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Resumo 

O raleio manual de pessegueiros é uma prática necessária, mas onerosa e dificultosa para a 

produção de frutas. O uso de produtos com ação raleante é uma alternativa ao raleio manual, porém 

carece de informações sobre seu efeito na qualidade dos frutos. O objetivo do trabalho foi avaliar a 

qualidade dos frutos de pessegueiros após o raleio químico com o uso de diferentes doses de 

metamitron. O experimento foi conduzido em pomar comercial no município de Morro Redondo, Rio 

Grande do Sul, Brasil, durante as safras 2015 e 2016, na cultivar Maciel. Os tratamentos constituíram 

em plantas de pessegueiro sem raleio e o raleio químico com metamitron nas concentrações de 100, 

200, 300 e 400 mg L-1. Foram avaliados a coloração da epiderme, firmeza da polpa, índice de 

maturação, sólidos solúveis, acidez titulável, compostos fenólicos totais e atividade antioxidante nos 

frutos de pessegueiros. A acidez titulável dos pêssegos aumenta com o incremento das doses de 

metamitron utilizado no raleio dos pessegueiros. O uso no metamitron no raleio reduz o teor de fenóis 

totais e atividade antioxidante dos pêssegos. Portanto, somente a acidez titulável e os compostos 

bioativos dos pêssegos são alterados pelo uso de distintas doses de metamitron no raleio de 

pessegueiro.  

 

Palavras-chave: Compostos bioativo. Físico-químicas. Prunus persica. 
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Abstract 

Metamitron concentration in peach tree thinning: influence on fruit 
quality 

The manual thinning of peach trees is a necessary but costly and difficult practice for fruit production. 

The use of products with depleting action is an alternative to manual thinning, but lacks information 

about its effect on fruit quality. The objective of this work was to evaluate the quality of peach fruits after 

chemical thinning with the use of different doses of metamitron. The experiment was conducted in a 

commercial orchard in Morro Redondo, Rio Grande do Sul, Brazil, during the 2015 and 2016 crops, in 

the cultivar Maciel. The treatments consisted of non-thinning peach plants and chemical rinses with 

metamitron at concentrations of 100, 200, 300 and 400 mg L-1. The color of the epidermis, firmness of 

the pulp, maturation index, soluble solids, titratable acidity, total phenolic compounds and antioxidant 

activity in peach fruits were evaluated. The titratable acidity of the peaches increases with the increase 

of the doses of metamitron used in the peach tree thinning. The use in metamitron in the thinning 

reduces the total phenol content and antioxidant activity of the peaches. Therefore, only the titratable 

acidity and the bioactive compounds of the peaches are altered by the use of different doses of 

metamitron in the peach tree. 

 
Keywords: Bioactive compounds. Physical-chemical. Prunus persica. 

 

 

Introdução 
 

Os pessegueiros apresentam elevada frutificação efetiva que proporciona às plantas 

quantidade excessiva de frutos. Para regular a frutificação é necessário a realização da prática do 

raleio. Esta prática tem como objetivo principal reduzir a carga de frutos nas plantas e propiciar o 

tamanho ideal para comercializar, além de evitar que ocorra a alternância de produção (PEREIRA et 

al., 2014; TURK et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2017). 

O raleio também é utilizado com o intuito de reduzir o número de frutos para que ocorra 

equilíbrio entre fonte e dreno, produzindo frutos com melhor tamanho, sabor e qualidade (COSTA et 

al., 2013; TURK et al., 2014; PEREIRA et al., 2014).Atualmente, a prática de raleio utilizada nos 

pomares é realizada manualmente entre 40 e 50 dias após a plena floração (OLIVEIRA et al., 2017). 

Porém, esta prática exige alta demanda de mão de obra capacitada, curto período de execução, 

ocasionando elevação dos custos de produção (MCARTNEY et al., 2012; SIMÕES et al., 2013). 

Como alternativa ao raleio manual, novos estudos e pesquisas são conduzidos e direcionados 

como estratégias, como o raleio mecânico e químico. O raleio químico é uma alternativa para o cultivo 

de pessegueiro por ser uma prática rápida, através do uso de diferentes produtos, permitindo o aumento 

da qualidade dos frutos e reduzindo o custo e o tempo do trabalho. No Brasil, nos últimos anos, têm 

sido estudados algumas substâncias com finalidade de ralear os frutos de pessegueiro (GIOVANAZ et 
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al., 2015; GIOVANAZ et al., 2016). Nos Estados Unidos, o metamitron tem se destacado com o intuito 

de ser utilizado como ralente em macieira e pessegueiro (McARTNEY et al., 2012). 

O metamitron é um produto que atua no fotossistema II e inibe o transporte de elétrons 

(DEUBER et al., 2004) e quando aplicado em frutíferas contribui para a queda dos frutos (GABARDO 

et al., 2017). Este produto inibe o transporte de elétrons no cloroplasto, reduzindo a produção de ATP, 

NADPH e fixação de CO2, que acarreta na inibição da fotossíntese (BASAK, 2011; STERN, 2014).Em 

frutíferas, a aplicação foliar de inibidores fotossintéticos tem sido utilizada para estimular a abscisão 

dos frutos (MCARTNEY et al., 2012). Além de auxiliar na aquedas dos frutos, o raleio químico com 

metamitron pode influenciar na qualidade dos frutos, como o teor de sólidos solúveis (GABARDO et al., 

2017) e compostos bioativos (FARIAS et al., 2017a,b).  

Normalmente, os fatores que mais afetam a qualidade dos pêssegos e os compostos bioativos 

são a própria característica da cultivar, o manejo do pomar, fatores ambientais, estádio de maturação 

e o ponto de colheita (SEIBERT et al., 2010; SANTOS et al., 2013), bem como o raleio (FARIAS et al., 

2017a,b) Na cultura do pessegueiro ainda são insuficientes às informações sobre o raleio químico, bem 

como o efeito na qualidade dos frutos. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade 

dos frutos de pessegueiros ‘Maciel’ em plantas submetidas ao raleio químico com o uso de distintas 

concentrações de metamitron. 

 

 

Materiais e Métodos 
 

O experimento foi conduzido em pomar comercial no município de Morro Redondo, RS, durante 

as safras 2015 e 2016. O pomar de pessegueiro utilizado é da cultiva Maciel, as plantas são conduzidas 

em sistema de vaso e o espaçamento entre linhas de 5 metros e entre plantas de 2 metros, totalizando 

uma densidade de 1000 plantas ha-1. 

As condições climáticas durante o experimento foram coletadas da estação meteorológica da 

Embrapa Clima Temperadas na estação experimental da Cascata, localizada no município de Pelotas, 

RS, Brasil (Tabela 1). As horas de frio foram calculadas com base nas temperaturas abaixo ou igual a 

7,2°C, sendo que no ano de 2015 foram verificadas 219 horas de frio e no ano de 2016 foram 348 horas 

de frio.  

 

Tabela 1: Temperatura média nos anos de 2015 e 2016 para o município de Pelotas, na estação experimental da 

Cascata, Embrapa Clima Temperado, RS, Brasil. 

  Temperatura média (°C) 

Meses 2015 2016 

Janeiro 23,28 22,92 

Fevereiro 22,53 23,74 

Março 20,82 20,00 

Abril 18,57 19,68 
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Maio 16,24 13,16 

Junho 13,98 10,65 

Julho 12,72 12,41 

Agosto 16,99 14,33 

Setembro 14,03 13,62 

Outubro 15,70 16,79 

Novembro 17,68 18,51 

Dezembro 21,51 22,24 

   

Os tratamentos foram compostos de plantas de pessegueiro não raleadas e pessegueiros 

submetidos ao raleio químico com metamitron nas concentrações de 100 mg L-1, 200 mg L-1, 300 mg L-

1 e 400 mg L-1 aplicados aos 40 dias após a plena floração (DAPF). Como fonte de metamitron foi 

utilizado o produto Goltrix® contendo 70% do ingrediente ativo (i.a) e em todos os tratamentos foi 

adicionado 0,05% de espalhante adesivo não iônico Silwet L-77®. 

Os pêssegos foram colhidos e avaliados quanto à coloração e luminosidade da epiderme, 

realizada com auxílio do colorímetro marca Minolta CR-300®, com fonte de luz D65, onde realizaram-se 

leituras de “L” (luminosidade), “a*”, “b*” e a matiz ou tonalidade cromática representada pelo “ângulo 

hue” (°Hue); firmeza da polpa, determinada através do penetrômetro manual, marca TR TURONI-Italy, 

modelo 53205 com ponteira de 8 mm, em dois pontos opostos na região equatorial dos frutos sem casca, 

sendo os resultados expressos em Newtons; índice de maturação (DA), calculado com base na diferença 

de absorbância entre dois comprimentos de onda próximos do pico de absorção da clorofila-a, sendo as 

leituras realizadas em dois pontos de cada lado dos frutos através do espectrofotômetro portátil DA 

meter® (Turony/Italy); sólidos solúveis, determinados com o refratômetro digital da marca Atago®, sendo 

os resultados expressos em ºBrix; potencial hidrogeniônico (pH) determinado com o auxílio de um 

potenciômetro (pHmêtro); acidez titulável, quantificada em 10 mL de suco diluídos em 90 mL de água 

destilada e titulados com solução de NaOH 0,1 mol L até pH 8,1, com auxílio do peagâmetro da marca 

Quimus®, sendo expressa em porcentagem de ácido cítrico. 

Para determinação dos compostos bioativos, os frutos foram descascados e as polpas picadas 

e trituradas para a realização das análises. Foram realizadas as seguintes análises: compostos fenólicos 

totais, determinados pelo método baseado na reação com o reagente Folin-Ciocalteau conforme o 

método adaptado de Singleton e Rossi (1965) e os resultado expresso em mg equivalente de ácido 

gálico em 100g de amostra; atividade antioxidante, determinada pelo método do radical DPPH adaptado 

de Brand-Williams et al. (1995) e os resultados expressos mg equivalente trolox 100g-1 peso fresco.  

O delineamento experimental foi em blocos ao acaso, com quatro repetições de uma planta por 

parcela. Para as análises de qualidade dos frutos foram utilizados vinte frutos por repetições. Os 

resultados foram submetidos à análise de variância, quando os efeitos foram significativos, foram 

ajustadas as equações de regressão, tendo-se testado os modelos linear e quadrático pelo teste F 
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(p<0,05). A análise estatística foi realizada com o auxílio do programa Sisvar software, versão 5.1 

(FERREIRA, 2014).  

 

Resultados e Discussão 
 
Os pessegueiros da cultivar Maciel quando submetidos ao raleio químico com metamitron 

alteraram a luminosidade da epiderme dos frutos somente no ano de 2016 (Figura 1). Neste ano, 

observou-se um comportamento quadrático para a luminosidade da epiderme dos pêssegos, onde o 

maior valor foi observado nos frutos provenientes de plantas não raleadas. Quando se utilizou o 

metamitron no raleio dos pessegueiros, os frutos apresentaram menores valores de luminosidade 

indicando mais clara à epiderme dos frutos, ou seja, os frutos evidenciaram maior nível de 

amadurecimento e senescência. Conforme Farias et al. (2017a), o uso do metamitron no raleio dos 

pessegueiros também alterou a luminosidade da epiderme dos pêssegos da cultivar Sensação, sendo 

que a maior luminosidade foi verificado na concentração de 400 mg L-1 de metamitron. 
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Figura 1: Luminosidade da epiderme de frutos de pessegueiros ‘Maciel’ submetidos ao raleio químico com distintas 

concentrações de metamitron no município de Morro Redondo, RS, nas safras 2015 e 2016. 

 

Foram constatadas diferenças entre as concentrações de metamitron aplicado no raleio dos 

pessegueiros para sólidos solúveis nos dois anos avaliados (Figura 2). No primeiro ano, os sólidos 

solúveis dos pêssegos apresentaram comportamento linear decrescente com o incremento das 

concentrações de metamitron utilizado. No entanto, no segundo ano o comportamento foi quadrático, 

ou seja, os maiores valores de sólidos solúveis foram observados na concentração de 170 mg L-1 de 

metamitron e, após esse valor, houve um decréscimo nos valores. O fato do raleio com metamitron 

alterar os sólidos solúveis dos pêssegos, pode estar relacionado com a carga de frutos das plantas 

(dados não apresentados), provavelmente porque o número de frutos modificou a relação fonte e dreno 

e, assim, o raleio químico nos pessegueiros alterou as concentrações desta variável. Segundo Costa 

et al. (2013) o raleio visa reduzir o número de frutos para que ocorra equilíbrio entre fonte e dreno para 

melhorar a qualidade dos frutos.  
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Figura 2: Sólidos solúveis de frutos de pessegueiros ‘Maciel’ submetidos ao raleio químico com distintas 

concentrações de metamitron no município de Morro Redondo, RS, nas safras 2015 e 2016. 

 

Gabardo et al. (2017) também observaram que o teor de sólidos das frutas é alterado com o 

uso de metamitron no raleio das plantas. Esses mesmos autores relatam que o maior teor de sólidos 

solúveis em maçãs foi verificado na dose de 350 mg L-1 de metamitron aplicado no período de queda 

da pétala.  

A acidez titulável dos frutos respondeu às doses de metamitron aplicado no raleio dos 

pessegueiros no ano de 2015 e 2016 (Figura 3). Nos dois anos avaliados, a acidez titulável dos frutos 

apresentou comportamento linear crescente de acordo com o incremento das concentrações de 

metamitron. Segundo Meitei et al. (2013) o aumento da acidez pode ser devido ao aumento da 

biossíntese de ácido orgânico. 
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Figura 3: Acidez titulável de frutos de pessegueiros ‘Maciel’ submetidos ao raleio químico com distintas 

concentrações de metamitron no município de Morro Redondo, RS, nas safras 2015 e 2016. 

 

 O teor de fenóis totais na polpa dos frutos respondeu às concentrações de metamitron 

somente no ano de 2015 (Figura 4). Neste ano, observou-se comportamento linear decrescente com 

o aumento das concentrações de metamitron no raleio dos pessegueiros, ou seja, as plantas que não 

receberam o raleio químico apresentaram maior teor desse composto bioativo, enquanto que os 

menores teores foram observados na maior concentração de metamitron (400 mg L-1). As causas 

exatas da redução dos compostos fenólicos com o uso do metamitron não estão elucidadas neste 

experimento. Porém, esses resultados estão em consonância com Farias et al. (2017a) observaram 

que frutos colhidos de plantas raleadas com metamitron apresentam menores concentrações desses 

compostos em relação aos frutos colhidos de plantas raleadas manualmente. Em pêssegos, o teor dos 

compostos fenólicos pode variar de acordo com a cultivar e com o porta-enxerto (SANTOS et al., 2013; 

BARRETO et al., 2017). 
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Figura 4: Fenóis totais da polpa de frutos de pessegueiros ‘Maciel’ submetidos ao raleio químico com distintas 

concentrações de metamitron no município de Morro Redondo, RS, nas safras 2015 e 2016. 
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Os teores da atividade antioxidantes da polpa dos pêssegos foram linearmente reduzidos em 

função do incremento das concentrações do metamitron no raleio dos pessegueiros, nos dois anos 

avaliados (Figura 5). Segundo Farias et al. (2017b), a atividade antioxidante dos pêssegos foi alterada 

com o uso do metamitron no raleio dos pessegueiros, no entanto os autores relatam que os teores 

variam em função da época de aplicação do produto.   
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Figura 5: Atividade antioxidante da polpa de frutos de pessegueiros ‘Maciel’ submetidos ao raleio químico com 

distintas concentrações de metamitron no município de Morro Redondo, RS, nas safras 2015 e 2016. 

 

Do mesmo modo que os teores de compostos fenólicos nos pêssegos, as concentrações 

crescentes de metamitron no raleio dos pessegueiros reduziram os teores da atividade antioxidante 

nos frutos no ano de 2015 (Figura 4 e 5). Essa redução possivelmente está relacionada ao fato de que 

os compostos fenólicos possuem uma significativa contribuição sobre a atividade antioxidante total (KIM 

et al., 2003). Gil et al. (2002) e Vizzotto et al. (2007) verificaram correlação entre os teores de compostos 

fenólicos e atividade antioxidante dos pêssegos. 

Verificou-se que a coloração da epiderme, índice de maturação, firmeza de polpa e pH de frutos 

não responderam as distintas concentrações de metamitron (Tabela 2). Esses resultados sugerem que 

essas variáveis podem estar mais relacionadas aos fatores climáticos e da safra. O fato do raleio 

químico não alterar a coloração dos pêssegos, também foi verificado em frutos das cultivares Eldorado 

(RODRIGUES et al., 1999) e BR1 (LUCHESE et al., 1994). Desta forma, sugere-se que outros aspectos 

estejam envolvidos na coloração dos pêssegos como o genótipo (MAYER et al., 2008), manejo da poda 

verde (GONÇALVES et al., 2014), quantidade de água disponível para a planta e a relação dos frutos 

com a luz solar (ALCOBENDAS et al., 2013). 

 
Tabela 2: Coloração da epiderme, índice de maturação, firmeza de polpa e pH de frutos de pessegueiros ‘Maciel’ 

submetidos ao raleio químico com distintas concentrações de metamitron no município de Morro Redondo, RS, 
nas safras 2015 e 2016. 

Concentrações de 

metamitron (mg L-1) 

Coloração da 

epiderme 

(°Hue) 

Índice de 

maturação 

Firmeza 

da polpa 

(Newtons) 

pH 

2015 
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0 88,57 0,96 22,68 3,51 

100 86,66 0,84 21,09 3,38 

200 87,46 0,72 19,91 3,50 

300 85,34 1,03 24,07 3,35 

400 85,11 1,00 20,58 3,39 

CV(%) 2,46 17,69 8,94 1,35 

Linear ns ns ns ns 

Quadrática ns ns ns ns 

  2016 

0 88,08 0,77 26,51 3,43 

100 87,28 0,68 25,86 3,43 

200 87,20 0,67 23,59 3,46 

300 89,31 0,85 24,95 3,43 

400 89,22 0,92 23,73 3,39 

CV(%) 1,82 25,39 10,9 1,29 

Linear ns ns ns ns 

Quadrática ns ns ns ns 

ns não significativo para análise de regressão; * significativo a 5% de probabilidade. 

 

O índice de maturação dos pêssegos não alterou com o uso do metamitron no raleio (Tabela 

2), assim, é possível observar que mesmo que este produto atue no fotossistema II, inibindo o 

transporte de elétrons (COBB; READE, 2010), não promoveu a destruição da clorofila. Esse resultado 

é importante, pois os pêssegos são frutos climatéricos com rápida maturação, portanto, a aplicação do 

metamitron nas plantas não acelerou esse processo. O fato do metamitron não alterar a firmeza da 

polpa dos pêssegos, torna-se um produto eficaz em não comprometer a textura dos frutos para a 

comercialização. Esses resultados também foram observados por Gabardo et al. (2017) em que o uso 

do metamitron em quatro diferentes épocas de aplicação no raleio químico de macieiras não alterou a 

firmeza da polpa das frutas.O pH do suco não respondeu as concentrações de metamitron nos dois 

anos avaliados (Tabela 2). Esses resultados também foram verificados em pêssegos raleados com 

metamitron (FARIAS et al., 2017a) e em ameixas raleadas com ethephon (PAVANELLO; AYUB, 2012). 

Deste modo, o pH representa a concentração direta de íons H+ na solução e de acordo com resultados 

de Alcobendas et al. (2013), o pH no suco dos pêssegos pode estar relacionado com a localização do 

fruto na planta. 

 

Conclusão 
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A firmeza de polpa, coloração, pH e índice de maturação não são afetados pelo uso de metamitron 

no raleio dos pessegueiros. O incremento das concentrações de metamitron no raleio dos pessegueiros 

aumenta a acidez titulável dos frutos. O teor de fenóis totais e atividade antioxidante dos pêssegos 

reduzem quando se utiliza o metamitron no raleio dos pessegueiros. 
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