¢ 7546 c
San Jaime 0,00 ¢ 0,00 e 100,00 a 320 b 148 ¢ 6417 a 6646 b 13,75 ¢ 5237 a 5429 a 7514 ¢
San Lorenzo 0,00 ¢ 20,96 d 1323 ¢ 495 a 125 ¢ 6159 a 5561 d 1753 b 3961 d 4336 d 6590 d
Sarell 6,67 ¢ 23,33 d 4000 b 237 ¢ 100 ¢ 2667 b 69,09 b 1334 ¢ 4747 b 4925 b 7426 c
Shasta 335 ¢ 24,44 d 7111 a 370 b 1,00 ¢ 667 ¢ 6888 b 993 d 4525 c 4636 c 7748 b
Stanford 0,00 ¢ 0,00 e 742 d 302 b 100 c 000 ¢ 70,60 a 801 e 4444 ¢ 4517 ¢ 7975 b
Sudanell 1 2751 b 66,85 b 5352 b 516 a 1,00 ¢ 8843 a 5484 d 1548 b 4184 ¢ 4469 ¢ 69,34 d
Sudanell 3 0,00 ¢ 10,01 e 000 d 150 d 1,00 c 668 ¢ 6994 b 1034 d 5045 b 5156 a 7840 b
Sudanell Blanco 40,00 a 46,67 ¢ 56,67 b 463 a 1,00 ¢ 3334 b 6533 c 538 f 2877 f 2936 f 7941 b
Sudanell GF 13,35 ¢ 70,00 b 2334 ¢ 430 a 1,00 ¢ 3000 b 6498 c 890 e 4543 ¢ 4633 c 7871 b
Tempranillo de Aytona 0,00 ¢ 0,00 e 9095 a 228 ¢ 100 c 955 ¢ 70,68 a 805 e 4819 b 489 b 8045 b
Vesuvio 72,50 a 28,34 d 335 d 33 b 204b 2500b 6668b 1517 b 4035 d 4326 d 69,38 d
Zaragozano 0,00 ¢ 0,00 e 96,30 a 134 d 1,00 ¢ 000 ¢ 7231 a 815 e 4755 b 4826 b 8025 b
CV (%)** 66,90 36,92 28,80 8,96 9,44 56,06 3,70 14,02 5,23 2,22 74,15

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste Scott e Knott (0=0,05). **CV (Coeficiente de Variagéo)
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Quatro grupos formaram-se em fungéo da PC aos 28 dias de armazenamento a 0 °C.
Acima de 70 % de incidéncia, 11 acessos formaram o grupo, dos quais sete (‘Adriatica’,
‘Alejandro Dumas’, ‘Baby Gold 7°, ‘Borracho de Jarque’, ‘Brasilefio’, ‘Mountaingold’ e ‘San
Jaime’) apresentaram-se com 100 %, trés (‘Del Gorro’, ‘Zaragozano’ e ‘Tempranillo de
Aytona’), entre 96,3 € 90,95% e, um (‘Shasta’) com 71,11% (Tabela 20).

Entre 36,67 a 69,44 % e 13,23 a 33,34 % foram agrupados nove (‘Baladin’,
‘Sudanell Blanco’, ‘Catherina’, ‘Sudanell 1°, ‘Bonet II’, ‘NJC 97°, ‘GF3’, ‘Sarell’ e
‘Fortuna’) e cinco acessos (‘Miraflores 3521°, ‘Carson’, ‘Sudanell GF’, ‘Miraflores 2844’ ¢
‘San Lorenzo’), respectivamente. O grupo consecutivo a estes, formou-se com 0s demais
acessos, 0s quais nao apresentaram PC na condicdo testada ou com valores de até 7,43 %.

No que tange o EIl, os acessos agruparam-se em quatro grupos, sendo que ndo
apresentaram esse dano as nectarineiras ‘Big Top’ e ‘Queen Giant’, as quais foram agrupadas
juntamente com os acessos ‘Redhaven’, ‘Flavortop’, ‘Zaragozano’, ‘Fortuna’ e ‘Sudanell 3°,
cujas médias de notas foram até 1,48. Ocorreu um grupo com amplitude de notas entre 1,89 e
2,56, 0 que corresponderia ao escurecimento na cavidade do caroco, sendo este com oito
acessos (‘Keimoes’, ‘Fantasia’, ‘Adriatica’, ‘Sarell’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Tempranillo de
Aytona’, ‘Carson’ e ‘NJC 97°). Com intervalo de notas entre 2,82 e 3,75 encontraram-se 13
pessegueiros (‘Bonet I’, ‘Stanford’, ‘Baladin’, ‘Catherina’, ‘San Jaime’, ‘Miraflores 3521°,
‘Vesuvio’, ‘Campiel’, ‘Baby Gold 6°, ‘Campiel Rojo’, ‘Shasta’, ‘Del Gorro’ e
‘Andross’)(Tabela 20).

O grupo formado com o maior El, abrangeu média de notas entre 4,18 a 5,15, sendo
composto por 12 acessos (‘Sudanell 1°, ‘San Lorenzo’, ‘Bonet II’, ‘Sudanell Blanco’,
‘Mountaingold’, ‘Baby Gold 8’, ‘Brasilefio’, ‘Baby Gold 7°, ‘Miraflores 2844°, ‘Sudanell
GF’, Borracho de Jarque’ e ‘GF3’). Conforme a escala de notas, essas médias indicam desde
menos de 50% até valores entre 50-75% de EI nos frutos.

Referente ao Al, 0s acessos estudados neste ensaio, agruparam-se em trés grupos. Os
frutos que apresentaram mais severamente este dano (notas entre 2,37 e 3,00) pertenciam a
‘Del Gorro’, ‘GF3’, ‘Baby Gold 6’ ¢ ‘Baby Gold 8’. O grupo consecutivo a este, com notas
entre 1,77 e 2,04, foi formado com ‘Vesuvio’ ¢ ‘Mountaingold’. Os demais acessos foram
agrupados juntos, cujos valores ficaram com até 1,48 para media de notas (Tabela 20).

A AS, agrupou os acessos em trés grupos de acordo com a percentagem de
incidéncia. ‘Sudanell 1, ‘Brasilefio’, ‘Catherina’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Del Gorro’,

‘Bonet II’, e ‘Miraflores 2844’ formaram um grupo, com medias entre 43,52 e 88,43 %
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(Tabela 20). O segundo grupo foi formado para AS por 12 acessos (‘Baladin’, ‘Baby Gol 7°,
‘Campiel’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Sudanell GF’, ‘Mountaingold’, Sarell’, ‘Vesuvio’, ‘Baby Gold
8’, ‘GF3’, ‘Campiel Rojo’ e ‘Carson’), com amplitude de médias entre 18,65 a 41,67 %. O
terceiro grupo foi formado pelos demais acessos que ndo apresentaram ou tiveram até
17,22 % de incidéncia.

Para L*, a amplitude das médias foi de 54,84 a 76,10, para a* de 3,57 a 23,23, para
b* de 17,03 a 53,40, para C* de 17,85 a 54,29 e para h* de 57,86 a 84,52 (Tabela 20).

Dentro do parametro L*, formaram-se trés grupos, com as medias mais altas (entre
70,37 e 76,10) agruparam-se dez acessos (‘Queen Giant’, ‘Carson’, ‘Redhaven’, ‘NJC 97’,
‘Zaragozano’, ‘Adriatica’, ‘Catherina’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Stanford’ e¢ Fortuna’).
Seguinte a este apareceram 14 acessos (‘Sudanell 3°, ‘Sarell’, ‘Fantasia’, ‘Shasta’,
‘Flavortop’, ‘Alejandro Dumas’, ‘Miraflores 3521°, ‘Andross’, ‘Big Top’, ‘Campiel’,
‘Keimoes’, ‘Baladin’, ‘Vesuvio’ e ‘San Jaime’) cujas médias ficaram entre 66,46 e 69,94.

A Ultima formacdo abrangeu ‘Sudanell Blanco’, ‘Sudanell GF’, ‘Miraflores 2844°,
‘Baby Gold 7°, ‘Borracho de Jarque’, Brasilefio’, ‘Bonet II’, ‘Mountaingold’, ‘Baby Gold §’,
‘GF3’, ‘San Lorenzo’, ‘Sudanell 1°, “ Bonet I’, ‘Campiel Rojo’, ‘Del Gorro’ e * Baby Gold 6°,
destes apenas os quatro Ultimos ndo estdo no grupo com as maiores médias de EI, mas sdo
parte do segundo grupo (Tabela 20).

Este grupo, com os menores valores de L* apresentou intervalo entre 54,84 e 65,68.
Contrastando com o ensaio de 14 dias a 0 °C, onde a menor média obtida foi de 67,40,
observou-se a diminuicdo da L*. 1sso se deve a maior severidade do EI no decorrer do tempo.

Com relacdo a varidvel a*, houve a formacdo de cinco grupos. Quatro acessos
compuseram o grupo com maiores médias, sendo este constituido por ‘Baby Gold 6°, ‘GF3’,
‘Del Gorro’ e ‘Baby Gold 8’, destes exceto o ultimo ndo esta entre os trés grupos com maior
Al (Tabela 20).

As variaveis b* e C* formaram sete grupos. Os dois ultimos foram formados com o0s
menores valores, sendo compostos por acesso Unico para ambas as variaveis, no qual citam-se
‘Queen Giant’ e ‘Sudanell Blanco’, 0 primeiro nectarineira e o segundo pessegueiro de polpa
branca. O grupo formado pelos frutos mais amarelados (b*) formou-se com 0s acessos
‘Adriatica’ (53,40) e ‘San Jaime’ (52,37). Estes acessos também formaram parte do grupo de
C* com maior média, juntamente com os acessos ‘Flavortop’, ‘Sudanell 3°, ‘Keimoes’ e
‘Andross’ (entre 50,48 a 54,2) (Tabela 20).

Para o h* houve a formag&o de cinco grupos, sendo que quatro acessos (‘Adriatica’,

‘NJC 97°, ‘Carson’ e ‘Fortuna’) apresentaram as maiores médias (entre 81,96 a 84,52).
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Contrastando-se com este grupo, os menores valores ficaram entre 57,86 a 60,50, com o0s
acessos ‘Del Gorro’, ‘Baby Gold 6°, ‘Baby Gold 8’ e ‘GF3’. Este ltimo grupo coincidiu com
aqueles de maiores valores de a* e assim com o grupo com maior Al (Tabela 20).

Os acessos submetidos ao armazenamento refrigerado por 28 dias a temperatura de 5
°C apresentaram amplitude das médias para PF, PG, PC de zero a 100 % e para AS de 5,57 a
100 % de incidéncia do dano (Tabela 21). Para o El, a média das notas variaram de 1,00 a
6,00, enquanto que, para o Al foi de 1,00 a 3,00.

Para PF e PG, houve a formacédo de 4 grupos, ocorrendo seis e sete acessos, com
maior incidéncia destes sintomas, respectivamente. Os acessos ‘Campiel Rojo’, ‘Campiel’,
‘Bonet II’, “‘Sudanell 1°, ‘Sudanell Blanco’ e ‘Sudanell GF’ formaram o grupo com as maiores
percentagens de PF (entre 66,67 e 100,00 %). Estes mesmos apresentaram médias entre 80,00
e 100 % com PG e incluidos em mesmo grupo juntamente com o acesso ‘Fantasia’ (Tabela
21).

Quanto a PF, o segundo grupo formou-se com ‘Bonet I’, ‘Vesuvio’, ‘Alejandro
Dumas’ ¢ ‘Andross’, com sintomas entre 38,13 e 58,15 % dos frutos. Consecutivamente,
outros dez acessos (‘Keimoes’, ‘Fantasia’, ‘Sudanell 3°, ‘Baby Gold 8’, ‘Miraflores 2844°,
‘San Lorenzo’, ‘Baladin’, ‘Miraflores 3521°, ‘Brasilefio’ e ‘Sarell’) agruparam-se, com
intervalo de médias estando entre 8,34 a 30,56 % (Tabela 21).

Os acessos ‘Redhaven’, ‘Baby Gold 7°, ‘Big Top’, ‘Fortuna’, ‘Mountaingold’, ‘San
Jaime’, ‘Adriatica’, Baby Gold 6°, ‘Borracho de Jarque’, ‘Carson’, ‘Catherina’, ‘Del Gorro’,
‘Flavortop’, ‘GF3’, ‘NJC 97°, ‘Queen Giant’, ‘Shasta’, ‘Stanford’, ‘Tempranillo de Aytona’ e
‘Zaragozano’, formaram o grupo com auséncia de PF, ou incidéncia de até 5,27 % do
sintoma. Os Ultimos 14 acessos citados acima, incluindo-se ‘Vesuvio’, ‘Baby Gold 8’ e
‘Baladin’ formaram o grupo com auséncia de PG, ou com até 7,42 % deste sintoma (Tabela
21).

Os outros dois grupos com PG formaram-se com sete (‘Miraflores 2844°, ‘Bonet I’,
‘Alejandro Dumas’, ‘Andross’, ‘Brasilefio’, ‘Keimoes’ ¢ ‘Redhaven’) e nove (‘Sudanell 3°,
‘Miraflores 3521°, ‘San Lorenzo’, ‘Sarell’, ‘Fortuna’, ‘Mountaingold’, ‘San Jaime’, ‘Baby
Gold 7° e ‘Big Top’) acessos, apresentando intervalos de 38,77 a 72,22 % e 10,75 a 27,07 %,
respectivamente (Tabela 21).
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Tabela 21. Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

28 diasa5°C
ACESSOS Lanosidade Coloragédo do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* C* h*
Adriatica 0,00 d* 000 d 100,00 a 3,80 d 1,00 e 1222 b 69,66 a 637 d 4793 a 4837 a 82,38 a
Alejandro Dumas 4167 b 59,52 b 3929 a 501 b 1,00 e 1251 b 5883 ¢ 1368 a 3920 ¢ 4160 ¢ 7060 c
Andross 38,13 b 50,00 b 000 b 563 a 1,00 e 8333 a 4698 e 1210 b 31,13 e 3349 e 6825 c
Baby Gold 6 0,00 d 0,00 d 3335 b 48 b 160 c 72,38 a 6511 b 1517 a 3984 ¢ 4270 ¢ 69,04 c
Baby Gold 7 0,00 d 13,97 ¢ 7714 a 512 b 1,00 e 50,16 a 56,91 d 12,33 b 3579 d 3793 d 70,78 ¢
Baby Gold 8 20,02 ¢ 0,00 d 2001 b 524 b 113 e 51,82 a 58,69 ¢ 1456 a 37,13 ¢ 3995 ¢ 6843 c
Baladin 13,34 ¢ 0,00 d 7333 a 550 b 104 e 68,33 a 61,95 ¢ 923 ¢ 4041 ¢ 4155 ¢ 7671 b
Big Top 0,00 d 10,75 ¢ 000 b 100 f 1,28 d 21,48 b 6661 b 1287 b 4483 b 4698 a 7357 b
Bonet | 58,15 b 65,56 b 000 b 434 c 110 e 1335 b 6239 ¢ 1101 b 4420 b 4561 b 7592 b
Bonet I 94,44 a 100,00 a 556 b 551 b 1,00 e 81,94 a 50,03 e 10,60 b 3455 d 3630 e 7214 c
Borracho de Jarque 0,00 d 0,00 d 5417 a 594 a 1,00 e 66,67 a 4869 e 1299 b 3207 e 3464 e 67,75 c
Brasilefio 10,00 ¢ 46,43 b 100,00 a 591 a 155 ¢ 100,00 a 4750 e 1443 a 2825 f 3190 e 6288 d
Campiel 95,83 a 95,83 a 3751 b 6,00 a 1,00 e 9583 a 46,67 e 1339 a 30,9 e 33,77 e 6644 d
Campiel Rojo 100,00 a 100,00 a 000 b 600 a 1,00 e 3334 b 3815 f 1324 a 2450 f 2786 f 6144 d
Carson 0,00 d 0,00 d 46,46 a 449 ¢ 1,00 e 2020 b 68,83 a 728 d 4434 b 4497 b 8062 a
Catherina 0,00 d 0,00 d 8333 a 406 d 1,00 e 7556 a 66,62 b 11,10 b 3889 ¢ 4050 ¢ 7396 b
Del Gorro 0,00 d 0,00 d 66,67 a 596 a 300 a 10000 a 52,64 d 1398 a 3125 e 3428 e 6590 d
Fantasia 22,74 ¢ 94,19 a 000 b 423 c 1,09 e 1717 b 6328 b 1560 a 3825 c¢ 4145 ¢ 67,60 ¢
Flavortop 0,00 d 0,00 d 000 b 162 e 121 d 557 b 7114 a 1121 b 4748 a 4902 a 7636 b
Fortuna 0,00 d 23,33 ¢ 70,00 a 427 ¢ 1,00 e 2333 b 6542 b 828 ¢ 4186 ¢ 42,75 ¢ 7852 a
GF3 0,00 d 0,00 d 000 b 461 c 228 b 2019 b 6219 ¢ 1568 a 3841 ¢ 4164 ¢ 6756 c
Keimoes 30,56 ¢ 44,84 b 3294 a 550 b 100 e 100,00 a 54,69 d 1564 a 3845 c 4154 ¢ 67,69 c
Miraflores 2844 AD 16,67 ¢ 72,22 b 3334 b 539 b 100 e 16,68 b 5249 d 1257 b 3567 d 37,86 d 7037 c
Miraflores 3521 AD 13,10 ¢ 26,79 ¢ 2203 b 568 a 1,00 e 953 b 5163 d 1233 b 3477 d 3698 d 70,05 c
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Tabela2l. Lanosidade: Polpa farinhenta (PF), Polpa granulosa (PG), e Polpa couriacea (PC); escurecimento (EI), avermelhamento interno (Al) e auséncia de sabor (AS);
Coloragéo do Mesocarpo: (Luminosidade (L*), Esverdeado/avermelhado (a*), Azulado/amarelado (b*), Cromaticidade (C*), e Angulo de luminosidade (h*) de 40 acessos da
colecdo de germoplasma de pessegueiro da Aula Dei -CSIC, Zaragoza- Espanha, submetidos por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

28 diasa5°C
ACESSOS Lanosidade Coloracéo do Mesocarpo
PF PG PC El Al AS L* a* b* c* h*
Mountaingold 0,00 d 20,01 ¢ 3001 b 403 d 153 ¢ 668 b 6523 b 1188 b 4480 b 4656 b 7483 b
NJC 97 0,00 d 0,00 d 57,78 a 377 d 1,00 e 3889 b 70,19 a 6,58 d 4407 b 4463 b 8138 a
Queen Giant 0,00 d 0,00 d 000 b 123 f 169 ¢ 2201 b 7255 a 925 ¢ 1667 g 2039 g 6395 d
Redhaven 527 d 38,77 b 000 b 111 f 1,03 e 53,86 a 73,18 a 1141 b 4216 ¢ 4405 b 7463 b
San Jaime 0,00 d 14,82 ¢ 100,00 a 399 d 1,36 d 6741 a 6461 b 1187 b 5096 a 5241 a 7661 b
San Lorenzo 13,35 ¢ 25,72 ¢ 668 b 538 b 1,00 e 87,78 a 5479 d 1344 a 3884 ¢ 4116 ¢ 70,70 c
Sarell 8,34 ¢ 24,44 ¢ 2278 b 417 d 1,00 e 3333 b 6572 b 1422 a 4515 b 4735 a 7251 c
Shasta 0,00 d 334 d 81,90 a 403 d 1,00 e 905 b 6007 ¢ 1225 b 4068 ¢ 4253 ¢ 7312 b
Stanford 0,00 d 742 d 000 b 507 b 1,00 e 60,74 a 70,59 a 693 d 4296 b 4354 ¢ 8084 a
Sudanell 1 90,48 a 9524 a 954 b 560 a 1,00 e 9524 a 4895 e 1421 a 359 d 3880 d 67,32 c
Sudanell 3 20,37 ¢ 27,04 ¢ 16,67 b 424 ¢ 1,00 e 3926 b 65,86 b 957 ¢ 4645 a 4746 a 78,17 a
Sudanell Blanco 73,33 a 80,00 a 16,67 b 450 ¢ 1,00 e 20,00 b 63,16 b 544 d 2725 f 2796 f 79,07 a
Sudanell GF 66,67 a 100,00 a 000 b 520 b 1,00 e 3667 b 5594 d 1058 b 3858 ¢ 4013 ¢ 7415 b
Tempranillo de Aytona 0,00 d 0,00 d 90,47 a 400 d 1,00 e 3095 b 71,47 a 802 ¢ 4701 a 47,74 a 8027 a
Vesuvio 50,00 b 417 d 4583 a 467 ¢ 113 e 4167 b 61,75 ¢ 1239 b 3651 d 3860 d 71,14 c
Zaragozano 0,00 d 334 d 10000 a 534 b 1,00 e 100,00 a 63,78 b 1092 b 3997 ¢ 4151 ¢ 7458 b
CV (%)** 44,05 34,40 49,88 2,97 2,67 32,29 5,04 6,92 5,90 2,61 431

*Meédias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste Scott e Knott (a=0,05). **CV (Coeficiente de Variagdo).
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Formaram-se dois grupos, apenas, para o sintoma PC, com 16 acessos (‘Adriatica’,
‘Brasilefio’, ‘San Jaime’, ‘Zaragozano’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Catherina’, ‘Shasta’,
‘Baby Gold 7°, ‘Baladin’, ‘Fortuna’, ‘Del Gorro’, ‘NJC 97’ ‘Borracho de Jarque’, ‘Carson’,
“Vesuvio’, ¢ Alejandro Dumas’) no grupo com incidéncia entre 39,29 e 100 % deste dano nos
frutos. Os demais, 24 acessos, apresentaram percentagens de PC até 37,51 % (Tabela 21).

O sintoma EI agrupou 0s acessos em seis, sendo que oito acessos (‘Campiel’,
‘Campiel Rojo’, ‘Del Gorro’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Brasilefio’, ‘Miraflores 3521°, ‘Andross’
e ‘Sudanell 1”) formaram o grupo com maior severidade, cujas notas situaram-se entre 5,60 a
6,00, ou seja, com o sintoma em mais de 75% do mesocarpo. Seguido a este grupo, 12 acessos
(‘Bonet II’, ‘Baladin’, ‘Keimoes’, ‘Miraflores 2844°, ‘San Lorenzo’, ‘Zaragozano’, ‘Baby
Gold 8’, ‘Sudanell GF’, ‘Baby Gold 7°, ‘Stanford’, ‘Alejandro Dumas’ e ‘Baby Gold 6”)
agruparam-se com notas de 4,86 a 5,51.

Outros dois grupos formaram-se com oito acessos, com notas entre 4,23 e 4,67
(‘Vesuvio’, ‘GF3’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Carson’, ‘Bonet I’, ‘Fortuna’, ‘Sudanell 3’ e
Fantasia’) e 3,77 e 4,17 (‘Sarell’, ‘Catherina’, ‘Mountaingold’, ‘Shasta’, ‘Tempranillo de
Aytona’, ‘San Jaime’, ‘Adriatica’ e ‘NJC 97’) (Tabela 21).

Quatro acessos formaram o0s dois grupos com menores notas, dos quais trés sdo
nectarineiras. ‘Flavortop’ formou isoladamente um grupo com média 1,62. ‘Queen Giant’
(1,23) ‘Big Top’ (1,00) e o pessegueiro ‘Redhaven’ (1,11) formaram o segundo grupo com
praticamente auséncia de escurecimento. Infere-se que as nectarinas sdo mais resistentes ao
El, uma vez que, apenas a ‘Fantasia’ apresentou tal sintoma em aproximadamente 50% da
polpa, cuja nota foi de 4,23.

O Al ocorrido aos 28 dias sob 5 °C formou cinco grupos. Isolado, apresentando mais
de 50 % da polpa com avermelhamento (nota 3,00), teve-se o acesso ‘Del Gorro’. Seguinte a
este, também isolado, agrupou-se ‘GF3’, cuja nota média foi de 2,28. O terceiro grupo foi
composto por quatro acessos (‘Queen Giant’, ‘Baby Gold’, ‘Brasilefio” e ‘Mountaingold’),
com médias de 1,53 a 1,69. Os acessos ‘San Jaime’, ‘Big Top’ ¢ ‘Flavortop’ compuseram o
grupo consecutivo a este, com notas entre 1,21 a 1,36 (Tabela 21).

O dltimo grupo formou-se com os demais 31 acessos, sendo estes agrupados por nao
apresentarem Al. Ressalta-se que devido a severidade do El, neste tempo e temperatura, a
possivel presenca deste dano, ndo pode ser observada. No entanto, ‘Del Gorro’ e ‘GF3’,
mesmo apresentando El, possibilitaram a observacdo do Al, uma vez que nas porg¢des do
mesocarpo que nao apresentavam a coloragdo amarronzada, caracteristico do El, tinham-na

com avermelhado.
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A AS formou dois grupos, sendo que 18 acessos (‘Brasilefio’, ‘Del Gorro’,
‘Keimoes’, ‘Zaragozano’, ‘Campiel’, ‘Sudanell 1°, ‘San Lorenzo’, ‘Andross’, ‘Bonet II’,
‘Catherina’, ‘Baby Gold 6’, ‘Baladin’, ‘San Jaime’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Stanford’,
‘Redhaven’, ‘Baby Gold 8’ e ‘Baby Gold 7°) apresentaram incidéncia deste sintoma, ficando
entre 50,16 a 100 % dos frutos.

Os demais 22 acessos (‘Vesuvio’, ‘Sudanell 3°, ‘NJC 97, ‘Sudanell GF’, ‘Campiel
Rojo’, ‘Sarell’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Fortuna’, ‘Queen Giant’, ‘Big Top’, ‘Carson’,
‘GF3’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Fantasia’, ‘Miraflores 2844’, ‘Bonet I, ‘Alejandro Dumas’
‘Adriatica’, ‘Miraflores 3521°, ‘Shasta’, ‘Mountaingold” e ‘Flavortop’), apresentaram
percentagens entre 5,57 a 41,67 % de frutos. A AS esta relacionada com a presenga dos
demais sintomas, 0s quais ocorreram mais severamente para este tempo e temperatura (Tabela
21).

Quanto aos parametros de CM, a amplitude das médias para L* foi de 38,15 a 76,10,
para a* de 5,44 a 15,68, para b* de 16,67 a 50,96, para C* de 20,39 a 52,41 e para h* de 61,44
a 82,38 (Tabela 21).

Para L* houve a formagdo de seis grupos, sendo oito acessos (‘Redhaven’, ‘Queen
Giant’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Flavortop’, ‘Stanford’, ‘NJC 97°, ¢ Adriatica’ e ‘Carson’)
alocados segundo a polpa mais clara, com valores entre 68,83 e 73,18. Contrastante a este,
dois grupos apresentaram as polpas mais escuras, com ‘Campiel Rojo’ agrupado de maneira
isolada com a menor média 38,15. E, ‘Bonet II’, ¢ Sudanell 1°, ‘Borracho de Jarque’,
‘Brasilefio’, ‘Andross’ e ‘Campiel’ compuseram o segundo grupo com as menores médias,
cujos valores ficaram entre 46,67 e 50,03 (Tabela 21).

Ressalta-se que, conforme esperado, acessos que apresentaram menores valores de
L* coincidem com os de maior severidade de El. Assim também, aqueles que obtiveram
menores notas de EI, agruparam-se com o0s maiores valores de L*, corroborando com as
avaliacOes de alteracéo de cor.

O parametro a*, agrupou-se em trés grupos, sendo o primeiro formado por 13
acessos (‘GF3’, ‘Keimoes’, ‘Fantasia’, ‘Baby Gold 6’, ‘Baby Gold 8’, ‘Brasilefio’, ‘Sarell’,
‘Sudanell 1°, ‘Del Gorro’, ‘Alejandro Dumas’, ‘San Lorenzo’, ‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’),
com médias de 13,24 a 15,68. Este grupo foi composto pelos acessos de maior quantidade de
coloracdo vermelha na polpa, sendo que alguns destes coincidiram com 0s que apresentaram
maior Al. Consecutivo a este, agruparam-se 17 acessos (‘Borracho de Jarque’, ‘Big Top’,
‘Miraflores 2844°, ‘Vesuvio’, ‘Baby Gold 7°, ‘Miraflores 3521°, ‘Shasta’, ‘Andross’,
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‘Mountaingold’, ‘San Jaime’, ‘Redhaven’, ‘Flavortop’, ‘Catherina’, ‘Bonet I’, ‘Zaragozano’,
‘Bonet II” e ‘Sudanell GF’), com valores entre 10,58 a 12,99 (Tabela 21).

Foram agrupados com os menores valores, 10 acessos (‘Sudanell 3°, ‘Queen Giant’,
‘Baladin’, ‘Fortuna’, ‘Tempranillo de Aytona’, ‘Carson’, ‘Stanford’, ‘NJC 97°, ‘Adriatica’ e
‘Sudanell Blanco’), com valores que ficaram entre 5,44 a 9,57.

Quanto as varidveis b* e C* ambas formaram seis grupos. Para b*, ‘San Jaime’,
‘Adriatica’, ‘Flavortop’, ‘Tempranillo de Aytona’ e ‘Sudanell 3’ compuseram o grupo com
maiores valores (46,45 a 50,96). Para C*, os mesmos acessos, juntamente com ‘Sarell’ e ‘Big
Top’ formaram o grupo com maiores valores (46,98 a 52,41).

Contrastante, dois grupos apresentaram as menores médias de b* e C*. O acesso
‘Queen Giant” apresentou-se isolado para o grupo com a menor média para ambas as
variaveis (16,67 e 20,39, respectivamente). Consecutivo a este, tem-se 0 grupo com 0S
acessos ‘Brasilefio’, ‘Sudanell Blanco’, ‘Campiel Rojo’ para b* (24,50 a 28,25). Os mesmos,
com excegdo do ‘Brasileno’, agruparam-se para C* (27,86 a 27,96). Pode-se observar que os
acessos com El, apresentaram baixos valores de b* e C*, exceto aqueles de polpa branca.

Os maiores valores de L* foram observados aos 28 dias refrigerados a 0 °C,
confirmando o Al. Essa desordem fisiologica é facilmente confundida com o processo de
amadurecimento (LURIE; CRISOSTO, 2005), uma vez que ndo afeta o sabor (LUZA et al.,
1992), ndo desagregando em qualidade, podendo tais frutos com a presenca da mesma serem
facilmente colocados no mercado.

A maior incidéncia e severidade dos sintomas causados pelo frio foram observadas
quando os frutos foram armazenados por 28 dias a 5 °C. Enquanto que, aos 14 dias a 0 °C
ocorreram poucos distdrbios. Tratando-se apenas do fator temperatura, verificou-se que a 0°C
ocorre maior manutencao da qualidade dos frutos, conforme j& ressaltado por Lurie e Crisosto
(2005) e observado por Kluch et al. (2003).

Também conforme Cantin et al. (2010), danos mais severos ocorrem no intervalo de
2,2-7,6 °C, considerada a zona de morte, afetando negativamente qualidade dos frutos. Os
mesmos autores citaram que, temperaturas mais baixas, préximas ao ponto de congelamento,
ou em torno de 10 °C estendem o armazenamento de péssegos, nectarinas e outras frutas de
caroco. Lurie e Crisosto (2005) consideram 0°C como a temperatura ideal de armazenamento
refrigerado para péssegos e nectarinas.

Péssegos sucetiveis aos danos por frio apresentaram os sintomas quando sumetidos a
temperaturas inferioras a 10°C por duas ou trés semanas de armazenamento (KLUGE;
JACOMINO, 2002). Esse periodo pode ser estendido, na temperatura de 0°C, até oito
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semanas (KLUCH et al., 2003). A reducdo da temperatura de armazenamento também
favoreceu a menor ocorréncia de doencas durante o armazenamento (CUNHA JUNIOR;
DURIGAN; MATTIUZ, 2010).

A selecdo e o desenvolvimento de genotipos isentos aos danos por frio é, em longo
prazo, a solugdo para prolongar a vida pos-colheita das fruteiras de carogo, sem a perda da
qualidade. Assim, a variabilidade dos acessos quanto & susceptibilidade aos danos por frio é
valiosa para os programas de melhoramento (CRISOSTO, 1999).

A avaliacao da divergéncia pelo método dos componentes principais demonstrou que
foram necessarias as quatro primeiras variaveis (L*, a*, b* e C*) para explicar cerca de 80%
da variagao obtida pelos 40 acessos estudados.

A importancia de uma variavel se avalia por meio da porcentagem de variancia total
que ela explica (CRUZ; REGAZZI; CARNEIRO 2012). De acordo com a Tabela 22, o
parametro L* explica entre 31,35 a 39,61% da variagdo total, sendo assim o componente de
maior importancia, As varidveis que pouco contribuiram para o estudo de divergéncia

genética entre os gendtipos foram PC, PF e Al.

Tabela 22 Proporcao da variancia explicada pelos componentes principais obtidos pela anélise de 11 variaveis
dos sintomas de danos por frio avaliadas em 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacéo
Experimental de Aula Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

%\Variancia

Componentes 14 dias 28 dias
0C 5C 0C 5C
L* 31,35 33,76 35,28 39,61
a* 25,28 21,52 19,75 17,76
b* 14,50 15,77 16,41 14,81
Cc* 9,75 9,65 13,20 11,59
h* 7,60 7,21 4,94 6,13
AS 5,72 4,89 4,05 4,66
El 3,78 3,49 3,12 2,93
PG 1,13 1,80 2,16 1,31
PC 0,70 1,68 1,04 1,09
PF 0,14 0,16 0,04 0,11
Al 0,04 0,07 0,01 0,01

Com base na dispercdo grafica dos escores deste estudo, utilizou-se dos quatro
primeiros componentes principais, sendo estes, L* (CP1), a* (CP2), b* (CP3) e IM (CP4).
Nos graficos dos estudos de divergéncia genética, os acessos foram representados pelos

mesmos numeros de identificacdo descritos na Tabela 17.
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Com objetivo de explorar o maximo efeito heterético, em cruzamentos controlados
entre 0s mais divergentes, pode-se observar as Figuras 11 a 22, que houve a formacgéo de
distintos grupos, os quais sdo mais distantes genéticamente com base nas caracteristicas
fenotipicas de susceptibilidade a danos por frio.

Para o ensaio onde os acessos foram submetidos durante 14 dias expostos 0 °C
(Figuras 11, 12, e 13) ocorreu & formac&o de seis, cinco e trés grupos, respectivamente. Entre
as Figuras 11, 12 e 13 houve um grupo coicidente formado pelos acessos ‘Campiel’ (13) e
‘Campiel Rojo’ (14). Ressalta-se que 0S mesmos acessos apresentram grande severidade de
danos por frio neste ensaio, e foram altamente afetados pelo EI. Ambos foram obtidos por
polinizacdo aberta, desconhecendo-se sua genealogia, assim ndo podendo afirmar seu
parentesco. No entanto, ambos sdo oriundos da mesma regido (Huesca-Espanha).

As Figuras 11 e 12 apresentaram grupo coincidente do acesso, isolado ‘Queen Giant’
(27), o mesmo é nectarineira estadunidense que apresenta polpa branca.

Entre as Figuras 12 e 13 ocorreu grupo coicidente formado pelos acessos ‘San
Lorenzo’ (30), ‘Sudanell 1° (34) e ‘Sudanell GF’ (37). Estes mesmos acessos foram
agrupados separadamente na Figura 11, na qual os dois primeiros citados formaram um grupo
e o ultimo foi agrupado isoladamente. Estes acessos sdo pessegueiros de polpa amarela, sendo
os dois primeiros espanhdis e o Ultimo francés. Também infere-se que os trés demostraram
susceptibilidade aos danos por frio aos 14 dias sob 0 °C em relacdo aos demais acessos,
principalmente apresentando El e PF.

Também parcialmente coicidentemente observa-se o grande grupo formado para
todos os CP, deste ensaio (Figura 11, 12 e 13). Ocorreram 31 acessos [ Alejandro Dumas’ (2),
‘Andross’ (3), ‘Baby Gold 6’ (4), ‘Baby Gold 7’ (5), ‘Baby Gold 8’ (6), ‘Baladin (7), ‘Big
Top’ (8), ‘Bonet I’ (9), ‘Bonet I’ (10), ‘Borracho de Jarque’ (11), ‘Brasilefio’ (12), ‘Carson’
(15), ‘Catherina’ (16), ‘Del Gorro’ (17), ‘Fantasia’ (18), ‘Flavortop’ (19), ‘Fortuna’ (20),
‘GF3’ (21), ‘Keimoes’ (22), ‘Miraflores 2844° (23), ‘Miraflores 3521° (24), ‘Mountaingold’
(25), ‘Redhaven’ (28), ‘San Jaime’ (29), ‘Sarell’ (31), ‘Shasta’ (32), ‘Stanford’ (33),
‘Sudanell 3’ (35), ‘Tempranillo de Aytona’ (38), ‘Vesuvio’ (39) e ‘Zaragozano’ (40)] comum
a todos os grupos. Completando o grande grupo da Figura 11, os acessos ‘Adriatica’ (1) e
‘NJC 97° (26). Formando o grande grupo da Figura 12 ainda ‘Sudanell Blanco’ (36). E
fechando o grupo da Figura 13 encontram-se ‘‘Adriatica’ (1) ‘NJC 97 (26), ‘Queen Giant’
(27) e ‘Sudanell Blanco’ (36).
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Figura 11. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e a* (CP2) armazenados por 14
dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 12. Distribuigao de 40 acessos de pesseguelro da colegao de germoplasma Estagao Experimental de Aula

Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e b*(CP3) armazenados por 14
dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016
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Figura 13. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C*(CP4) armazenados por 14
dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016

Na Figura 11, o sexto grupo formou-se com o acesso isolado ‘Sudanell Blanco’ (36),
pessegueiro espanhol de polpa branca. A Figura 12 completou seus cinco grupos com 0s
acessos ‘Adriatica’ (1) e ‘NJC 97° (26), os quais sdo italiano e estadunidense,
respectivamente. Estes também, ndo apresentaram danos por frio neste ensaio.

Para o ensaio onde os acessos foram submetidos durante 14 dias a 5 °C (Figuras 14,
15 e 16), observou-se a formagao de oito, oito, e sete grupos, respectivamente. O acesso ‘San
Lorenzo’ (30), manteve-se isolado para todos compontentes principais. Este € um pessegueiro
nativo espanhol, de polpa amarelo/laranja, ndo fundente e de caroco aderente, obtido por

polinizacdo aberta (Tabela 17).
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Figura 14. Distribuic8o de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais a* (CP1) e b* (CP2) armazenados por 14
dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. Numero dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 15. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e b* (CP3) armazenados por 14
dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. Numero dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 16. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C* (CP4) armazenados por
14 dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmero dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco,
2016.

As Figuras 14, 15 e 16 apresentaram 0 maior grupo com 23 acessos, sendo que em
ambas 19 foram coincidentes [‘Baby Gold 6’ (4), ‘Baby Gold 7’ (5), ‘Baby Gold 8’ (6),
‘Baladin’ (7), ‘Big Top’ (8), ‘Bonet I’ (9), ‘Carson’ (15), ‘Catherina’ (16), ‘Flavortop’ (19),
‘Fortuna’ (20), ‘Keimoes’ (22)’, ‘Mountaingold’ (25), ‘Redhaven’ (28), ‘Sarell’ (31), ‘Shasta’
(32), ‘Stanford’ (33), ‘Tempranillo de Aytona’ (38), ‘Vesuvio’ (39) e ‘Zaragozano’ (40)].
Além destes na Figura 14 incluiram-se ‘Alejandro Dumas’ (2), ‘Andross’ (3), ‘Del Gorro’
(17), e ‘Sudanell 3’ (35). Para a Figura 15 completaram o grupo ‘Alejandro Dumas’ (2),
‘Borracho de Jarque’ (11), ‘Del Gorro’ (17), e ‘Sudanell Blanco’ (36). Na figura 16, os
acessos ‘Andross’ (3), ‘Bonet I’ (10), ‘Sudanell 3° (35) e ‘Sudanell Blanco’ (36) fecharam os
23 acessos do grande grupo.

As Figuras 14 e 15 apresentaram dois grupos coincidentes. Os acessos ‘Adriatica’ (1)
e ‘NJC 97’ (26) foram agrupados em mesmo grupo, sendo ambos, péssegos de polpa amarela,
ndo fundentes e com caroco aderente, porém com origens distintas. A nectarineira

estadunidense de polpa branca ‘Queen Giant’ (27) manteve-se isolada.



126

As Figuras 14 e 16 ainda coicidiram com grupo formado com seis acessos bastante
distintos [‘Fantasia’ (18), ‘Brasilefio’ (12), ‘Campiel’ (13), ‘Campiel Rojo’ (14), ‘Sudanell 1’
(34) e ‘Sudanell GF’ (37)]. Este grupo foi composto por pessegueiros e uma nectarineira, cuja
origem foi da Franca, EUA e Espanha.

Na Figura 14, aléem dos cinco gupos ja citados, pode ser observado um sexto grupo
formado por Unico acesso, constituido por ‘Sudanell Blanco’ (36) que é pessegueiro espanhol
de polpa branca, ndo fundente e carogo aderente. Formando o sétimo grupo, tém-se ‘GF3’
(21) e ‘San Jaime’ (29), os quais tém origens distintas. Entretanto, ambos produzem péssegos
de polpa amarela e ndo fundente. O oitavo grupo foi composto por ‘Bonet II’ (10), ‘Borracho
de Jarque’ (11), ‘Miraflores 2844’ (23) e ‘Miraflores 3521’ (24), os quais sd3o pessegueiros
nativos espanhois, obtidos por polinizacdo aberta.

Na Figura 15, além dos quatro grupos citados anteriormente, isolado encontra-se
‘San Jaime’ (29), que é pessegueiro espanhol de polpa amarela, ndo fundente e carogo
aderente. Trés acessos compuseram 0 sexto grupo [‘Andross’ (3), ‘Bonte II’ (10) e ‘Sudanel
3’ (35)], tendo como caracteristica produzirem péssegos de polpa amarela, mas que, no
entanto possui divergéncia quanto & origem, uma vez que, ‘Andross’ ¢ oriundo dos EUA e 0s
demais sdo espanhdis. Também formado com trés acessos, teve-se 0 grupo composto por
‘Brasileno’ (12), ‘Fantasia’ (18) e ‘GF3’ (21), cuja caracteristica enquandram-nos como
pessegueiro originario da Espanha, nectarineira dos EUA e pessegueiro da Franca, formando-
se 0 sétimo grupo, respectivamente.

O oitavo grupo foi formado pelos acessos ‘Campiel Rojo’ (14), ‘Campiel’ (13),
‘Miraflores 2844° (23), ‘Miraflores 3521’ (24), ‘Sudanell 1’ (34) ¢ ‘Sudanell GF’ (37) (Figura
15), com quase todos com producdo de péssegos amarelos, ndo fundentes e de carogo
aderente, nativos da Espanha, exceto ‘Sudanell GF’, que é francés.

Observou-se na Figura 16, que além dos trés grupos citados, teve-se o grupo isolado
com ‘GF3’ (21), que produz péssego amarelo, ndo fundente e carogo aderente oriundo da
Franca. Formando o quinto grupo tém-se 0s acessos ‘San Jaime’ (29) e ‘Del Gorro’ (17),
cujos péssegos sdo espanhdis e amarelos. Trés acessos compuseram 0 sexto grupo, sendo
estes pela nectarineira ‘Queen Giant’ (27) e os pessegueiros ‘Adriatica’ (1) e ‘NJC 97’ (26). O
sétimo grupo formou-se com quatro acessos [‘Alejandro Dumas’ (2), ‘Borracho de Jarque’
(11), ‘Miraflores 2844’ (23) e ‘Miraflores 3521’ (24)], todos espanhdis com polpa amarela,
obtidos por polinizacdo aberta.

Para o ensaio onde os acessos foram submetidos durante 28 dias a 0 °C (Figuras 17,

18 e 19), observou-se a formacao de dezesseis, oito e doze grupos, respectivamente.
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Figura 17. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e a* (CP2) armazenados por 28
dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. Numeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 18. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais L* (CP1) e b* (CP3) armazenados por 28
dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. Numeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 19. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e C*(CP2) armazenados por 28
dias a 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

O acesso ‘Adriatica’ (1), manteve-se isolado para todos compontentes principais,
conforme Figuras 17, 18 e 19. Este € pessegueiro italiano, de polpa amarela, ndao fundente e
de caroco aderente (Tabela 17)

As Figuras 17 e 18 apresentaram trés acessos coincidentes isolados. ‘Sudanell 1’ e
San Lorenzo’ péssegos espanhois de polpa amarela, ndao fundentes e com carogo aderente. E,
o péssego de polpa branca ‘Sudanell Blanco’.

Nas Figuras 17 e 19 coicidiram quatro acessos isolados. ‘Baby Gold 6’ ¢ ‘Baby Gold
7°, os quais sdo oriundos de programas de melhoramento dos EUA, sendo ambos péssegos
amarelos. Estes, mesmo apresentando-se separados apresentam em comum O parental
‘NJ196’. E, ainda o acesso francés ‘GF3’ e o italiano ‘Vesuvio’, ambos, péssegos amarelos.

Entre as Figuras 18 e 19, houve correspondéncia entre 20 acessos [‘Alejandro
Dumas’ (2), ‘Andross’ (3), ‘Baladin’ (7), ‘Big Top’ (8), ‘Bonet I’ (9), ‘Bonet II’ (10),
‘Borracho de Jarque’ (11), ‘Campiel’ (13), ‘Catherina’ (16), ‘Flavortop’ (19), ‘Keimoes’
(22)’, ‘Miraflores 2844’ (23), ‘Miraflores 3521’ (24), ‘Redhaven’ (28), ‘San Jaime’ (29),
‘Sarell” (31), ‘Shasta’ (32), ‘Stanford’ (33), ‘Sudanell 3 (35), ‘Sudanell Blanco’ (36),
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‘Sudanell GF’(37)] dentro do maior grupo destas figuras, sendo que as mesmas apresentaram
27 e 22 acessos, respectivamente, neste grupo. Assim, completaram o grande grupo da Figura
18 os acessos ‘Campiel Rojo’ (14), ‘Carson’ (15), ‘Fantasia’ (18), ‘Fortuna’ (20), ‘NJC 97’
(26), ‘Tempranillo de Aytona’ (38) e ‘Zaragozano’ (40). Completando o grande grupo da
Figura 19, os acessos de polpa branca ‘Queen Giant’ (27) e ‘Sudanell Blanco’ (36).

Quanto ao agrupamento da Figura 17, além dos oito grupos ja citados, ainda isolados
encontraram-se outros dois acessos formados pelo espanhol ‘Brasilefio” (12) e o
estadunidense ‘Mountaingold’ (25), os quais apresentam polpa amarela.

Formando o décimo primeiro grupo tém-se dois acessos distintos, ‘Baby Gold 8’ (6)
e ‘Del Gorro’ (17), oriundos dos EUA e Espanha, respectivamente. Consecutivo a este grupo,
surgiu outro com dois acessos ‘Baladin’ (7) e ‘San Jaime’ (29), sendo o primeiro francés e o
segundo espanhol, ambos de polpa amarela. Os acessos ‘Bonet II’ (10), ‘Campiel Rojo’ (14),
‘Miraflores 2844’ (23) e ‘Sudanell GF’ (37) agruparam-se formando o décimo terceiro grupo.

Os cinco acessos, ‘Bonet I’ (9), ‘Alejandro Dumas’ (2), ‘Big Top’ (8), ‘Flavortop’
(19) e ‘Keimoes’ (22) compuseram o décimo quarto grupo. Comum a todos, a coloracdo de
polpa amarela. No entanto, os dois primeiros citados sdo pessegos espanhois e o Utimo
oriundo da Africa do Sul. ‘Big Top’ e ‘Flavortop’ sdo nectarineiras, advindas dos EUA.

Com base na combinacdo dos componentes CP1 e CP2, observados na Figura 17,
ainda observa-se o décimo quinto grupo, com sete acessos [‘Carson’ (15), ‘Fortuna’ (20),
‘NJC 97" (26), ‘Stanford’ (33), ‘Sudanell 3* (35), ‘Tempranillo de Aytona’ (38) e
‘Zaragozano’ (40)], e o décimo sexto com os demais 10 acessos [‘Andross’ (3), ‘Borracho de
Jarque’ (11), ‘Campiel’ (13), ‘Catherina’ (16), ‘Fantasia’ (18), ‘Miraflores 3521 (24), ‘Queen
Giant’ (27), ‘Redhaven’ (28), ‘Sarell’ (31) e ‘Shasta’ (32)].

Para a Figura 18, além dos cinco agrupamentos citados anteriormente, ainda ocorreu
isoladamente a formagdo do grupo com a nectarineira ‘Queen Giant’ (27). Dois acessos,
‘Baby Gold 7’ (5) e ‘Vesuvio’ (39), formaram o sétimo grupo. O oitavo grupo foi composto
pelos acessos ‘Baby Gold 6’ (4), ‘Baby Gold 8’ (6), ‘Brasileno’ (12), ‘Del Gorro’ (17), ‘GF3’
(21) e ‘Mountaingold’ (25), os mesmos sdo produtores de péssegos de polpa amarela. Porém,
trés destes sdo dos EUA, um advindo da Franca e outros dois espanhdis.

Na Figura 19, além dos seis grupos anteriormente colocados, outros trés acessos
apresentaram-se isolados, sendo estes, ‘Baby Gold 8’ (6), ‘Campiel Rojo’ (14) e ‘Fantasia’
(18). O décimo grupo formou-se com ‘Brasileno’ (12) e ‘Mountaingold’ (25). Trés acessos
[‘Del Gorro’ (17), ‘San Lorenzo’ (30) ¢ ‘Sudanell 1° (34)] compuseram o décimo primeiro

grupo, sendo todos pessegueiros nativos epanhois. Consecutivo a este, teve-se 0 grupo
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formado por ‘Carson’ (15), ‘Fortuna’ (20), ‘NJC 97’ (26), ‘Tempranillo de Aytona’ (38) e
‘Zaragozano’ (40), sendo os trés primeiros citados advindos dos EUA e os dois ultimos
espanhois.

Para o ensaio onde 0s acessos foram submetidos durante 28 dias a 5 °C, apresentado
nas Figuras 20, 21 e 22, observou-se a formacéo de treze, dez e onze grupos, respectivamente.
O acesso ‘Campiel Rojo’ (14), manteve-se isolado para todos compontentes principais, sendo
que este se destacou como o de grande severidade de danos por frio neste ensaio, sofrendo
desde lanosidade até alteracbes de coloracdo do mesocarpo, 0 que pode justificar tal
divergéncia. Também isolado para todos os componentes, teve-se 0 acesso ‘San Jaime’ (29)
que é pessegueiro espanhol de polpa amarela.

O terceiro grupo coicidente para ambos 0s componentes principais foi composto
pelos acessos ‘Carson’ (15), ‘NJC 97’ (26), ‘Tempranillo de Aytona’ (38), ‘Adriatica’ (1) e
‘Flavortop’(19). Este Gltimo foi agrupado apenas a Figura 20. Entretanto, 0 mesmo apresenta-

se isolado nas Figuras 21 e 22.
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Figura 20. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relacdo aos componentes principais L* (CP1) e a* (CP2) armazenados por 28
dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.



9.9

8.8

1.7

6.6

5.5

4.4

3.3

2.2

1.1

131

[\
— (a0 | |
" \ %9/
i / M2 \ /é \ \ ¥ 1 N // —
SRR SN [T 38 g
\ “ : ; )
I s ,?jgjy 7 o559 4| ‘/41'3235 .5\ N %
4 | ‘
_ \ |
i M) o
7 \ R )
1 .
I ~— (28 3\3‘ ()
N “\,, )
L h
w: '2?\ )
= NI
3 4.1 5.2 6.3 7.4 8.5 9.6 10.7 1.3 12.9 14
CP1

Figura 21. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estagdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais L* (CP1) e b* (CP3) armazenados por 28

dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. NUmeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Figura 22. Distribuicdo de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, em relagdo aos componentes principais L* (CP1) e C* (CP4) armazenados por 8
dias a 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. Niumeros dos acessos Tabela 17. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Ainda que parcialmente coicidente, entre as Figuras 20, 21 e 22, observa-se 0 maior
grupo formado nestas com 10, 16 e 15 acessos respectivamente. Formando o grande grupo da
Figura 20, os acessos ‘Keimoes’ (22), ‘Miraflores 2844’ (23), ‘Miraflores 3521 (24),
‘Fantasia’ (18), ‘Alejandro Dumas’ (2), ‘Vesuvio’ (39), ‘Baby Gold 7’ (5), ‘Baby Gold 8’ (6),
‘San Lorenzo’ (30) e ‘Borracho de Jarque’ (11). Completando o grande grupo das Figuras 21
e 22, além dos citados acima, os acessos ‘Del Gorro’ (17), ‘GF3’ (21), ‘Baby Gold 6’ (4),
‘Bonet I’ (9), ‘Sudanell GF’ (37). Fechando os 16 acessos do grande grupo da Figura 21
aparece ‘Sudanell Blanco’ (36).

Nas Figuras 20 e 21 coincidiu-se o agrupamento isolado da nectarineira ‘Queen
Giant’ (27), que apresenta polpa branca. Entre as Figuras 21 e 22, houve dois grupos iguais,
com trés [‘Zaragozano®’ (40), ‘Baldin’ (7) e ‘Catherina’ (16)] e cinco [‘Sudanell 1’ (34),
‘Brasilefio’ (12), ‘Campiel’ (13), ‘Bonet II’ (10), e ‘Andross’ (3)] acessos.

Para a Figura 20, ademais aos cinco agrupamentos citados nos grupos coicidentes,
ainda ocorreu a formagéo com trés acessos isolados, sendo estes ‘Brasileno’ (12), ‘Del Gorro’
(17) e ‘Bonet I’ (9), todos espanhois de polpa amarela. O nono grupo formou-se com dois
acessos ‘Baby Gold 6’ (4), ‘GF3’ (21), sendo estadunidense e francés, respectivamente.
Também com dois acessos 0 décimo grupo, com polpa branca ‘Sudanell Blanco’ (36) e
amarela ‘Sudanell GF’ (37).

Os quatro acessos ‘Bonet II’ (10), ‘Campiel’ (13), ‘Sudanell 1’ (34) e ‘Andross’ (3)
formaram o décimo primeiro, sendo 0s mesmos com excec¢do do ultimo de origem espanhola.
Consecutivo a este, outros quatro acessos foram agrupados, nos quais constituiram por
‘Sudanell 3° (35), ‘Stanford” (33), ‘Fortuna’ (20) e ‘Redhaven’ (27), cuja origem destes é
EUA, exceto ao primeiro que é espanhol.

Os acessos ‘Sarell’ (31), ‘Baladin’ (7), ‘Shasta’ (32), ‘Mountaingold’ (25), ‘Big Top’
(8), ‘Zaragozano’ (40) e ‘Catherina’ (16), formaram o décimo terceiro grupo. Todos foram
formados por gendtipos de péssegos de polpa amarela, exceto para ‘Big Top’ que ¢
nectarineira.

Quanto ao agrupamento da Figura 21, além dos oito grupos ja citados anteriormente,
teve-se dois acessos [‘Redhaven’ (28) ¢ ‘Big Top’ (8)] em mesmo grupo, cuja origem € 0
EUA. O décimo grupo foi composto pelos acessos ‘Fortuna’ (20), ‘Shasta’ (32), ‘Stanford’
(33), ‘Mouintaingold’ (25) ‘Sarell’ (31) e ‘Sudanell 3’ (35), dos quais, apenas 0s dois Ultimos
sdo espanhdis e os demais dos EUA, sendo que o primeiro é nectarineira amarela.
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Para a Figura 22, além dos sete grupos ja citados anteriormente, surgiu um com
‘Sarell” (31) apresentando-se isolado. Os acessos de polpa branca ‘Queen Giant’ (27) e
‘Sudanell Blanco’ (36) foram agrupados em mesmo grupo. Formando o décimo grupo teve-se
0s dois acessos oriundos dos programas de melhoramento dos EUA, ‘Fortuna’ (20) e
‘Stanford’ (33), sendo nectarineira e pessegueiro, respectivamente.

‘Big Top’ (8), ‘Mountaingold’ (25), ‘Redhaven’ (28), ‘Sudanel 3’ (35) e ‘Shasta’
(32), formaram o décimo primeiro grupo, destes os trés primeiros sdo estadunidenses e 0s dois
ultimos espanhois.

Na formagdo dos dendogramas pelo método vizinho mais proximo observou-se a
formagéo de trés grupos para os ensaios de 14 dias em ambas as temperaturas (Figuras 23 e
24). Aos 28 dias ocorreram dois grupos para as duas temperaturas testadas (Figuras 24 e 25).

O Grupo | coincidiu em todos os ensaios, sendo formado pelo acesso ‘Queen Giant’
com 100 % de disténcia, exceto para o ensaio de 14 dias sob 0°C (Figura 23). Neste, 0s
acessos de polpa branca ‘Queen Giant’ (Grupo I) e ‘Sudanel Blanco’ (Grupo II) apresentaram
100 % de distancia dos demais (Grupo Ill), sendo todos frutos de polpa amarela e com mais
de 65% de distancia entre si, uma vez que o0 primeiro é nectarineira e o segundo pessegueiro.
Estas distancias apresentadas se devem principalmente a cor da polpa, uma vez que, a
divergéncia apresentada na Figura 23, considerou todas as variaveis estudadas, nas quais
cinco sdo relacionadas com a coloragéo da polpa.

Para o ensaio de 14 dias a 5 °C (Figura 24), 0 acesso ‘Sudanell Blanco’ apresentou
100 % de distancia do Grupo | e mais de 70 % do Grupo Il (formado pelos demais acessos).
Referente ao Grupo III, trés acessos ‘Baby Gold 6°, ‘GF3’ e ‘Baby Gold 8’ apresentaram mais
de 35 % de distancia dos demais aos 14 dias na temperatura de 0 °C (Figura 23) e
aproximadamente de 25 % no ensaio de 14 dias a 5 °C (Figura 24). Dentre estes trés acessos,
a 0 °C, a distancia foi menor que 5 %. No entanto, a 5 °C , 0 acesso ‘GF3’ apresentou mais de
10 % dos outros dois. Isso pode ser explicado, uma vez que ‘Baby Gold 6’ ¢ ‘Baby Gold 8’
pertencem ao programa de melhoramento dos EUA, enquanto a origem do ‘GF3’ ¢ Franga.

Ainda no Grupo III, aos 14 dias a 0 °C (Figura 23) os acessos ‘Campiel’ e ‘Campiel
Rojo’ apresentaram aproximadamente 15 % de distancia dos demais. Ressalta-se que neste
ensaio, estes apresentaram severidade de danos causados pelo frio, demonstrando maior
suscetibilidade que os demais.

Dentro do Grupo I, aos 14 dias em condi¢do de 5 °C (Figura 24), o acesso
‘Borracho de Jarque’ apresentou em torno de 15 % de distancia dos demais. Também, com

distdncia similar, ‘San Lorenzo’, coincidiu com a apresentacdo grafica de todos os



134

componentes principais deste ensaio, nos quais 0 mesmo apresentou-se isolado, demontranto
maior potencial heterdtico em relacdo ao grande grupo dos acessos de polpa amarela.

Observando-se a Figura 25 (ensaio 28 dias em condic¢édo de zero °C), no Grupo Il, o
pessegueiro com frutos de polpa branca apresentaram mais de 30% de distancia dos demais
acessos. 1sso possivelmente foi devido a coloracdo da polpa. Os demais acessos apresentam
menos de 10% de distancia.

Quanto ao ensaio de 28 dias a 5 °C (Figura 26), dentro do grupo II, com
aproximadamente 15 % de distancia ocorreram trés acessos, ‘Big Top’, ‘Flavortop’ e
Redhaven’. Este subgrupo formado por duas nectarineiras e um pessegueiro apresentou em
comum, além de todos serem oriundos dos EUA, o fato da menor suscetibilidade aos sintomas
de danos por frio, conforme observado na Tabela 21. Ressalta-se também que no agrupamento
entre os ‘CP1 e CP3’, e ‘CP1 e CP4’, deste ensaio, ‘Flavortop’ apresentou-se isolado e, ‘Big
Top’ e ‘Redhaven’ formando grupo unico para ‘CP1 e CP3’.

Os demais acessos apresentaram menos de 10 % de distancia, incluindo o acesso de
fruto com polpa branca ‘Sudanell Blanco’, o qual devido a incidéncia e severidade dos
sintomas apresentados uniu-se aos demais.

Observou-se formacgdo de grupos divergentes entre 0s ensaios para apresentacdo
grafica dos CP, bem como, nos dendogramas demostrando que 0s acessos apresentaram
comportamentos distintos entre os ensaios. Ocorreu parcial similiaridade entre os métodos
para os acessos de polpa branca (‘Queen Giant’ e ‘Sudanell Blanco’), que agruparam-se
separadamente em alguns componentes principais e nos dendogramas, destes maior énfase
pode ser dado a nectarina ‘Queen Giant’. Observou-Se que acessos que sofreram danos mais
severos por frio, principalmente de El, tenderam a agrupara-se ou apresentar maior distancia
dos demais, por exemplo, ‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’.

A selecdo de 20% dos genotipos estudados que apresentassem maior frequéncia de
superioridade, segundo a incidéncia e severidade de danos por frio (PF, PG, PC, El, Al e AS)
foi realizada para ambos os ensaios sob refrigeracdo de 0°C e na combinagdo de todos o0s
ensaios.

Devido a menor incidéncia e severidade de danos obsevados na temperatura de 0 °C
realizou-se a selecdo dos acessos ‘Queen Giant’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’,
‘Redhaven’, ‘Sudanell 3°, ‘Bonet I’ e ‘Carson’. Quando selecionados com base nos danos
sofridos em todos 0s ensaios observa-se a substitui¢ao dos acessos ‘Bonet I’ e ‘Keimoes’ por
‘Fortuna’ e ‘Sarell’(Tabela 23).



REREY

12
13
14
2

7

135

Método de agrupamento : Ligagdo simples - Vizinho mais préximol Legenda:
1 Adriatica 21 GF3
2 Alejandro Dumas 22 Keimoes
3 Andross 23 Miraflores 2844 AD
4 Baby Gold 6 24 Miraflores 3521 AD
5 Baby Gold 7 25 Mountaingold
6 Baby Gold 8 26 NJC 97
7 Baladin 27 Queen Giant
8 BigTop 28 Redhaven
9 Bonetl 29 San Jaime
10 Bonetll 30 San Lorenzo
11 Borrachode Jarque 31 Sarell
12 Brasilefio 32 Shasta
13 Campiel 33 Stanford
14 Campiel Rojo 34 Sudanell 1
15 Carson 35 Sudanell 3
16 Catherina 36 Sudanell Blanco
17 Del Gorro 37 Sudanell GF
E— 18 Fantasia 38 Tempranillo de Aytona
] 19 Flavortop 39 Vesuvio
20 Fortuna 40 Zaragozano
] Grupo 111
_h
— Grupo 1l
1
Grupo 1 I
10 20 30 0 50 60 70 80 90 100
48.11 96.23 144.34 192.46 240.58 288.69 336.81 384.02 433.04 481.16

Figura 23. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza,
Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 14 dias a temperatura de 0 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais proximo’ com base nas variaveis (PF, PC, PG, El, Al, AS,
L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacdes e no eixo Y
foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Método de agrupamento : Ligagdo simples - Vizinho mais proximo Legenda:

i; i 1 Adriatica 21 GF3
40 2 Alejandro Dumas 22 Keimoes
16 3 Andross 23 Miraflores 2844 AD

8
19 4 Baby Gold 6 24 Miraflores 3521 AD
22 —h 5 Baby Gold 7 25 Mountaingold
315 — 6 Baby Gold 8 26 NIC 97

9 7 Baladin 27 Queen Giant
38 8 BigTop 28 Redhaven

1
20 9 Bonetl 29 San Jaime

7 10 Bonetll 30 San Lorenzo
12; 11 Borracho de Jarque 31 Sarell
39 | 12 Brasilefio 32 Shasta
28 — 13 Campiel 33 Stanford

2
33 14 Campiel Rojo 34 Sudanell 1
12 :'_ 15 Carson 35 Sudanell 3
:; 16 Catherina 36 Sudanell Blanco
25 17 Del Gorro 37 Sudanell GF
:‘; E— 18 Fantasia 38 Tempranillo de Aytona
14 19 Flavortop 39 Vesuvio
24 20 Fortuna 40 Zaragozano
37
23
2 I

3 J—
79
30
" Grupo I

4 :I

; J
21

Grupo 1l
. p
77
Grupo |
] 10 20 30 40 50 &0 70 80 a0 100
(] 41.65 83.31 124.96 166,62 708.28 749.93 291,59 333.25 374.9 416.56

Figura 24. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colegdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza,
Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 14 dias a temperatura de 5 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais proximo’ com base nas variaveis (PF, PC, PG, El, Al, AS,
L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacfes e no eixo Y
foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Método de agrupamento : Ligagdo simples - Vizinho mais préximo Legenda:

= : 1  Adriatica 21 GF3
37
24 }‘ 2 Alejandro Dumas 22 Keimoes
32 3 Andross 23 Miraflores 2844 AD
. 4 Baby Gold 6 24 Miraflores 3521 AD
14 | 5 Baby Gold 7 25 Mountaingold
38 Baby Gold 8 NJC 97
w0 i 6 y- 26 .
20 7 Baladin 27 Queen Giant

T 8 BigTop 28 Redhaven
122 9 Bonetl 29 San Jaime

9 10 Bonet Il 30 San Lorenzo
35 11 Borracho de Jarque 31 Sarell

8
1 12 Brasilefio 32 Shasta

5 13 Campiel 33 Stanford
12; }:| | 14 Campiel Rojo 34 Sudanell 1

2 15 Carson 35 Sudanell 3
15 16 Catherina 36 Sudanell Blanco
26 g
23 17 Del Gorro 37 Sudanell GF

3 e 18 Fantasia 38 Tempranillo de Aytona
] 51 19 Flavortop 39 Vesuvio
12 20 Fortuna 40 Zaragozano
28
30
34
18
29

4

[
2
17 Grupo Il
39
36
27 Grupo |

] 10 20 30 40 50 60 70 a0 20 100
(] 55.66 111.32 166.95 222.64 2783 333.97 389.63 445.29 500.95 556.61

Figura 25. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colegdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza,
Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 28 dias a temperatura de 0 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais préoximo’ com base nas variaveis (PF, PC, PG, EI, Al, AS,
L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populagdes e no eixo Y
foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Método de agrupamento : Ligagdo simples - Vizinho mais proximo

Legenda:

34 1  Adriatica 21 GF3
13; 2 Alejandro Dumas 22 Keimoes
3 3 Andross 23 Miraflores 2844 AD
2 4  Baby Gold 6 24 Miraflores 3521 AD
24 2
2 5 Baby Gold 7 25 Mountaingold
22 6 Baby Gold 8 26 NJC 97
o . .
; 7 Baladin 27 Queen Giant
40 8 BigTop 28 Redhaven
5 9 Bonetl 29 San Jaime
1
15 10 Bonet Il 30 San Lorenzo
26 11 Borracho de Jarque 31 Sarell
331 " 12 Brasilefio 32 Shasta
20 13 Campiel 33 Stanford
33 14 Campiel Rojo 34 Sudanell 1
32 —
& 15 Carson 35 Sudanell 3
38 :" 16 Catherina 36 Sudanell Blanco
3: T 17 Del Gorro 37 Sudanell GF
31 18 Fantasia 38 Tempranillo de Aytona
18 — 19 Flavortop 39 Vesuvio
“1 20 Fortuna 40 Zaragozano
5
12
29
2
14
17
36 —l Grupo Il
8
19 E
8
27 Grupo |
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
] 80.56 161.12 241.68 322.24 402.8 483.36 563.92 644.48 725.04 205.6

Figura 26. Dendograma de dissimilaridades genéticas entre 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei-CSIC, Zaragoza,
Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 28 dias a temperatura de 5 °C, obtido pelo método ‘vizinho mais proximo’ com base nas variaveis (PF, PC, PG, EL, AL AS,
L*, a*, b*, C*, h*), utilizando-se a distancia generalizada de Mahalanobis. No eixo X foram representadas as porcentagens das distancias entre as populacfes e no eixo Y
foram representados os 40acessos. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
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Tabela 23. Classificacdo dos acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma Estacdo Experimental de Aula
Dei-CSIC, Zaragoza- Espanha, selecionados segundo o critério de 20% com maior frequéncia de superioridade
segundo a incidéncia e severidade de danos por frio, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Classificacio Ensaios 0°C Ensaiosa0e5°C
1° Queen Giant Flavortop
20 Keimoes Big Top
3° Flavortop Queen Giant
40 Big Top Redhaven
50 Redhaven Carson
6° Sudanell 3 Sudanell 3
7° Bonet | Fortuna
8° Carson Sarell

Entretanto, mesmo com seis acessos coincidentes para ambas as selecGes realizadas,
ressalta-se que 0os mesmos apresentaram maiores danos na temperatura de 5 °C. Diante disso,
indica-se que 0s acessos menos suscetiveis aos danos por frio, com maior potencial para
utilizagdo como genitores em programas de melhoramento s&o os selecionados sob
refrigeracdo de 0 °C.

Observou-se que dentre os acessos selecionados encontraram-se 0S quatro acessos
estudados que apresentam polpa fundente, ‘Redhaven’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’ e ‘Queen
Giant’, indicando que estes tendem a ser menos suscetiveis e interessantes para 0s programas
de melhoramento brasileiros, ja que ainda é caracteristica desejada pelo melhorista para
incorporacdo em variedades comerciais. Destes acessos descritos anteriormente, os trés
ultimos eram nectarineiras.

Dentre 0s oito acessos ocorrem cinco que sao origindrios dos programas de

melhoramento dos EUA, dois s&o nativos espanhois e um da Africa do Sul.

4.6 CONCLUSAO

Houve formacdo de grupos divergentes entre 0s ensaios para a apresentagdo grafica
dos CP, demostrando que 0s acessos apresentaram comportamentos distintos entre os ensaios.
Para 14 dias em ambas as temperaturas, observou-se divergéncia, além dos acessos de polpa
branca (‘Queen Giant’ e ‘Sudanell Blanco’), os ‘Baby Gold 6°, ‘GF3’ e ‘Baby Gold &’
divergiram dos demais. Ademais a estes, ‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’. Para 28 dias a 5 °C 0s
acessos, além da ‘Queen Giant’, as nectarinas ‘Big Top’, ‘Flavortop’ e o péssego ‘Redhaven’

apresentaram-se divergentes.
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Com base susceptibiladade a danos por frio a 0 °C foram selecionados os oito
acessos, ‘Queen Giant’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’, ‘Redhaven’, ‘Sudanell 3°, ‘Bonet
I’ e “‘Carson’.

O acesso ‘Queen Giant’apresentou-se com menor susceptibilidade aos danos e
divergente geneticamante, segundo os métodos aplicados. Dessa forma, 0 mesmo pode ser
introduzido como genitor nos programas de melhoramento do Brasil, para verificar se as

caracteristicas podem ser mantida com a adaptacao ao clima.
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5 CORRELACOES ENTRE PARAMETROS DE QUALIDADE E DE
SUSCETIBILIDADE AOS DANOS POR FRIO DE PESSEGOS E NECTARINAS

5.1 RESUMO

Péssegos e nectarinas sdo susceptiveis ao armazenamento refrigerado perdendo qualidade,
assim a utilizacdo de caracteres agronémicos correlacionados é importante em programas de
melhoramento genético que visam frutos de qualidade e maior oferta da fruta no mercado.
Este trabalho teve como objetivo realizar estudo das possiveis correlagdes entre 0s parametros
de qualidade e de suscetibilidade aos danos por frio de péssegos e nectarinas. O estudo foi
conduzido na EEAD-CSIC, Zaragoza - Espanha, durante o ciclo produtivo 2013/2014. Um
total de 40 acessos de pessegueiro e nectarineira foram avaliados quanto as caracteristicas de
qualidade [firmeza de polpa (FP), teor de sélidos soluveis totais (SST), acidez titulavel (AT),
pH, indice de maturacdo (IM), coloracdo do mesocarpo (CM)] e susceptibilidade aos danos
por frio apds armazenamento em duas temperaturas (0 e 5 °C) e em dois periodos (14 e 28
dias). Dois dias ap0s retirados das baixas temperaturas, foram observados diferentes sintomas
de frio, como presenca de polpa farinhenta (PF), granulosa (PG), coriacea (PC), alteracGes de
coloragdo do mesocarpo, escurecimento (El), avermelhamento interno (Al) e auséncia de
sabor (AS). Os dados foram submetidos ao estudo do coeficiente de correlacdo de Pearson
entre os parametros de qualidade inicial e os frutos armazenados apds duas e quatro semanas
em 0 e 5° C. As variaveis IM, SST, FP e AT apresentaram correlacdes significativas entre si e,
com PG e El, indicando que frutos com maior amadurecimento tendem a desenvolver tais
sintomas de danos. Os distarbios El, PF, PG e AS foram correlacionados significativamente,
corroborando que esses sintomas sdo os principais distlrbios causados pelo armazenamento
refrigerado. As varidveis de CM correlacionaram-se significativamente com El e Al, e outros

sintomas correlatos a estes, confirmando as alteracdes de cor.

Palavras chave: Prunus persica L.; melhoramento genético; armazenamento refrigerado;
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CORRELATIONS BETWEEN PARAMETERS OF QUALITY AND SUSCEPTIBILITY
TO CHILING INJURY OF PEACHES AND NECTARINES AND PARENTS SELECTION

5.2 ABSTRACT

Peaches and nectarines are susceptible cold storage already it lost quality. Then, the use of
related agronomic traits is important in breeding programs aimed to obtain fruit quality and
higher fruit supply in the market. The aim of this work was evaluate the correlations between
quality and susceptibility to chilling injury of peaches and nectarines. The study was carried
out in EEAD-CSIC, Zaragoza - Spain, during the production cycle 2013/2014. A total of 40
peaches and nectarines genotypes from germplasm collection were evaluated. The quality
characteristics as flesh firmness, total soluble solids, titratable acidity, pH, rippining index and
flesh color parameters and the susceptibility chilling injury after storage in two temperatures
(0 e 5°C) and two times period (14 e 28 days) were evaluated. After two days that the fruits
were removal these low temperatures, the presence of symptoms, such as wooliness through
mealiness, flesh grainy, leatheriness and flesh color changes, through browning, bleeding and
off flavor were evaluated. The data were submitted to study the Pearson’s correlation
coefficient between the initial fruit quality variables and the fruits stored after two and four
weeks at 0 and 5 °C. The quality parameters as rippining index, soluble solids, firmness and
titratable acidity presented correlation among them. These, also it had correlation with
woolines and bowning, what it indicated that fruits with more ripening can have this
symptoms more easily. The browning, mealiness, flesh grainy and off flavor variables were
correlationed with the time period and temperartures, what it confirm that these symptoms are
the main disorders caused by cold storage. The flesh color variables presented significant
correlations with browning and bleeding, and other symptoms related to, confirming color

changes.

Key words: Prunus persica L.; breeding; cold storage;
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5.3 INTRODUCAO

O pessegueiro apresenta fruto muito apreciado pelos consumidores, 0 que esta
relacionado com suas qualidades organolépticas. Entretanto, o péssego € fruto bastante
sensivel ao armazenamento (BRACKMANN et al., 2009), o que diminui sua vida Gtil apds
colheita.

A principal preocupacdo dos pesquisadores durante a pds-colheita é manter a
qualidade do produto, para que correspondam as expectativas do consumidor (KETELAERE,
et al., 2006), garantindo mercado. O conceito de qualidade de fruto engloba a satisfagdo do
consumidor, avaliada pelas propriedades sensoriais (aparéncia, textura, sabor e aroma), além
de valor nutritivo e seguranca (CRISOSTO; MITCHELL; JOHNSON, 1995; CRISOSTO;
COSTA, 2008).

Séo diversas as técnicas utilizadas na poés-colheita de frutos, sendo que, para o
péssego a mais importante estd na conservacdo por armazenamento refrigerado. Segundo
Pinto et al. (2012), a reducdo da temperatura proporciona diminuicd0 NnOS pProcessos
metabolicos do fruto, inclusive na respiracdo celular, garantindo assim maior periodo de
prateleira do mesmo.

Porém, segundo Cantin et al. (2010), quando o fruto é submetido a baixas
temperaturas, por longo periodo, pode ocorrer diminuicdo na qualidade do mesmo, que
segundo Kluch et al. (2003) estdo relacionadas as desordens fisioldgicas causadas pelo frio,
ocasionando danos no fruto.

Segundo Seibert et al. (2010), vem sendo pesquisadas inimeras estratégias com o
intuito de prevenir o aparecimento de danos fisiolégicos causado pelo armazenamento em
baixas temperaturas, sendo a principal pelo uso de cultivares resistentes e/ou tolerantes.
Compreender e prevenir as causas dos danos por frio em péssegos e nectarinas é de interesse
econémico e cientifico (LURIE; CRISOSTO, 2005), pois influencia diretamente sobre a
cadeia produtiva destes.

Segundo Crisosto; Mitchell e Ju (1999), a variabilidade entre cultivares para
suscetibilidade aos danos por frio é importante para os melhoristas lancarem materiais
genéticos isentos de disturbios fisioldgicos causados pelo armazenamento em baixas
temperaturas por determinados periodos.

A utilizacdo de caracteres agrondmicos correlacionados é importante em programas
de melhoramento genético, devido a eficiéncia de selecdo de determinada caracteristica ser

aumentada (DAROS et al., 2004), além de permitir avaliar a magnitude e a direcdo de
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associacdo entre caracteres. Assim, permite-se 0 emprego da selecdo indireta, que, em
determinados casos, pode levar a progressos mais rapidamente (SANTOS; VENCOVSKY,
1986; CRUZ; REGAZZI, CARNEIRO, 2012).

A existéncia de correlacdo entre a suscetibilidade aos danos por frio, no
armazenamento em baixas temperaturas com qualidade de fruto é importante para conquistar
desde o mercado atacadista ao consumidor, além de fornecer informagdes de como deve ser
conduzido o manejo pos-colheita das frutas. Neste sentido, o trabalho teve como objetivo
realizar estudo das possiveis correlacBes entre os parametros de qualidade e de suscetibilidade

aos danos por frio de péssegos e nectarinas.

5.4 MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido na Estacdo Experimental de Aula Dei, Conselho Superior de
Investigacdes Cientificas (EEAD-CSIC), Zaragoza - Espanha, durante os ciclos produtivos
2013/2014.

5.4.1 Material Vegetal

Um total de 40 acessos de pessegueiros e nectarineiras da cole¢do de germoplasma
da referida instituicdo foram avaliados. Este conjunto inclui 18 acessos locais espanhois e 22
estrangeiras, sendo a maioria de programas de melhoramento dos EUA, Franca, Italia e Africa
do Sul (Font i Forcada et al. 2013). Todos 0s acessos estavam enxertadas em porta-enxerto de
ameixeira Adesoto (MORENO; TABUENCA; CAMBRA, 1995) e estabelecida em pomar
experimental (trés arvores por gendtipo), no inverno de 2004/2005. A maioria dos acessos
apresentam frutos com polpa ndo fundente e amarela, caroco aderente. Entre eles, apenas
quatro dos 40 acessos eram nectarineiras, com apenas dois apresentando polpa branca, cinco
polpa fundente e dois caroco solto (Tabela 24).

A colecdo de germoplasma esté localizada no Vale do Ebro (Nordeste da Espanha,
Zaragoza), cultivada sob clima mediterrdneo em solo franco-argiloso calcario (com 27% de
carbonato total, 8 % de cal ativo, o pH 8,3) e conduzida em sistema de vaso. Préaticas
comerciais padrdo foram usadas para a fertilizacdo, irrigacdo, controle de pragas e doengas,
bem como, desbaste de primavera e poda de inverno. O raleio manual de frutos foi realizado
entre 45-50 dias apos a plena floragdo deixando-se cerca de 20 cm de espacamento entre

frutas.
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Acesso Origem ;rrilﬂ)t%de Cur da Polpa Tipo de polpa  Tipo de caroco
Adriatica Italia Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Alejandro Dumas La Rioja, Espanha Péssego Amarelo/Laranja  Nao fundente Aderente
Andross EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Baby Gold 6 EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Baby Gold 7 EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Baby Gold 8 EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Baladin Franca Péssego Amarelo/Laranja  N&o fundente Aderente
Big Top EUA Nectarina  Amarelo Fundente Aderente
Bonet | Lérida, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
Bonet 11 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja  Né&o fundente Aderente
Borracho de Jarque Zaragoza, Espanha Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Brasilefio Murcia, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
Campiel Huesca, Espanha Péssego Amarelo/Laranja  N&o fundente Aderente
Campiel Rojo Huesca, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
Carson EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Catherina EUA Péssego Amarelo/Laranja  Né&o fundente Aderente
Del Gorro Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
Fantasia EUA Nectarina  Amarelo Fundente Solto
Flavortop EUA Nectarina  Amarelo Fundente Solto
Fortuna EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
GF3 Franca Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Keimoes South Africa Péssego Amarelo/Laranja  N&o fundente Aderente
Miraflores (2844 AD) Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
Miraflores (3521 AD) Zaragoza, Espanha Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Mountaingold EUA Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
NJC 97 EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Queen Giant EUA Nectarina  Branco Fundente Aderente
Redhaven EUA Péssego Amarelo Fundente Semi-Aderente
San Jaime Lérida, Espanha Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
San Lorenzo Huesca, Espanha Péssego Amarelo/Laranja  N&o fundente Aderente
Sarell Zaragoza, Espanha  Péssego Amarelo N&o fundente Aderente
Shasta EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Stanford EUA Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Sudanell 1 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja  N&o fundente Aderente
Sudanell 3 Lérida, Espanha Péssego Amarelo/Laranja  Nao fundente Aderente
Sudanell Blanco Zaragoza, Espanha Péssego Branco Né&o fundente Aderente
Sudanell GF Franca Péssego Amarelo/Laranja  Nao fundente Aderente
Tempranillo de Aytona Huesca, Espanha Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Vesuvio Italia Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
Zaragozano Zaragoza, Espanha Péssego Amarelo Né&o fundente Aderente
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5.4.2 Qualidade dos frutos

Na colheita, todos os frutos de cada arvore por acesso (trés repeticGes por acesso)
foram contados e pesados para determinacdo do numero de frutos (NF), rendimento médio
(RM) por arvore (Kg arvore™) e massa da matéria fresca dos frutos (MF). Para avaliacio da
qualidade fisico-quimica, vinte frutos maduros por acesso foram colhidos no estadio de
maturacdo comercial. As amostras dos frutos foram colhidas aleatoriamente por Unica pessoa,
buscando-se manter padrdo consistente de maturidade. Caracteristicas de qualidade bésica,
tais como, firmeza de polpa (FP), teor de sélidos sollUveis totais (SST), acidez titulavel (AT),
pH, indice de maturacdo (IM), coloracdo do mesocarpo (CM) foram avaliadas (Apéndice 2).

A FP foi medida utilizando-se penetrémetro (Modelo FT-327), em ambos os lados,
na regido equatorial de cada fruta, ap6s a remocdo de 1 mm de espessura da casca, com
ponteira de 8 mm didmetro. Os SST foram determinados com refratdmetro digital (Atago PR-
101, Tokyo, Japdo). A AT e pH foram determinados utilizando sistema de titulacdo
automatica (Metrohm analise lon, 807 Dosagem Unidade, Suica) com NaOH titulada para pH
de 8,1. O IM foi calculado com base na razéo de SST/AT. Para a CM inicial, valores de L*,
(brilho ou luminosidade), a*, (*-a=esverdeado +a*=avermelhado), b*, (* -b=azulado
+b=amarelado), C*, (cromaticidade) e h*, (dngulo de luminosidade) foram medidos usando-

se colorimetro (Chroma Meter, CR-400 Konica Minolta, Japao).

5.4.3 Ensaio e susceptibilidade a danos por frio

Os frutos dos 40 acessos foram armazenados em duas condigbes (0° e 5°C), em
umidade relativa média de 95%, de acordo com a metodologia de Crisosto; Mitchell; Ju
(1999), por dois periodos de tempo (14 e 28 dias), sendo apos estes Ultimos analisou-se a
presenca de danos por frio.

Dois dias apds a retirada do frio, e expostos a temperatura ambiente
(aproximadamente 25 °C) foram observados os danos manifestados pela falta de suculéncia
(Lanosidade) avaliada pela presenca de polpa farinhenta (PF) (mealy), granulosa (PG)
(grainy) e coriacea (PC) (lathery), bem como, alteracdes da coloracdo do mesocarpo (CM),
por meio do escurecimento (EI) (browning) e avermelhamento interno (Al) (bleeding).

Completando a anélise de CM, os parametros de L* (brilho ou luminosidade), a* (-

a=esverdeado +a=avermelhado), b* (-b=azulado +b=amarelado), C * (cromaticidade) e h*
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(&ngulo de luminosidade) foram mensurados com auxilio do colorimetro (Chroma Meter, CR-
400 Konica Minolta, Japdo). Utilizou-se L*14, a*14 b*14, C*14, h*14 para representar os
pardmetros obtidos aos 14 dias e L*pg, a*pg b*25, C*25, h*2g para 0s mensurados aos 28 dias
(Apéndice 16).

As observacdes de cor foram feitas no mesocarpo e na area em torno do carogo
imediatamente apds a fruta ser cortada em partes iguais através do plano de sutura. O El foi
classificado visualmente em escala de 1 (sem escurecimento) a 6 (escurecimento severo). O
Al foi visualmente pontuado em escala de 1 (sem avermelhamento) a 3 (mais de 50% da
polpa com coloracdo vermelha), sendo prontamente realizadas aferi¢des com colorimetro.

Para verificar os frutos que apresentavam os demais sintomas, cada um foi submetido
a compressdo manual, contabilizado-o de acordo com a injuria apresentada. A PF foi
caracterizada pelo esfacelamento do fruto, com aparéncia seca. A PC foi observada quando o
fruto apresentou aparéncia seca, com auséncia de suco e aspecto coridceo. Para determinar a
PG, os frutos que apresentaram PF foram provados informalmente para verificar a presenca
de granulos.

Para corroborar com a avaliacdo de falta de suculéncia, os frutos foram
informalmente provados sempre pelo mesmo avaliador, no qual classificou a proporcao de
frutos com auséncia de sabor (AS) na amostra. Em seguida, a percentagem de frutos com

sintoma de cada amostra foi calculada.

5.4.4 Andlise estatistica

Os dados foram submetidos ao estudo do coeficiente de correlacdo de Pearson entre
os parametros de qualidade e de suscetibilidade a danos por frio dos frutos armazenados por
14 e 28 dias em condicgdo de temperatura de 0 e 5° C. Para tal avaliagdo, correlacionou-se 0s
dados de qualidade com os de danos ao frio nos frutos armazenados aos 14 dias com 0 °C, 14
dias em 5° C, 28 dias na temperatura de 0° C e 28 dias utilizando-se 5° C As correlagdes
foram realizadas no aplicativo computacional GENES® (CRUZ, 2006). Avaliou-se
qualitativamente o coeficiente de correlagéo de acordo com Callegari e Jacques (2003), sendo
0,00 < 0,30, fraco, 0,30 < 0,60, médio, 0,60 <0,90, forte e 0,90 < 1,00 muito forte.
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5.5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os coeficientes de correlacdo de Pearson entre pares de varidveis para frutos
armazenados e para as caracteristicas de qualidade foram observados. Houve correlacéo
significativa entre o IM e SST (0,49**), pH (0,84**) e AT (-0,82**), sendo este resultado ja
era esperado, uma vez que, 0 mesmo é quociente do SST e AT (Tabela 25).

Referente ainda a qualidade dos frutos, a FP apresentou correlacdo significativa
positiva média com o SST (0,51**), pH (0,40**), IM (0,48**) (Tabelas 25). Estes resultados
estdo parcialmente de acordo com Font i Forcada et al. (2014), que observaram correlagao
significativa entre FP e SST, no entanto, correlacdo negativa entre FP e IM.

Byrne; Nikolic e Burns (1991) e, Cantin et al. (2010), sugeriram que a maciez da
fruta estd associada com menor acidez. Logo, justifica-se a correla¢do positiva entre FP e pH,
uma vez que, frutos mais firmes, apresentam pH maior e assim menor acidez.

A correlacdo positiva entre FP e SST, indicou que mesmo no estagio de maturacao,
frutos firmes apresentaram maior SST (FONT | FORCADA, et al., 2014). Essa relacdo
também foi relatada em cerejeira por Jimenez et al. (2004).

Quando observada as correlagfes entre a coloracdo do mesocarpo inicial com as
varidveis de qualidade, a L*, apresentou correlacdo significativa negativa média com SST (-
0,44**) e com IM (-0,30**) e fraca com FP (-0,28**) (Tabelas 25). Isto indica que quanto
menor a luminosidade, ou seja, mais escurecido for o mesocarpo do fruto, mais avangado
estard o estaddio de amadurecimento. No processo de maturacdao, ocorre 0 aumento de SST,
bem como, de pigmentos na polpa.

Os demais pardmetros de coloracdo reforgcam essa afirmacgdo. Assim, observou-se
correlacdo significativa positiva média de 0,55** e 0,32** entre a varidvel a*, com SST e IM,
respectivamente (Tabelas 25). Segundo Lurie e Crisosto (2005), o maior avermelhamento da
polpa esta associado ao amadurecimento dos frutos.

Os parametros b* e C* apresentaram correlagdo significativa positiva média com IM
(0,32** e 0,34**, respectivamente) e pH (0,40 e 0,42, respectivamente). Ambos apresentaram
correlagéo significativa negativa com AT (-0,47**). Para o h* houve correlacao significativa
negativa média com SST (-0,51**) e, fraca com pH (-0,22**) e IM (-0,28**) (Tabelas 25). O
exposto corrobora com o citado anteriormente, que o processo de amadurecimento intensifica

a coloragdo do mesocarpo dos frutos.
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Tabela 25 Correlacéo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental Aula
Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 14 dias a temperatura de 0 °C. UTFPR, Cadmpus Pato Branco, 2016.

ok

SST pH AT IM FP L% a*o b C% h% L*, a4, b*, C%, h*, PF PG PC El Al AS RM NF  MF
SST 0,24 -0,10® 049" 0517 -0,44™ 055" -0,17" 022" -0,51" -0,11™ -0,07" 0,00® 0,03* 0,14™ 094" -023" 028™ -0,17® 0,39™ 0,05 -0,09™ -0,23° 0,38"
pH -0,84™ 084™ 040" -017" 0297 040" 0427 -022° 013" -0,08" 008" -0,06" 012" 019" 027" -0,05" 0317 003" 008" 006" -001" 0,10™
AT -0,82™ -0,17® 0114 -0,19° -047" -047" 0,16™ -0,16™ 0,06® -0,07" -0,06™ -0,07™ -0,09® -0,05™ 0,04® -0,20° -0,12™ -0,04® -0,13™ -0,04™ -0,10™
IM 048" -0,30" 0327 032" 0347 -028" 001" -0,10" 084" 083" 015" 0,99° 023" -0,05" 030" 012" 006" 0,05° -0,08° 0,25~
FP -0,28™ 0,26™ 0,09™ 0,112 -020° -0,13™ -0,06™ -0,15™ -0,15™ 0,07 0,09® 035" -0,11" 0,26 -0,02" -0,00" -0,00" -0,20" -0,51"
L*o 0,777 -0,34™ -0,42™ 081" 0247 -0,13" -0,21° -0,23° 0,01 -0,02® -0,15® 0,05™ -0,05™ 0,00 0,04" 0,15® 026" -0,36"
a*o 030" 0417 -0,98" -0,07™ 005" 021" 022" 007 -0,00° 008° 003 005 0,10 -0,00® -0,12 -0,23° 0,32"
b*, 099™ -0,26™ -0,00° 022" 036" 036" -008° 017" 016™ 0,14™ 017" -0,04* 008" 0,11 0,07 0,02"
C* 0,377 -0,00® 022" 036" 037" -0,08" 016™ 06" 014" 0,16™ -0,03" 0,08° 0,08 003" 0,06"
h*, 0,10 -0,07" -0,25" -0,26™ -0,06™ 0,02 -0,04™ -0,00° -0,04" -0,12" 0,02 0,12° 023" -0,31"
L*1 -0,49™ -0,21" -0,25" 043 -0,26" -0,32” 0,12° -0,39" -0,07" -0,14™ 0,21 0118  0,02"
a*1 0,36 040™ -093™ 007" 005° -0,21" 014™ 0,10® 0,06™ -0,11" 0,02" -0,34™
b*1, 0,99™ -0,07™ -0,04™ -0,04™ 0,12 -0,12™ 0,03" -0,00 0,13 0,18  -0,07™
C*1 -0,12" -0,02™ -0,02 0,12" -0,09™ 0,04™ 0,00 012" 0,17 -0,08"
h*,, -0,07 -0,00® 022" -0,15™ -0,10™ -0,06™ 0,19 0,04™ 0,38
PF 056™ -0,10™ 0,42 -0,00" 048~ -0,09™ -0,09" 0,04™
PG -0,15™ 0517 0,02 0317 -0,01" -0,06™ 0,06™
PC 0,07 -0,05™ -0,02™ -0,04™ -0,04™ 0,03
El 0,16™ 0,28™ 0,04™ 0,00° -0,06™
Al -0,00™ -0,03" -0,05™ 0,04™
AS -0,07" -0,03™ -0,10™
RM 0,92™ 0,00™
NF 0,36"

PM

** *: Significativo a 1 e 5% de probabilidade, respectivamente. ™: nao significativo a 5% de probabilidade.” :
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Em péssegos e nectarinas, ambos frutos climatéricos, ocorre aumento na sintese de
etileno no inicio do amadurecimento. Com isso, alteragdes de cor, textura, aroma e outras
caracteristicas bioquimicas (CRISOSTO; COSTA, 2008). De acordo com Metheney; Crisosto
e Garner (2002), a coloracdo do mesocarpo € de grande interesse na previsdo da maturacao de
péssegos.

Crisosto (1994), afirmou que a cor da polpa € um dos indices de maturacdo mais
confiaveis, uma vez que, ndo ¢ afetada pela luz solar.

N&o houve correlacdo significativa para o RM, com a qualidade bésica e coloracéo
do mesocarpo inicial. Para o NF apresentou correlagdo positiva significativa e fortissima com
RM, conforme era esperado, uma vez que o NF € utilizado para calcular o RM.

A MF apresentou correlacdo significativa negativa com FP (-0,51**) (Tabelas 25 a
28), indicando que quanto maior o fruto menor a firmeza. Infere-se que tal relacdo ocorre
devido ao acimulo de &gua e substancias solUveis decorrentes do processo de maturacao, o
que aumenta a massa da matéria fresca e diminui a resisténcia das células, ocasionando o
amolecimento da polpa.

Conforme McDonald e Delwiche (1983) e Delwiche; Mcdonald e Bowers (1987), a
FP, pode variar entre variedades e ao tamanho do fruto, as condic¢Bes climéticas e as préaticas
culturais.

A mesma variavel também apresentou correlacdo significativa positiva com SST
(0,38**), corroborando com Dirlewanger et al. (1999), Cantin et al. (2010) e Font i Forcada et
al. (2014). A correlacdo positiva entre 0 PM e SST era esperada, uma vez que, a quantidade
de carboidratos translocados determina o crescimento do fruto (FONT | FORCADA et al.,
2014).

Coeficientes de correlacdo de Pearson entre pares de caracteristicas, para frutos
armazenados por 14 dias sob refrigeracdo de 0 °C foram apresentados na Tabela 25. Referente
a susceptibilidade a danos por frio, para a PF houve correlagéo significativa positiva média
com a PG (0,56**), com EI (0,42**) e AS (0,48**). A PG também correlacionou
significativamente e positivamente com o El (0,51**) e AS (0,31**). Para as alteracGes de
cor, El apresentou correlagdo significativa com a AS (0,28**), enquanto que o Al ndo se
correlacionou com o AS.

Cantin et al. (2010), encontraram correlacdes significativas positivas entre todos 0s
sintomas de danos por frio (Al, El, PF, PG e AS), exceto para PC.

As alteragdes no metabolismo da pectina sdo a causa da lanosidade, provavelmente

pelos fluidos celulares formarem complexos de gel de pectato de célcio com pectina de
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elevado peso molecular, na lamela média (BEN ARIE; LAVEE, 1971.; ZHOU et al., 2000),
ocorrendo assim a formacdo da PF e, em alguns casos, formando-se os granulos que
caracterizam a PG.

Assim, a correlacdo significativa positiva entre a PF e a PG era esperada, uma vez
que a presenca de granulos é observagdo sensorial em frutos que j& apresentam o sintoma
visual de PF. Esta correlagdo também foi encontrada por Cantin et al. (2010).

A lanosidade (PF, PG e PC), bem como, a alteracdo de cor do mesocarpo El, estdo
associadas ao colapso interno (BEN ARIE; LAVEE, 1971). Assim, estes danos causados pelo
frio estéo relacionados ao afrouxamento da parede celular, com a perda de coesdo da mesma,
e ao desenvolvimento da matriz intercelular com novos carboidratos e pectinas (LUZA et al.,
1992). O El esté relacionado a degradacéo do tecido ou senescéncia, 0 que causa mudancas na
permebilidade da membrana, permitindo que a enzima polifenol oxidase interaja com 0s
fendis (LURIE; CRISOSTO, 2005), causando assim o escurecimento.

Dessa forma, as correlacdes significativas positivas entre os distlrbios de PF e PG
com o El, sdo pelo fato de ambas as desordens fisiologicas dependerem da interacdo
bioquimica propiciada pela degradacéo das células.

Estes sintomas de danos causados pelo frio, lanosidade e alteragdes na coloragdo da
polpa, sdo sempre acompanhados pela perda de sabor caracteristico da fruta (CRISOSTO;
MITCHELL; JOHNSON, 1995). No entanto, segundo Lurie e Crisosto (2005), o Al ndo afeta
o0 sabor de fruta. Diante do exposto, a correlacdo significativa entre PF, PG e EI com AS era
esperada. Assim também, como a correlacdo ndo significativa entre Al e AS.

A PG apresentou correlacdo significativa positiva média com FP (0,35**) (Tabela
25), indicando que frutos mais firmes tendem a apresentar a formagéo de granulos na polpa. A
FP esta relacionada as substancias pécticas insollveis, protopectinas ou pectatos de calcio,
presentes nas paredes celulares. O processo de maturagdo ou de armazenamento desfazem as
pontes de célcio entre as pectinas através da acdo de enzimas, tornando-as mais soluveis
(GIRARDI et al., 2000).

Assim, é possivel que ao submeter frutos com maior firmeza ao armazenamento
refrigerado, ocorreu maior formacdo de complexos de pectatos de célcio ou ainda a
cristalizacdo de substancias devido ao colapso das células, ocasionando o surgimento de
granulos no mesocarpo.

A PG e EI correlacionaram-se significativamente com o parametro de coloragéo do
mesocarpo L*14 (-0,32** e -0,39**, respectivamente) (Tabela 25). Infere-se que devido a

relacdo existente entre PG e EIl, ambos apresentaram correlacdo significativa com a L*y,,
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Considerando que a luminosidade abrange desde 0 = preto puro até 100 = branco puro e que
aos 14 dias armazenados a 0 °C, os frutos j& apresentavam alteraces de cor, essa correlacdo
negativa era esperada. Assim, quanto mais escuro 0 mesocarpo dos frutos, menor o valor
obtido para a luminosidade.

Para frutos armazenados por 14 dias refrigerados a 5 °C, os coeficientes de
correlacdo foram apresentados na Tabela 26. Quanto a susceptibilidade a danos por frio, para
a PF apresentou correlagéo significativa positiva forte com a PG (0,74**), com EI (0,61**).
As mesmas, ja ocorreram para 0 mesmo periodo a 0 °C. No entanto, com maior intensidade
destes sintomas a 5 °C , tornaram- nos com maior evidéncia.

A PG também correlacionou significativamente e positivamente com EI (0,51**) nas
condicdes de 14 dias a 5 °C, mantendo-se 0 mesmo coeficiente médio obtido a 0 °C. A mesma
apresentou correlacdo negativa fraca com PC (-0,29**). Assim, quanto maior a incidéncia de
frutos com PG, menor a incidéncia de PC, uma vez que ambas ndo podem ocorrer juntas.

A PG e EI apresentaram correlagéo significativa positiva com o IM (0,35** e 0,36**,
respectivamente), FP (0,30** e 0,18**, respectivamente), SST (0,23** e 0,18**,
respectivamente), pH (0,27** e 0,35**, respectivamente) e negativa para AT (-0,22** e -
0,28**, respectivamente). A AS também se correlacionou de forma significativa com pH
(0,26**), AT (-0,26**) e IM (0,30**) (Tabela 26) Embora na sua maioria, correlagdes fracas,
indicam que frutos com maior maturacdo tendem a apresentar mais estes disturbios.

Os sintomas PF, PG, EI e Al correlacionaram-se com o parametro de coloracdo do
mesocarpo L*;4 com coeficientes de correlacdo de -0,58**, -0,49**, -0,65** e -0,36**,
respectivamente (Tabela 26), indicando que a presenca destes sintomas alterou a coloracéo do
mesocarpo, tornando-o mais escuro.

Conforme esperado, o Al apresentou correlagdo significativa com os pardmetros de
coloragéo, sendo positiva para a*14, (0,53**) e negativa para h*;4 (-0,53**) (Tabela 26). O
componente de coloracdo do mesocarpo a*i4, onde valores positivos indicam vermelho e
negativos verdes, apresentou medias maiores conforme os frutos apresentavam-se com maior
avermelhamento da polpa. Contrastando, o h*14, que se refere a tonalidade, no qual tons mais
guentes apresentam valores menores, os frutos com mesocarpo mais avermelhados obtiveram

menores médias.
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Tabela 26: Correlacdo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula
Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 14 dias a temperatura de 5 °C. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

ok

SST pH IM FP L% a*o b C% h% L*, a%, b*y, C*, h*,  PF PG PC El Al AS RM NF  MF
SST 0,24 0,49™ 051" -044™ 055" -017® 0,22° -0,51" -0,08" -0,10® -0,00® 0,00 0,15® 022" 023" -0,08™ 0,18 -0,11™ 0,00 -0,09™ -0,23" 0,38"
pH 0,84™ 040™ -017" 029 0407 0427 -0,22° -0,07™ -0,02" 0,04™ 0,03° 005° 029" 027" 004™ 035" -0,05° 0,26~ 006" -0,01" 0,10™
AT -0,82" -0,17® 0114 -0,19° -0,47" -0,47" 0,16™ -0,02" 0,02® -0,04® -0,03" -0,02" -0,18° -0,22° -0,04" -0,28™ 0,05 -0,26" -0,13" -0,04" -0,10™
IM 048~ -0,30" 0327 032" 034" -028" -0,10" -0,06™ 0,04™ 0,05° 009" 029" 035" -0,06" 036" -0,11" 030" 0,05 -0,08" 0,25
FP -0,28™ 0,26 0,09™ 012" -0,20° -0,12 -0,02° -0,17" -0,16™ 0,04 0,24 030" -0,16™ 0,18 0,00® 04" -0,00° -0,20° -0,51"
L*o 0,777 -0,34™ -0,42" 081" 0114™ -0,08" -0,18" -0,19° -0,03® -0,14™ -0,10™ 021" -0,18" 0,13® 0,04™ 0,15® 026" -0,36"
a*o 030" 0417 -0,98" -0,10" 0,06 018" 018" 0,04™ 0,06 0,03™ -0,03° 022" -0,05® -0,07" -0,12" -0,23" 0,327
b*, 099™ -026™ -0,02° 021" 037" 038" -008* 016" 011" 0,18 004™ 005° 011" 011™ 007" 0,02"
C* 0,377 -0,04® 021" 036" 037" -0,08" 0115® 010" 0,16™ 0,08" 0,04™ 0,10 008" 0,03 006"
h*, 0,15™ -0,08™ -0,20° -0,21" -0,03* -0,05™ -0,03® 0,05 -027" 0,05° 006" 012" 023 -031"
L*1, 0,57 -0,03* -0,11™ 0,58™ -0,58™ -0,49” 0,14™ -0,65" -0,36" -0,09" 024”7 019" 0,13"
a*1 019" 025" -0,93" 021" 020" -0,10® 027" 053" 0,07 -0,10" 002" -0,36"
b*1, 0,98™ 0,08™ -0,07" -0,06™ 0,115 -0,24™ 0,00 001" 015" 020" -0,08"
C*1 0,00 -0,00 0,00 0,16™ -0,17" -0,01" 0,04™ 0,14™ 019" -0,08™
h*,, -0,20" -0,18" 0,11™ -0,32" -0,53" -0,06™ 0,16™ 0,04™ 037"
PF 0,74™ -0,15™ 061" 0,08 012" 0,03* 0,00 -0,00™
PG -0,29™ 0,551 0,0® 013" 017° 011" 0,07
PC 0,06™ -0,08™ 0,13™ 012" 0,17 -0,14™
El 0,13™ 019" -0,00™ -0,00" -0,07™
Al 0,06™ -0,00 0,08 -0,23"
AS -0,00™ -0,00™ -0,03™
RM 0,92™ 0,00™
NF -0,36"
PM

** *: Significativo a 1 e 5% de probabilidade, respectivamente. ™: nio significativo a 5% de probabilidade.” :
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Para os frutos armazenados por 28 dias refrigerados a 0 °C, os coeficientes de
correlacdo foram apresentados na Tabela 27. Quanto & suscetibilidade aos danos por frio, para
a PF apresentou correlacao significativa positiva com a PG (0,54**), conforme ocorreu aos 14
dias em ambas as temperaturas. O sintoma PG, apresentou correlacdo significativa com IM
(0,39*%*), FP (0,44**), SST (0,29**), pH (0,35**) e negativa para AT (-0,23**) e, a PF para
FP (0,32**), SST (0,31**). A PC apresentou fracas correlagcOes significativas negativas com
PF (-0,22**) e PG (-0,23**), j& apresentada anteriormente e positivas com EI (0,19**) e AS
(0,21**). O EI apresentou correlacdo significativa com todos os parametros de coloragédo do
mesocarpo aos 28 dias, sendo negativa para L*pg (-0,77**), b*pg (-0,32**), C*p5 (-0,25**),
h*,s (-0,40**) e positiva para a*,g (0,33**), conforme era esperado, o que confirma o
escurecimento do fruto. O Al também apresentou-se significativamente negativa com L*,g (-
0,30**), b*,5 (-0,26**) e h*,g (-0,49**) e, positiva para a*,g (0,45*), que também confirma
alteracéo de coloragdo do mesocarpo, neste caso para o avermelhado (Tabela 27).

O AS correlacionaram significativamente e de maneira negativa com o L*,5 (-
0,50**) e positiva com EI (0,52**) (Tabela 27). Destaca-se que a ocorréncia desta relacdo
com L*,3 se deve ao El. Assim, o El, devido a oxidacdo dos compostos fendlicos,
descaracteriza o sabor, causando a AS.

Os coeficientes de correlagdo entre os pares de caracteristicas dos frutos
armazenados por 28 dias sob temperatura de 5 °C estdo apresentados na Tabela 28. Os
sintomas PF e PG apresentaram correlacdo significativa positiva forte (0,79**). Ambas
apresentaram correlacdes significativas médias com o El (0,38** e 0,30**, respectivamente),
e logo, negativas com os parametros de coloracdo do mesocarpo L*,g (-0,57** e -0,53**,
respectivamente), b*,g (-0,40** e -0,33**, respectivamente), C* (-0,40** e -0,32%,
respectivamente), h*,g (-0,27** e -0,28**, respectivamente). Para PC houve correlagdo
negativa e significativamente média com as variaveis PF (-0,34**) e PG (-0,36*%).

O ElI correlacionou-se significativamente com todos os parametros de coloracéo do
mesocarpo aos 28 dias. No entanto, verificou-se correlacdo significativa forte e negativa para
L*,s (-0,77**), conforme esperado. A AS apresentou correlacédo significativa positiva com El
(0,43**) e negativa com a variavel L*,g (-0,37**). O Al apresentou correlacdo significativa o

com os parametros de coloragdo a*,g (0,31**) e negativa para h*,g (-0,35**).
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Tabela 27 Correlacéo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental Aula
Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 28 dias a temperatura de 0 °C. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

ok

SST pH AT M FP L% a*o b*  C*  h*  L*ps a%p b*s C*p h*s  PF PG PC El Al AS RM NF MF
SST 0,24 -0,10® 049" 051" -0,44™ 055" -0,17" 0,22° -051" -0,09® -0,14™ -0,01™ -0,06™ 0,13" 0,31” 029" 0,08 0,715® -0,17" 0,06® -0,09" -0,23" 0,38"
pH -0,84™ 084™ 040" -017" 0297 0407 0427 -022° -0,06™ -0,03" -0,02" -0,02" 0,02° 016™ 035" -0,06® 019" -0,12" -0,00" 0,06™ -0,01" 0,10™
AT -0,82" -0,17® 0114™ -0,19° -047" -0,47" 0,16 -0,07" 0,04® -0,06® -0,07" -0,04" -0,01" -0,23° 0,01 -0,03" 0,06 011" -0,13" -0,04™ -0,10™
IM 048" -0,30" 0327 032" 034" -028" -0,00° -0,13" 0,07 0,04™ 013" 015® 039" -0,02* 0115 -0,14™ 0,04 0,05™ -0,08" 025"
FP -0,28™ 0,26™ 0,09™ 012" -0,20° -0,09™ -0,12" -0,18" -0,22° 0,06™ 0,32 044" -0,07 05" -0,08" 0,11 -0,00® -0,20" -0,51"
L*o 0,777 -0,34™ -0,42™ 081" 027" -0,04" -0,19° -0,19° -0,00® -0,15™ -0,16™ -0,18™ -0,23° 0,11™ -0,11™ 0,15 026" -0,36"
a*o 030" 0417 -0,98" -020° 007" 0115 0116™ -0,03" 0,15" 0,09® 019" 017" -0,09" 010" -0,12" -0,23° 0,32"
b*, 099™ -0,26™ -0,4™ 020" 027" 033" -0,13* 0,13° 021" 0,10® 0,15® 001 0,23 011" 0,07™ 0,02"
C* 0,377 -0,16™ 021" 027" 033" -0,13" 014" 021" 013" 017" -0,00® 023" 008" 003" 006"
h*, 022" -0,07™ -019° -021" 0,02° -0,12" -0,07" -0,23° -0,20° 0,09" 0,08® 012° 023 -0,31"
L*5 0,65 0,277 013" 067" -0,17" -0,22"° -0,04" -0,777 -0,30” -0,50" 0,07 -0,00" 0,25~
a*ag -0,17" 0,07 -0,95" -0,00® -0,00® -0,07" 0,33 045" 0,18 -0,07® 0,05™ -0,37"
b*5 097" 044* -0,11™ -0,07™ 002" -0,327 -0,26" 022" 013" 011" 0,09™
C*» 022" -0,12"™ -0,09" 0,01™ -0,25" -0,14™ 0,20° 0,12 0,13™ 0,00™
h*.q -0,02" -0,02" 0,04 -0,40" -0,49” 0,257 0,11 -0,00" 0,36
PF 054" -0,22° 020" -0,04® 010" -0,12" -0,15"™ 0,07™
PG 023" 028" -021" 06" 007" 001" 0,06
PC 019" 0,00® 021" -029" -0,26" -0,07™
El 024 0,52™ -0,00® 0,04 -0,20"
Al 0,16™ -0,04™ -0,01™ -0,11"™
AS -0,09™ -0,05™ -0,16™
RM 0,92™ 0,00™
NF -0,36"
PM

** *: Significativo a 1 e 5% de probabilidade, respectivamente. ™: nao significativo a 5% de probabilidade.” :
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Tabela 28 Correlacéo de Pearson entre qualidade e susceptibilidade a danos por frio de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula
Dei-CSIC, Zaragoza, Espanha (ciclo 2013/2014), submetidos durante 28 dias a temperatura de 5 °C. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

ok

SST pH AT M FP L% a*o b*  C*  h*  L*s a%p b*s C*p h*s  PF PG PC El Al AS RM NF MF
SST 0,24 -0,10® 049" 0517 -0,44™ 055" -0,17" 022" -0,51" -0,15™ -0,09™ -0,10® -0,12" 0,04™ 0,16™ 015" 0,01® 020" -0,15" 0,09 -0,09"™ -0,23° 0,38"
pH -0,84™ 084™ 040" -017" 0297 0407 0427 -022° -0,14™ -0,04™ -0,12" -0,13™ -0,04™ 0,09® 021" -0,16™ 017" 0,10® -0,11™ 0,06" -0,01™ 0,10
AT -0,82" -0,17® 0,114 -0,19° -047" -0,47" 0,16™ 0,08™ 0,05® 0,05 0,06™ -0,00® 007" -0,08" 0,06 -0,13" -0,09" 0,03 -0,13" -0,04™ -0,10™
IM 048~ -0,30" 0327 0,327 0347 -0,28™ -0,16™ -0,09" -0,08™ -0,10™ 0,03° 0,12 0,25~ -0,10" 0,22° -0,04" -0,02" 0,05 -0,08" 025"
FP -0,28™ 0,26 0,09™ 0,12 -0,20° -0,00® -0,11" -0,11" -0,12™ 0,03™ 022" 022" -0,18" 0,04 -0,04" -0,06™ -0,00® -0,20" -0,51"
L*o 0,777 -0,34™ -0,42™ 081" 02317 -0,06™ -0,00® 0,00® -0,00® -0,14™ -0,13™ -0,07™® -0,35" 0,17® -0,24" 015" 026" -0,36"
a*o 030" 041" -0,98" -0,18" 0,04™ 0,07 006™ 0,05* -0,00® 0,01® 0,05 030" 005" 0,09° -0,12" -0,23° 032"
b*, 099™ -0,26™ -0,06™ 0,06™ 023 024" 00" -0,05® 002" 0,14 014" -0,04" 008" 011™ 007" 0,02"
C* 0,377 -0,09™ 0,08™ 0,22° 022" 0,09° -0,06" 000" 0115® 017" -0,03" 0,09 008" 0,03° 0,06™
h*, 023" -0,06™ -0,08™ -0,07™ -0,04™ -0,00" 0,01™ -0,08" -0,34 0,00® -0,13® 012" 023" -0,31"
L*os -0,50" 058” 054" 068" -057" -053" 0,0® -0,73" -0,02" -0,37" 0,09 003" 0,21
a*s -0,20° -0,08™ -0,81™ 0,09® 016" -0,16" 025" 031" 025" -0,14™ -0,02" -0,36"
b*2 099 069" -0,40" -0,33™ 020" 030" -021" -022° 008" 006" 010"
C*» 059~ -0,40" -0,32” 0,18 -0,30” -0,16™ -0,20° 0,06 0,06 0,05
h*g 0,277 -0,28" 0,20 -0,32" -0,35™ -0,29" 0,15™ 0,05™ 034"
PF 0,79” -0,34™ 038" -024" 0,6™ 0,00® -0,00" -0,02"
PG -0,36™ 030" -0,25" 0,09 0,08 006" -0,06™
PC 0,15™ 0,05™ 0,15® -0,31" -0,27" -0,00™
El 0,02 043™ -0,06™ -0,01™ -0,11™
Al 0,10™ 0,05™ 0,07 -0,17™
AS 0,02 0,02 -0,11™
RM 0,92™ 0,00™
NF 0,36™
PM

** *: Significativo a 1 e 5% de probabilidade, respectivamente. ™: nao significativo a 5% de probabilidade.” :
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Os parametros de coloragdo do mesocarpo correlacionaram-se significativamente
com as alteracBes de cor El e Al, confirmando ambas as varidveis. Os mesmos também se
correlacionaram com outros sintomas ligados a estas.

Com base no observado, é vélido ressaltar que o EI, PF, PG e AS foram
correlacionados significativamente em ambos os tempos e temperaturas, corroborando que
esses sintomas sdo os principais disturbios causados pelo armazenamento refrigerado e que
podem afetar a qualidade dos frutos (BRUMMELL et al., 2004.; CANTIN et al., 2010.;
CRISOSTO; MITCHELL; JU, 1999.; LURIE; CRISOSTO, 2005).

5.6 CONCLUSAO

Os parametros de qualidade IM, SST, FP e AT apresentaram correlacdes
significativas entre si. Os mesmos, correlacionaram-se com PG e El, indicando que frutos
com maior amadurecimento tendem a desenvolver mais estes sintomas.

Os disturbios El, PF, PG e AS foram correlacionados significativamente em ambos
os tempos (14 e 28 dias) e temperaturas (0 e 5 °C), corroborando gque esses sintomas sdo 0s
principais distarbios causados pelo armazenamento refrigerado. Os parametros de coloracdo
do mesocarpo correlacionaram-se estatisticamente com El e Al, e outros sintomas correlatos a

estes, confirmando as alteracdes de cor.
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6 CONCLUSOES FINAIS

Para as caracteristicas de qualidade apresentaram maior divergéncia os acessos de
polpa branca ‘Queen Giant’, ‘Sudanel Blanco’ e de polpa amarela ‘Borracho de Jarque’. Os
mesmos genotipos apresentaram-se em grupos destaques no dendograma, demostrando maior
potencial heterdtico entre eles. E, com base na qualidade foram selecionados 0s oito acessos,
‘Andross’, ‘San Jaime’, ‘San Lorenzo’, ‘Borracho de Jarque’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby
Gold 6°, e ‘Stanford’.

O acesso ‘Borracho de Jarque’ além de apresentar-Se divergente geneticamante,
segundo os métodos aplicados, foi selecionado com base nas caracteristicas de qualidade.
Dessa forma, 0 mesmo pode ser introduzido em programas de melhoramento, ou até mesmo
utilizado como genitor no programa de melhoramento da Estacdo Experimental de Aula Dei.

Todos os 40 acessos estudados apresentaram suscetibilidade a um ou mais sintomas
causados pelo armazenamento refrigerado, quando mantidos por 28 dias, independentemente
da temperatura. Para 14 dias os acessos ‘Baby Gold 6’, ‘Flavortop’ e ‘Queen Giant’ ndo
apresentaram nenhuma desordem fisiologica causada pelo frio.

De maneira geral, a temperatura de 0 °C favoreceu a conservagdo pds-colheita dos
frutos, causando menor incidéncia e severidade dos sintomas ocorridos pelo armazenamento
refrigerado. O armazenamento por 14 dias contribuiu para menor incidéncia de danos sobre 0s
acessos estudados.

Houve formacdo de grupos divergentes entre 0s ensaios para apresentacdo grafica
dos CP, demonstrando que 0s acessos apresentaram comportamentos distintos entre o0s
ensaios. Para 14 dias em ambas as temperaturas, observou-se divergéncia, além dos acessos
de polpa branca (‘Queen Giant’ e ‘Sudanell Blanco’), os ‘Baby Gold 6°, ‘GF3’ e ‘Baby Gold
8’ divergiram dos demais. Ademais a estes ‘Campiel’ e ‘Campiel Rojo’. Para 28 dias a 5 °C,
além de ‘Queen Giant’, as nectarinas ‘Big Top’, ‘Flavortop’ e o péssego ‘Redhaven’
apresentaram-se divergentes. E, com base na suscpetibiladade a danos por frio a 0 °C foram
selecionados os oito acessos, ‘Queen Giant’, ‘Keimoes’, ‘Flavortop’, ‘Big Top’, ‘Redhaven’,
‘Sudanell 3°, ‘Bonet I’ ¢ ‘Carson’.

O acesso ‘Queen Giant’ foi selecionado por apresentar menor susceptibilidade aos
danos e ser divergente geneticamante, segundo os métodos aplicados. Dessa forma, 0 mesmo
pode ser introduzido em programas de melhoramento, inclusive brasileiros, ou até mesmo

utilizado como genitor no programa de melhoramento da Estacdo Experimental de Aula Dei.
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Os parametros de qualidade IM, SST, FP e AT apresentaram correlacdes entre si. Os
mesmos correlacionaram-se com PG e El, indicando que frutos com maior amadurecimento
tendem a desenvolver mais estes sintomas. Os distarbios El, PF, PG e AS foram
correlacionados em ambos 0s tempos e temperaturas, corroborando que esses sintomas sdo 0s
principais distarbios causados pelo armazenamento refrigerado. Os pardmetros de coloracéo
do mesocarpo correlacionaram-se com EI e Al, e outros sintomas correlatos a estes,
confirmando as alteracdes de cor.

Combinando-se as caracteristicas de qualidade e susceptibilidade a danos por frio
foram selecionados oito acessos, ‘Baby Gold 6°, ‘Sarell’, ‘Keimoes’, ‘GF3’ ‘San Jaime’, ‘Big

Top’, ‘Sudanell 1°, ‘Carson’, ‘Baby Gold 8’, e ‘San Lorenzo’.
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APENDICE 1. Processo de identificacido (A), coleta (B), e pesagem das amostras (C) dos acessos de
pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo
produtivo 2013/2014. UTF Pato Branco, 2016.

APENDICE 2. Analises de qualidade inicial: firmeza de polpa (A) e coloragio do mesocarpo (B) e (C) dos
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.
—— 7 T ]
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APENDICE 3. Anélise de variancia dos sélidos sollveis totais (SST) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 224,58 5,76 8,56 **
Residuo 80 53,83 0,67
Total 119 278,41

Coeficiente de Variacao: 5,98 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 4. Analise de variancia de acidez titulavel (AT) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variacao Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 1,33 0,03 15,05**
Residuo 80 0,18 0,00
Total 119 1,51

Coeficiente de Variagdo: 8,14 %

**: Significativo a p<0,01.
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APENDICE 5. Analise de variancia do pH de 40 acessos de pessegueiro da colecio de germoplasma da Estagéo
Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Cémpus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variacao Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 0,26 0,01 15,80 **
Residuo 80 0,03 0,00
Total 119 0,30

Coeficiente de Variacdo: 0,92 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 6. Analise de variancia da firmeza de polpa (FP) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo de
germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do - Valor F
Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio
Tratamentos 39 20435,81 524,00 41,27 **
Residuo 80 1015,73 12,70
Total 119 21451,55

Coeficiente de Variacdo: 10,44 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 7. Anélise de variancia do indice de maturagio (IM) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo de
germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Cadmpus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variacéo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 36,14 0,93 13,82**
Residuo 80 5,36 0,07
Total 119 41,50

Coeficiente de Variacéo: 5,17 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 8. Analise de variancia do parametro de coloracio do mesocarpo de luminosidade (L*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variagdo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 999,46 25,62 18,91 **
Residuo 80 108,41 1,35
Total 119 1107,87

Coeficiente de Variacdo: 1,61 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 9. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo esverdeado/avermelhado (a*) de
40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variagdo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 2711,02 69,51 2,90 23,93 **
Residuo 80 232,40
Total 119 294341

Coeficiente de Variacdo: 20,00 %

**: Significativo a p<0,01.
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APENDICE 10. Andlise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo azulado/amarelado (b*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variacao Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 49,52 1,27 95,25 **
Residuo 80 1,07 0,01
Total 119 50,60

Coeficiente de Variacdo: 1,55%

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 11. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo de cromaticidade (C*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do - Valor F
Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio
Tratamentos 39 49,13 1,26 102,29 **
Residuo 80 0,99 0,01
Total 119 50,12

Coeficiente de Variacgéo: 1,47 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 12. Analise de variancia do parametro de coloragio do mesocarpo de angulo de luminosidade (h*)
de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variacdo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 3482,06 89,29 22,96 **
Residuo 80 311,07 3,89
Total 119 3793,13

Coeficiente de Variacéo: 2,42 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 13. Analise de variancia do rendimento médio (RM) de 40 acessos de pessegueiro da colecéo de
germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variagdo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 129194,14 3312,67 9,41**
Residuo 80 28163,06 352,04
Total 119 157357,20

Coeficiente de Variacdo: 12,02 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 14. Andlise de variancia do nimero do fruto (NF) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variagdo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 957,23 24,54 9,17**
Residuo 80 214,10 2,68
Total 119 1171,33

Coeficiente de Variacdo: 13,03 %

**: Significativo a p<0,01.
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APENDICE 15. Analise de variancia do peso médio (PM) de 40 acessos de pessegueiro da colecio de
germoplasma da Estagdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo 2013/2014.
UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do Quadrado Médio Valor F
Variagéo Liberdade Quadrado
Tratamentos 39 223,14 5,72 17,97 **
Residuo 80 25,47 0,32
Total 119 248,60

Coeficiente de Variacao: 4,46 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 16. Avaliacio de danos por frio: coloragio do mesocarpo aos 14 dias (A) e 28 dias (B) com uso do
colorimetro (C), em acessos de pessegueiro da colegdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei
ato Branco, 2016

‘ F
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APENDICE 17. Ficha de avaliagio de danos por frio, utilizada para avaliar os 40 acessos de pessegueiro da
colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, no ciclo produtivo

2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

EVALUACION DE DANOS POR FRiO EN MELOCOTON

T? almacenamiento: 5°C Muestra: n° frutos:
Fecha cosecha: Fecha evaluacion:
" Mealiness (harinosidad):
NP° frutos
Mealy (harinosos)
Grainy (granulosos)
Off flavour (sabor desagradable)
= Leatheriness (correosidad):
N° frutos
Leathery (correosos)
= Internal flesh browning (pardeamiento):
| 2 3 4 5 6
l | | | | |
l l I | I I
No browning Cavidad hueso Alrededor hueso menos 50% pulpa 50-75 % pulpa 100 %

s Bleeding (enrojecimiento):

| 2
| |

3
|

No bleeding menos del 50% pulpa

= Estimacion general (1-6)(1=no dafios):

= Comentarios:

mas del 50% pulpa
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APENDICE 18. Analise de variancia de polpa farinhenta (PF) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a

temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Graus de Soma do

Causas de Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 133915,11 3433,72 28,29**
Tempo 1 2170,26 2170,26 17,88**
Temperatura 1 16651,87 16651,87 137,18**
Genotipo x Tempo 39 26740,15 685,64 5,65**
Genotipo x Temperatura 39 31815,87 815,79 6,72**
Tempo x Temperatura 1 70,26 70,26 0,58"™
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 11293,00 289,56 2,39**
Residuo 320 38843,88 121,39
Total 479 261500,40

Coeficiente de Variacéo: 88,75%

ns,**. Nao significativo e significativo a p<0,01, respectivamente.

APENDICE 19. Analise de variancia de polpa coriacea (PC) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a

temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Variagdo S gzlrﬁ;jee ngg]jar:go Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 192957,46 4947,63 18,65**
Tempo 1 58670,60 58670,60 221,17%*
Temperatura 1 369,72 369,72 1,39™
Genotipo x Tempo 39 77858,57 1996,37 7,53**
Gendtipo x Temperatura 39 19032,10 488,00 1,84**
Tempo x Temperatura 1 4134,017 4134,02 15,58**
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 24582,45 630,32 2,38**
Residuo 320 84886,20 265,27
Total 479 462491,13

Coeficiente de Variacdo: 65,79 %

ns,**, Nao significativo e significativo a p<0,01, respectivamente.

APENDICE 20. Analise de variancia de polpa granulosa (PG) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a

temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Graus de Soma do

Causas de Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Gendtipo 39 328521,70 8423,63 36,37**
Tempo 1 4683,63 4683,63 20,22**
Temperatura 1 23322,74 23322,74 100,70**
Genotipo x Tempo 39 27366,37 701,70 3,03**
Genotipo x Temperatura 39 40292,82 1033,15 4,46**
Tempo x Temperatura 1 129,23 129,23 0,56™
Genotipo x Tempo x Temperatura 39 35131,77 900,81 3,89**
Residuo 320 74114,78 231,61
Total 479 533563,04

Coeficiente de Variacdo: 70,38 %

ns,**. N&o significativo e significativo a p<0,01, respectivamente.
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APENDICE 21. Analise de variancia de escurecimento interno (EI) de 40 acessos de pessegueiro da colecio de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a
temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Variacao S g:l;;;jee C?Sz:(]j?'ggo Quadrado Médio Valor F
Gendtipo 39 30,88 0,79 40,88**
Tempo 1 36,03 36,03 1860,64**
Temperatura 1 8,89 8,89 459,04**
Gendtipo x Tempo 39 8,13 0,21 10,77**
Gendtipo x Temperatura 39 3,44 0,09 4,55%*
Tempo x Temperatura 1 0,27 0,27 14,10**
Genotipo x Tempo x Temperatura 39 3,35 0,09 4,43**
Residuo 320 6,20 0,02
Total 479 97,19

Coeficiente de Variacdo: 11,24 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 22. Analise de variancia de avermelhamento interno (Al) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a
temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Variagdo I_C? t::lgdsf dee 53{%?:30 Quadrado Médio Valor F
Gendtipo 39 3,87 0,10 10,06**
Tempo 1 0,63 0,62 63,63**
Temperatura 1 0,07 0,07 7,07**
Gendtipo x Tempo 39 3,01 0,08 7,82**
Gendtipo x Temperatura 39 0,70 0,02 1,81**
Tempo x Temperatura 1 0,10 0,10 10,62**
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 0,93 0,02 2,41*%*
Residuo 320 3,16 0,01
Total 479 12,47

Coeficiente de Variacdo: 13,16 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 23. Analise de variancia de auséncia de sabor (AS) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a
temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Variagdo LC? gzgg: dee 532;?:50 Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 48786,82 1250,94 6,87**
Tempo 1 112728,62 112728,62 618,65**
Temperatura 1 14736,62 14736,62 80,87**
Genotipo x Tempo 39 39343,24 1008,80 5,54**
Gendtipo x Temperatura 39 19015,71 487,58 2,68**
Tempo x Temperatura 1 11857,43 11857,43 65,07**
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 18564,47 476,01 2,61**
Residuo 320 58309,22 182,22
Total 479 323342,12

Coeficiente de Variacdo: 74,60 %

**: Significativo a p<0,01.
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APENDICE 24. Andlise de variancia do parAmetro de colorago do mesocarpo de luminosidade (L*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

Graus de Soma do

Causas de Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 31,18 0,80 37,62**
Tempo 1 22,34 22,34 1051,34**
Temperatura 1 7,269 7,27 342,01**
Gendtipo x Tempo 39 10,20 0,26 12,30**
Gendtipo x Temperatura 39 8,98 0,23 10,83**
Tempo x Temperatura 1 3,31 3,31 155,57**
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 5,20 0,13 6,27**
Residuo 320 6,80 0,021
Total 479 95,28

Coeficiente de Variagéo: 1,77 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 25. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo esverdeado/avermelhado (a*) de
40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

Graus de Quadrado

Causas de Variagdo Liberdade Soma do Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 5992,00 153,64 55,05**
Tempo 1 645,65 645,65 231,34**
Temperatura 1 0,19 0,190 0,07™
Gendtipo x Tempo 39 467,56 11,99 4,30**
Gendtipo x Temperatura 39 236,28 6,05 2,17%*
Tempo x Temperatura 1 33,70 33,69 12,07**
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 389,55 9,98 3,58**
Residuo 320 893,08 2,79

Total 479 8657,00

Coeficiente de Variacdo: 15,58 %

ns,**, Nao significativo e significativo a p<0,01, respectivamente.

APENDICE 26. Anélise de variancia do parametro de coloragdo do mesocarpo azulado/amarelado (b*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

Graus de Soma do

Causas de Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Gendtipo 39 139,85 3,99 137,26**
Tempo 1 29,075 29,07 1112,89**
Temperatura 1 7,9911354 7,99 305,87**
Genotipo x Tempo 39 13,69 0,35 13,43**
Genotipo x Temperatura 39 7,05 0,18 6,92**
Tempo x Temperatura 1 2,09 2,09 80,22**
Genotipo x Tempo x Temperatura 39 4,79 0,12 4,70**
Residuo 320 8,36 0,03
Total 479 212,90

Coeficiente de Variagéo: 2,41 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 27. Anélise de variancia do pardmetro de coloracdo do mesocarpo de cromaticidade (C*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Variacao S g:l;;;jee C?Sz:(]j?'ggo Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 130,3 3,341 155,18**
Tempo 1 18,46 18,46 857,561**
Temperatura 1 7,38 7,38 342,8 2**
Gendtipo x Tempo 39 9,87 0,25 11,75**
Gendtipo x Temperatura 39 5,58 0,14 6,65**
Tempo x Temperatura 1 2,18 2,18 101,32**
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 3,33 0,09 3,97**
Residuo 320 6,89 0,02
Total 479 184,00

Coeficiente de Variagéo: 2,16 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 28. Andlise de variancia do parametro de coloragdo do mesocarpo de angulo de luminosidade (h*)
de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 e 28 dias a temperatura de e 0 e 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR,
Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Variagdo S gzlrﬁ;jee ngg]jar:go Quadrado Médio Valor F
Genotipo 39 10863,91 278,56 35,34**
Tempo 1 3309,93 3309,93 419,87**
Temperatura 1 171,38 171,38 21,74**
Gendtipo x Tempo 39 1375,91 35,28 4, 47**
Gendtipo x Temperatura 39 708,11 18,16 2,30**
Tempo x Temperatura 1 9,72 9,72 1,23™
Gendtipo x Tempo x Temperatura 39 1563,55 40,09 5,09**
Residuo 320 2522,62 7,88
Total 479 20525,12

Coeficiente de Variacao: 3,70 %

ns,**. Nao significativo e significativo a p<0,01, respectivamente.

APENDICE 29. Andlise de variancia do parametro de coloracéo do mesocarpo luminosidade (L*) de 40 acessos
de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha,
armazenados por 14 dias a temperatura de 0°C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco,
2016.

Causas de Graus de Soma do

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Tratamentos 39 706,50 18,11 7,75%*
Residuo 80 187,10 2,33
Total 119 893, 60

Coeficiente de Variagéo: 2,15 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 30. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo esverdeado/avermelhado (a*) de
40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 1690,14 43,34 20,47**
Residuo 80 169,40 2,12
Total 119 1859,54

Coeficiente de Variagdo: 15,81 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 31. Analise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo azulado/amarelado (b*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 46,91 1,20 73,35**
Residuo 80 1,31 0,02
Total 119 48,22

Coeficiente de Variagéo: 1,83 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 32. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo de cromaticidade (C*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 45,59 1,17 82,22**
Residuo 80 1,14 0,01
Total 119 46,73

Coeficiente de Variacao: 1,69 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 33. Analise de variancia do parametro de coloragio do mesocarpo de angulo de luminosidade (h*)
de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 2251,89 57,74 11,86**
Residuo 80 389,41 4,87
Total 119 2641,30

Coeficiente de Variagéo: 2,78 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 34. Anélise de variancia de polpa farinhenta (PF) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Cadmpus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do .

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 310,08 7,950 9,10**
Residuo 80 69,91 0,87
Total 119 379,99

Coeficiente de Variacdo: 61,58 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 35. Anélise de variancia de polpa granulosa (PG) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 641,55 16,45 7,25**
Residuo 80 181,50 2,27
Total 119 823,05

Coeficiente de Variacdo: 66,37 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 36. Analise de variancia de polpa couriacea (PC) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Cadmpus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 33023,67 846,76 214,70 3,94**
Residuo 80 17176,40
Total 119 50200,08

Coeficiente de Variacao: 153,40 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 37. Analise de variancia do escurecimento interno (EI) de 40 acesso de pessegueiro da colegdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha. Armazenados por 14 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 3,65 0,09 6,51**
Residuo 80 1,15 0,01
Total 119 4,80

Coeficiente de Variacéo: 7,78 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 38. Analise de variancia do avermelhamento interno (Al) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Cadmpus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Tratamentos 39 0,68 0,02 1,00™
Residuo 80 1,39 0,02
Total 119 2,06

Coeficiente de Variacéo: 9,20 %

™: Nao significativo.

APENDICE 39. Analise de variancia da auséncia de sabor (AS) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 37,85 0,97 0,92™
Residuo 80 84,53 1,06
Total 119 122,38

Coeficiente de Variacdo: 85,78 %

™: N4o significativo
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APENDICE 40. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo luminosidade (L*) de 40 acessos
de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha,
armazenados por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco,
2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 1626,13 41,70 11,20**
Residuo 80 297,79 3,72
Total 119 1923,91

Coeficiente de Variagéo: 2,76 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 41. Anélise de variancia do parametro de coloragdo do mesocarpo esverdeado/avermelhado (a*) de
40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 46,95 1,20 21,73**
Residuo 80 4,43 0,06
Total 119 51,39

Coeficiente de Variagéo: 7,27%

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 42. Analise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo azulado/amarelado (b*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 6122,97 157,00 32,82**
Residuo 80 382,68 4,78
Total 119 6505,64

Coeficiente de Variacao: 4,69%

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 43. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo de cromaticidade (C*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 38,95 0,99 47,65**
Residuo 80 1,68 0,02
Total 119 40,63

Coeficiente de Variacao: 2,09 %

**: Significativo a p<0,0
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APENDICE 44. Analise de variancia do parametro de coloragio do mesocarpo de angulo de luminosidade (h*)
de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 14 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 8,99 0,23 10,61**
Residuo 80 1,74 0,02
Total 119 10,73

Coeficiente de Variagéo: 1,66 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 45. Anélise de variancia de polpa farinhenta (PF) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 956,81 24,53 12,31**
Residuo 80 159,45 1,99
Total 119 1116,26

Coeficiente de Variacdo: 49,60 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 46. Analise de variancia de polpa granulosa (PG) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do .

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 1238,74 31,76 15,56**
Residuo 80 163,40 2,04
Total 119 1402,13

Coeficiente de Variacdo: 36,54 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 47. Anélise de variancia de polpa couriacea (PC) de 40 acessos de pessegueiro da colecéo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 729,71 18,71 5,57**
Residuo 80 268,92 3,36
Total 119 998,62

Coeficiente de Variacdo: 57,21 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 48. Analise de variancia do escurecimento interno (El) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor
Tratamentos 39 13,16 0,34 20,76**
Residuo 80 1,30 0,02
Total 119 14,46

Coeficiente de Variacao: 7,31 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 49. Analise de variancia do avermelhamento interno (Al) de 40 acessos de pessegueiro da colecio
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 0,29 0,01 8,96**
Residuo 80 0,07 0,00
Total 119 0,36

Coeficiente de Variacdo: 2,01 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 50. Analise de variancia da auséncia de sabor (AS) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 14 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 48,95 1,26 1,18™
Residuo 80 84,88 1,06
Total 119 133,84

Coeficiente de Variacdo: 75,73 %

": N4o significativo.

APENDICE 51. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo luminosidade (L*) de 40 acessos
de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha,
armazenados por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco,
2016.

Causas de Graus de Soma do .

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 2687,25 68,90 11,29**
Residuo 80 488,24 6,10
Total 119 3175,48

Coeficiente de Variacéo: 3,70 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 52. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo esverdeado/avermelhado (a*) de
40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do .

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 2651,87 68,00 23,72**
Residuo 80 229,30 2,87
Total 119 2881,17

Coeficiente de Variacdo: 14,03 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 53. Andlise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo azulado/amarelado (b*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 5328,24 136,62 26,42**
Residuo 80 413,64 5,17
Total 119 5741,88

Coeficiente de Variacao: 5,23 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 54. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo de cromaticidade (C*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 32,01 0,82 35,85**
Residuo 80 1,83 0,02
Total 119 33,84

Coeficiente de Variagdo: 2,23 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 55. Analise de variancia do parametro de coloragio do mesocarpo de angulo de luminosidade (h*)
de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 5223,03 133,92 20,67**
Residuo 80 518,23 6,48
Total 119 5741,26

Coeficiente de Variagdo: 3,43 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 56. Analise de variancia de polpa farinhenta (PF) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 414,86 140,56 10,64 6,05 **
Residuo 80 555,42 1,76
Total 119

Coeficiente de Variacdo: 66,91 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 57. Analise de variancia de polpa granulosa (PG) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do .

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 955,48 24,50 17,30**
Residuo 80 113,28 1,42
Total 119 1068,76

Coeficiente de Variacdo: 36,93 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 58. Analise de variancia de polpa couriacea (PC) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 1507,29 38,65 16,51**
Residuo 80 187,30 2,34
Total 119 1694,59

Coeficiente de Variacdo: 28,81 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 59. Anlise de variancia do escurecimento interno (E1) de 40 acessos de pessegueiro da colegéo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 11,71 0,30 9,38**
Residuo 80 2,56 0,03
Total 119 14,28

Coeficiente de Variacao: 8,96 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 60. Analise de variancia do avermelhamento interno (Al) de 40 acessos de pessegueiro da colegio
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 3,58 0,09 4,50**
Residuo 80 1,64 0,02
Total 119 5,22

Coeficiente de Variacdo : 9,44 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 61. Analise de variancia da auséncia de sabor (AS) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 0 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 710,04 18,20 3,73**
Residuo 80 390,80 4,88
Total 119 1100,84

Coeficiente de Variacdo: 56,07 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 62. Anélise de variancia do parametro de coloragdo do mesocarpo luminosidade (L*) de 40 acessos
de pessegueiro da colegdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha,
armazenados por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco,
2016.

Causas de Graus de Soma do

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 8624,22 221,13 23,84**
Residuo 80 742,15 9,28
Total 119 9366,37

Coeficiente de Variacéo: 5,04 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 63. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo esverdeado/avermelhado (a*) de
40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 19,61 0,50 8,43**
Residuo 80 4,77 0,06
Total 119 24,38

Coeficiente de Variacao: 6,93 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 64. Analise de variancia do parametro de coloragdo do mesocarpo azulado/amarelado (b*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 5718,66 146,63 28,51**
Residuo 80 411,50 5,14
Total 119 6130,16

Coeficiente de Variagéo: 5,90 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 65. Anélise de variancia do parametro de coloracdo do mesocarpo de cromaticidade (C*) de 40
acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 32,54 0,83 29,55**
Residuo 80 2,26 0,03
Total 119 34,80

Coeficiente de Variagéo: 2,62 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 66. Analise de variancia do parametro de coloragdo do mesocarpo de angulo de luminosidade (h*)
de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-
Espanha, armazenados por 28 dias a temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato
Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 3371,15 86,44 8,86**
Residuo 80 780,64 9,76
Total 119 4151,79

Coeficiente de Variacéo: 4,31 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 67. Andlise de variancia de polpa farinhenta (PF) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Médio Valor F
Tratamentos 39 1131,33 29,01 12,38**
Residuo 80 187,51 2,34
Total 119 1318,85

Coeficiente de Variacdo: 44,05 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 68. Analise de variancia de polpa granulosa (PG) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do .

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 1338,77 34,33 14,87**
Residuo 80 184,68 2,31
Total 119 1523,45

Coeficiente de Variacdo: 34,41 %

**: Significativo a p<0,01
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APENDICE 69. Analise de variancia de polpa coriacea (PC) de 40 acessos de pessegueiro da colecdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacao Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor
Tratamentos 39 1257,29 32,24 5,52**
Residuo 80 467,18 5,84
Total 119 1724,47

Coeficiente de Variacdo: 49,89 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 70. Analise de variancia do escurecimento interno (E1) de 40 acessos de pessegueiro da colegéo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 11,93 0,31 63,66**
Residuo 80 0,38 0,00
Total 119 12,31

Coeficiente de Variagéo: 2,97 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 71. Analise de variancia do avermelhamento interno (Al) de 40 acessos de pessegueiro da coleco
de germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variacdo Liberdade Quadrado Quadrado Medio Valor F
Tratamentos 39 1,73 0,04 28,90**
Residuo 80 0,12 0,00
Total 119 1,85

Coeficiente de Variacéo: 2,67 %

**: Significativo a p<0,01.

APENDICE 72. Analise de variancia da auséncia de sabor (AS) de 40 acessos de pessegueiro da colegdo de
germoplasma da Estacdo Experimental Aula Dei (CSIC), Zaragoza-Espanha, armazenados por 28 dias a
temperatura de 5 °C, no ciclo produtivo 2013/2014. UTFPR, Campus Pato Branco, 2016.

Causas de Graus de Soma do -

Variagdo Liberdade Quadrado Quadrado Meédio Valor F
Tratamentos 39 793,19 20,34 4,99 **
Residuo 80 325,79 4,07
Total 119 1118,98

Coeficiente de Variacdo: 32,29 %

**: Significativo a p<0,01.



