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RESUMO 8 
Os frutos de nectarineiras geralmente apresentam tamanho pequeno, polpa firme, aroma e sabor 9 
bem acentuados. O conhecimento das cultivares disponíveis em relação a qualidade bem como 10 
sua adaptação aos locais de cultivo são extremamente importantes por possibilitarem a escolha 11 
dos materiais com melhor potencial de mercado. Assim, o presente trabalho teve como objetivo 12 
avaliar as cultivares de nectarineira ‘Josefina’ e ‘Rubrosol’ cultivadas sob condições de clima 13 
subtropical em Viçosa-MG. Os experimentos foram realizados na Universidade Federal de 14 
Viçosa durante três safras e conduzidos em esquema de parcelas subdivididas dentro do 15 
delineamento inteiramente casualizado. Foram colhidos 30 frutos de cada cultivar e avaliadas as 16 
características teor de sólidos solúveis, acidez titulável e teores de ácido ascórbico e de carotenoides. 17 
Verificaram-se diferenças significativas entre as médias dos anos de avaliação quanto aos  teores de ácido 18 
ascórbico e de carotenoides. A cultivar ‘Josefina’ pelo maior teor de sólidos solúveis e menor acidez 19 
titulável, com frutos mais doces. 20 
PALAVRAS-CHAVE: Prunus persica var. nucipersica, ‘Josefina’, ‘Rubrosol’, pós-colheita  21 
 22 
ABSTRACT 23 
Chemical characterization of nectarines produced in the Zona da Mata Mineira  24 
The fruits of nectarine trees usually have small, firm flesh, good aroma and flavor accented. 25 
Knowledge of available cultivars in relation to quality as well as its adaptation to local 26 
cultivation are extremely important as they allow the choice of materials with better market 27 
potential. Thus, the present study aimed to evaluate the nectarine cultivars 'Josefina' and 28 
'Rubrosol' grown under subtropical conditions in Viçosa-MG. The experiments were carried out 29 
at the Universidade Federal de Viçosa for three seasons and conducted in split plots within the 30 
randomized design.Thirty fruits of each cultivar were harvested and the characteristics soluble 31 
solids, titratable acidity and ascorbic acid contents and carotenoids were evaluated. There were 32 
significant differences between the means of years of avaliation of ascorbic acid and 33 
carotenoids. The cultivar 'Josefina' by higher soluble solids and lower titratable acidity, with the 34 
sweetest fruits. 35 
Key words: Prunus persica var. nucipersica, ‘Josefina’, ‘Rubrosol’, postharvest 36 
 37 
INTRODUÇÃO 38 

A nectarina (Prunus persica var. nucipersica), fruto de origem chinesa, é resultante de 39 
uma mutação genética do pêssego surgida há muitos anos, que possui epiderme glabra e 40 
geralmente muito colorida (Byrne et al., 2000). 41 

As condições climáticas das regiões brasileiras produtoras de nectarina são muito 42 
variáveis, principalmente em relação à quantidade de frio necessário para superação da 43 
endodormência da espécie (Wagner Júnior et al., 2009). O conhecimento das cultivares 44 
disponíveis e sua adaptação aos locais de cultivo são extremamente importantes, pois 45 
possibilitam a escolha dos materiais com melhor potencial e adaptação. Assim, o presente 46 
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pós-colheita das nectarineiras ‘Josefina’ e 47 
‘Rubrosol’ cultivadas sob condições de clima subtropical em Viçosa-MG. 48 
 49 
MATERIAL E MÉTODOS 50 

O estudo foi realizado durante as safras de 2011, 2012 e 2013 com as cultivares de 51 
nectarina ‘Josefina’ e Rubrosol’ cultivadas no pomar experimental da Universidade Federal de 52 
Viçosa (UFV), Viçosa-MG (20°45’S e 42°51’O; 649 m de altitude). 53 
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Foram colhidos 30 frutos de cada cultivar usando como critério a mudança da coloração 54 
de fundo de verde para vermelho-claro ou amarelo-creme e avaliadas as características físicas 55 
descritas a seguir. O teor de sólidos solúveis, expresso em ºBrix foi analisado no suco retirado 56 
manualmente do fruto, por meio de refratômetro digital ATAGO (Palete PR-101). A acidez 57 
titulável foi obtida por titulação com solução de NaOH 0,1 N, expressando-se o resultado em 58 
percentagem de ácido málico. O teor de ácido ascórbico foi determinada por titulação com 59 
reagente de Tillman [2,6 diclorofenolindofenol (sal sódico) a 0,1%] de acordo com metodologia 60 
descrita em AOAC (1997) e os resultados expressos em mg de ácido ascórbico por 100 g de 61 
polpa. Os carotenoides totais (CT) foram obtidos pelas equações de Lichtenthaler (1987), em 62 
μg.mL

-1
 de extrato, a partir de leituras em espectrofotômetro nos comprimentos de onda de 470, 63 

646,8 e 663,2 ηm. Os resultados foram multiplicados por 25 e divididos pela massa de polpa, 64 
sendo expressos em mg/100g de polpa.  65 

O experimento foi montado em esquema de parcelas subdivididas no delineamento 66 
inteiramente casualizado, com seis repetições e três plantas úteis por parcela experimental, 67 
sendo que as parcelas corresponderam às duas cultivares de nectarineira, e as subparcelas aos 3 68 
anos de avaliação, correspondentes aos ciclos agrícolas de 2011, 2012 e 2013. Com os 69 
resultados obtidos, determinou-se a média de cada cultivar para as características avaliadas. Os 70 
resultados foram submetidos à análise de variância, e as médias, comparadas pelo teste de 71 
Tukey, ao nível de 5% de probabilidade. As análises foram realizadas com o auxílio do 72 
programa GENES (Cruz, 2013). 73 
 74 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 75 

Na Tabela 1 são apresentadas as datas de colheita das cultivares de nectarina nas safras 76 
de 2011, 2012 e 2013. Houve uma variação de 13 e 9 dias na data de colheita entre os anos para 77 
‘Josefina’ e ‘Rubrosol’, respectivamente. Leonel & Tecchio (2011), avaliando a produção e 78 
sazonalidade de pessegueiro e nectarineira sob florescimento espontâneo e com cianamida 79 
hidrogenada e óleo mineral, durante duas safras, verificaram que houve uma variação no início 80 
da colheita da nectarina ‘Sun Blaze’ de 19 dias de um ano para o outro com aplicação de 81 
cianamida hidrogenada e óleo mineral. 82 

Na Tabela 2 se encontram as características químicas das cultivares estudadas. A 83 
cultivar ‘Josefina’ foi significativamente superior a ‘Rubrosol’ para teor de sólidos solúveis nas 84 
safras de 2012 e 2013 e seus frutos apresentaram menor acidez nos três anos de avaliação. Os 85 
frutos de ‘Josefina’ apresentam polpa branca e, de acordo com Silva et al. (2013), pêssegos de 86 
polpa branca tendem a apresentar maior teor de sólidos solúveis, enquanto pêssegos de polpa 87 
amarela, como as de ‘Rubrosol’, são geralmente mais ácidos. Gil et al. (2002), avaliando 88 
caraterísticas químicas em frutos de pêssegos e nectarinas, observaram maior acidez titulável e 89 
menor pH em frutos de polpa amarela do que em frutos de polpa branca, em ambos os casos. 90 
 Quanto ao teor de ácido ascórbico, houve diferença significativa entre as cultivares 91 
apenas no ano de 2012, com valores variando de 6,83 a 9,51mg.100

-1
 para ‘Josefina’ em 2013 e 92 

2012, respectivamente. Segantini et al. (2012) caracterizaram polpa de pêssegos produzidos em 93 
São Manuel/SP e relataram valores de vitamina C entre 7,95 e 17,31 mg 100g

-1
, nas cultivares 94 

de pêssego de polpa amarela avaliadas. De acordo com os mesmos autores, os teores de 95 
vitamina C podem variar em função de outros fatores, como tratos culturais e diferentes locais 96 
de cultivo.  97 

A nectarina ‘Rubrosol’ apresentou teor de carotenoides estatisticamente superior a 98 
‘Josefina’ em 2011 e, embora sem significância estatística, também em 2013 e na média dos três 99 
anos. Este fato pode estar relacionado à cor da polpa, uma vez que Costa et al. (2010) 100 
concluíram que a concentração dos teores de carotenoides totais caracteriza a coloração amarela 101 
da polpa de ciriguelas, confirmada por meio da análise colorimétrica e que, de acordo com 102 
Gama & Sylos (2005), as variações de cor da polpa de frutos observadas entre as variedades são 103 
devidas às flutuações na quantidade dos diferentes carotenoides. 104 

 105 
CONCLUSÕES 106 
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A cultivar ‘Josefina’ se destacou por apresentar frutos com maior teor de sólidos 107 
solúveis e menor acidez. 108 
 109 
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 155 
Tabela 1- Data de colheita de duas cultivares de nectarina produzidas na Zona da Mata Mineira 156 

 

                                 Data de colheita 
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Cultivar 2011 2012 2013 

Josefina 01 de novembro 19 de outubro 28 de outubro 

Rubrosol 29 de setembro 02 de outubro 23 de setembro 

 157 
 158 
Tabela 2- Teor de sólidos solúveis, acidez titulável, teor de ácido ascórbico e teor de 159 
carotenoides de frutos de duas cultivares de nectarina produzidas na Zona da Mata Mineira 160 

 

2011       2012            2013 Média 

Cultivares                      Teor de sólidos solúveis (°Brix) 

Josefina 12,27 Aa 13,62 Aa 14,97 Aa 13,62 a 

Rubrosol 12,22 Aa 11,51 Ab 10,80 Ab 11,51 b 

Média 12,24 a 12,56 a 12,89 a 

 CV (%) Cultivar          12,56 CV (%) ano 4,18 

 

 

                                 Acidez titulável (%) 

Josefina 0,49 Ab 0,45 Ab 0,46 Ab 0,47 b 

Rubrosol 1,27 Aa 1,10 Aa 1,03 Aa 1,13 a 

Média 0,88 a 0,77 b 0,74 b 

 CV (%) Cultivar           8,59 CV (%) ano 8,54 

 

 

              Teor de ácido ascórbico (mg.100g
-1

) 

Josefina 8,17 Aa 9,51 Aa 6,83 a 8,17 a 

Rubrosol 7,90 Aa 8,18 Ab 7,62 a 7,90 a 

Média 8,03 ab 8,84 a 7,22 b 

 CV (%) Cultivar           12,33         CV (%) ano 12,09 

 

 

            Teor de carotenoides (mg.100g
-1

) 

Josefina 0,12 Ab 0,49 Aa 0,32 Aa 0,31 a 

Rubrosol 0,37 Aa 0,43 Aa 0,38 Aa 0,39 a 

Média 0,24 b 0,46 a 0,35 ab 

 CV (%) Cultivar           24,90        CV (%) ano 25,22 

 Médias seguidas pela mesma letra em maiúsculo na linha e minúsculo na coluna não diferem 161 
entre si, pelo teste Tukey, a 5%. 162 
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