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RESUMO: Os indices chamados de fisicos e quimicos auxiliam na determinacdo do ponto de maturacéo dos
frutos de pimentdo. O objetivo desse trabalho foi quantificar os indices quimicos dos frutos do pimentdo em
funcdo das doses de nitrogénio e potassio aplicados durante o ciclo e das condi¢fes ambientais ao qual essa
cultura esteve submetida. O experimento foi conduzido no Departamento de Engenharia Rural da ESALQ -
USP, Piracicaba-SP, com hibrido de pimentdo, Margarita. O experimento foi conduzido em uma estufa
plastica. O substrato utilizado foi o Golden-Mix, elaborado a partir do mesocarpo do coco. Os tratamentos
foram compostos da combinagdo de 4 doses de nitrogénio e 4 de potassio, num total de 8 niveis. A cultura
esteve submetida sob dois fatores que tem extrema influéncia nos aspectos qualitativos dos frutos: altas
temperaturas e elevadas condutividades elétricas na solugdo do substrato. O controle ibnico da solugdo do
substrato proporcionaram frutos com menores valores de pH, °BRIX e acidez titulavel, no entanto com maiores
nuimeros de frutos comerciais. As condi¢cGes ambientais no interior da casa de vegetagdo determinaram
significativamente nos padr8es qualitativos da producéo.
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QUALITY OF FRUITS OF THE BELL PEPPER
FERTIRRIGATED IN PROTECTED CULTIVATION

ABSTRACT: The indexes calls of physicists and chemists aid in the determination of the point of maturation
of the bell pepper fruits. The objective of that work was to quantify the chemical indexes of the fruits of the bell
pepper in function of the doses of nitrogen and potassium applied during the cycle and of the environmental
conditions to which that culture was submitted. The experiment was driven in the Department of Rural
Engineering of ESALQ - USP, Piracicaba-SP, with bell pepper hybrid, Margarita. The experiment was driven
in a plastic greenhouse. The used substratum was Golden-Mix, elaborated it starting from the mesocarpo of the
coconut. The experiment was driven in the Department of Rural Engineering ESALQ - USP, Piracicaba-SP.
The used culture was the hybrid of bell pepper Margarita. The experiment was driven in a plastic greenhouse.
The used substratum was elaborated Golden-Mix the starting from the mesocarpo of the coconut. The
treatments were composed of the combination of 4 doses of nitrogen and 4 potassium doses, in a total of 8
levels. The culture was under two factors that he has exalts influence in the qualitative aspects of the fruits: the
influence of the high temperatures and of the high electric conductivities. The ionic control of the solution of
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the substratum provided fruits with smaller pH values, °BRIX and acidity titulavel, however with larger
numbers of commercial fruits. The environmental conditions inside the vegetation house determined
significantly in the qualitative patterns of the production.

Key-words: Capsicum annuum, quality of fruits, chemical indexes.
INTRODUCAO

Segundo Chitarra & Chitarra (1990), os indices chamados de fisicos e quimicos,
referentes a transformacgdes morfoldgicas e fisiologicas pelas quais os frutos passam durante seu
desenvolvimento, podem auxiliar na determinacdo do ponto de maturacdo destes. Dentre os
fisicos, pode-se citar o formato dos frutos (incluindo didmetro longitudinal e transversal) e
espessura de polpa e casca. Com relacdo aos indices quimicos, os mais utilizados sédo pH, acidez
titulavel e solidos sollveis totais. Todos sdo de facil obtencdo, podendo ser indicadores do
ponto de colheita, se monitorados durante o desenvolvimento do fruto, pois, proximo deste, 0
teor de solidos solGveis aumenta, o pH varia pouco e a acidez tem uma rapida redugo.

A correta determinagéo do estadio de maturagdo em que um fruto se encontra € essencial para
que a colheita seja efetuada no momento certo. Para isso, sdo utilizados os chamados indices de
maturacdo. Esses indices compreendem medidas fisico-quimicas que sofrem mudancas ao longo da
maturacao dos frutos. Os indices de maturacéo devem assegurar a obtencdo de frutas de boa qualidade,
durante o armazenamento (Kluge et al., 2002). Esse trabalho teve o objetivo de quantificar os indices
quimicos dos frutos do pimentdo em funcdo das doses de nitrogénio e potassio aplicados, em 8 niveis,
durante o ciclo e das condigdes ambientais ao qual essa cultura esteve submetida

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Departamento de Engenharia Rural da ESALQ - USP,
Piracicaba-SP. A cultura utilizada foi o hibrido de pimentdo (Capsicum annuum, L.)
denominado comercialmente de Margarita. O experimento foi conduzido em uma estufa
plastica. O substrato utilizado foi o Golden-Mix, que é uma mistura de 50% de substrato de
textura grosseira, mais 50% de substrato de textura granulada, elaborado a partir do mesocarpo
do coco. Os tratamentos foram compostos da combinacéo de 4 doses de N (N;= 200, N,= 300,
Na= 400 kg ha™ de N, N,= manutencéo da concentracdo de NO3™ na solucéo do substrato entre 7
a 15 mmol, L™) e 4 doses de K (K;= 450, K,= 550, K3= 650 kg ha™* de K,0, K,~ manutencio da
concentracdo de K* na solucéo do substrato entre 3 a 4 mmol, L™), num total de 8 niveis. Foi
feita uma amostragem composta dos frutos para cada um dos 16 tratamentos. As analises foram
feitas no laboratério de Tecnologia de Alimentos da ESALQ - USP em frutos de pimentdo
verdes. Os valores médios dos macronutrientes nos frutos da dltima colheita para os diferentes
tratamentos nos 8 niveis: NiKj, NiKj, NiKs, NiKyg (N1); NoKy, NoKo, NoKs, NoKy (N2); NsKy,
N3Kjz, N3Ks, N3Ky (N3); NaKi, NaKa, NgKs, NaKy (Na); NiKg, NoKg, N3Ki, NaKi (Kp); NiKo,
N2Kz, N3Ka, NaK; (K2); NiKs, NoKs, N3Ks, N4Ks (Ka); NiKa, NaKa, N3Ka, NaKy (Ky).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelos valores médios apresentados na Tabela 1, para as doses de N e K aplicadas, as
diferentes combinagdes de doses ndo demonstraram ter influéncia expressiva entre si, nos
parametros de qualidade do dos frutos. No entanto, os valores médios de SST(°Brix) ficaram
abaixo dos valores citados na literatura (Janse, 1991).

A cultura esteve sob dois fatores que tem extrema influéncia nos aspectos qualitativos dos
frutos: a influéncia das altas temperaturas durante o desenvolvimento dos frutos e das elevadas
condutividades elétricas da solucéo do substrato para os diferentes niveis. A temperatura média ficou
em torno dos 30°C, mais teve maximas em torno de 47°C em grande parte dos dias, o que ndo condiz
com a temperatura recomendada. Sendo assim, pode-se assumir que na maior parte do ciclo a cultura
esteve submetida a temperatura que ndo é a 6tima com consequiente efeito na producédo e qualidades
dos frutos. A condutividade elétrica da solugdo extraida do substrato chegou até 8 dS m™. Segundo
Nuez et al. (1996) as condicdes de cultivo podem exercer influéncia sobre o sabor. Esses mesmos
autores comprovaram que os frutos obtidos com temperaturas diurnas muito elevadas tinham um
pior sabor e menor contetdo de agUlcares redutores e de sélidos solaveis.

Pilon (2002) trabalhando com pimentdes minimamente processados encontrou valores de
acidez e pH para o pimentdo de 5,9 % e 5,62%, respectivamente. Sendo assim os frutos colhidos
e analisados em funcédo dos pardmetros de qualidade, que é usualmente utilizado, encontram-se
préximos ao pH normal para os frutos de pimentdo recém colhidos. Dentre os niveis, 0 Unico
que se destaca, € 0 N,, apresentando um valor 9,94 % acima do valor encontrado por Pilon
(2002). Para a acidez titulavel, os valores médios decorrentes da analise feita nos frutos,
mostraram-se inferiores aos encontrados por Pilon (2002) e Janse (1991). No entanto os valores
de acidez para os diferentes niveis ficaram préximos.

Tabela 1 — Valores médios de pH, ° Brix e acidez dos frutos da Gltima colheita

Niveis pH SST Acidez titulavel %
N 5,77 6,18 1,19

N, 6,24 6,03 1,44

N3 5,88 7,43 1,48

N, 5,31 5,70 1,22

K, 5,93 7,10 1,34

K, 5,91 6,60 1,30

Ks 5,65 6,18 1,43

K, 571 5,45 1,25
CONCLUSOES

Nos tratamentos no qual eram feitos os controles ibnicos da solucdo do substrato, no qual obteve-
se doses de nitrogénio e potassio na ordem de 2659 e 67,0 Kg ha, respectivamente, proporcionaram
frutos com menores valores de pH, SST(°BRIX) e acidez titulavel, no entanto, com melhores
caracteristicas comerciais de comprimento e didmetro e maiores numeros de frutos comerciais.
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As condicbes ambientais no interior da casa de vegetagdo determinaram
significativamente nos padrdes qualitativos da producdo em funcdo das temperaturas e sua
influéncia na fisiologia da planta.
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