SOBRE UMA NOVA VARIEDADE DE PESSEGO
CONTENDO AMIDO

J. B. FERRAZ DE MENEZES JUNIOR (¥)

H4 trés anos, aproximadamente, comecamos a notar que algu-
mas pessegadas submetidas a exame de rotina na Seccho de Mieros-
copia Alimentar do Institufo Adolfo Lautz, davam ligeira reagio de
amido e exibiam, ao microsedpio, células pequenas, arredondadas
ou alongadas, eom conteido amilifero alterado pele calor.

A primeira vista parecia tratar-se de uma fraude comum e,
para a sua constatacBo, procuramos identificar outros elementos
histolégico que deveriam acompanhar as referidas eélulas amili-
feras estranhas, encontradas de permeio com o3 elementos caracte-
risticos do péssego.

Varios testes foram realizados com aquelas pessegadas, tendo
em mira encontrar estGmatos, pélos capitados, tubos de latex, células
de tanino, vasos espiraldides e anelados grandes, vasos pontoados,
reticulados ¢ espiral-reticuladog tipicos, pertencentes so chuchu, 4
abdhora, A banana e & batata-doce, substincias que admitiamos
serem as provaveis responsiveis pela suposta fraude, por possui-
rem célulag amiliferas de algum modo semelhantes as do produto
suspeito.

Nada tendo sido encontrado como fonte orientadora para a
identificacfio destas células amiliferas, fomos levados a crer ns
linica possibilidade de serem provenientes de um novo tipo ou varie-
dade de péssego, ainda desconhecido em nosso melo.

Km vinte anos de frabalhog de rotina, estudos e experimenta-
¢bes no campo da microscopia de alimentos, nenhuma das formas,
tipos e variedades de péssegos conheeidos, por nds examinados, bem
como geus respectivos produtos, jamais revelaram presenca de amido.

(*) Quimico do Instituto Adoifo Lutz.
Recebido para publicagio em 12 de dezembro de 1958,
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Na literatura especializada, por nés consultada, nenhuma re-
feréneia encontramos a respeito, nem, tampouco, obtivemos infor-
maches favoriveis e satisfatorias nas fontes oficizis e junio aocs
egpecialistas no assunto, tanto em nosso Kstado como no de Minas
(Gerais.

Para esclarecer 8ste caso e dada a importineia de gue o mesmo
se reveste, no setor analitico oficial e industrial de contréle, resol-
vemos continuar nossas observacgbes e realizar um estudo sbbre o
frato.

MATERIAL E PARTE EXPERIMENTAL

De infcio tivemos dificuldade em encontrar o material neces-
sario as nossag experimentacbes, pois, 08 varios tipos de péssegos,
existentes no mercado e por nds examinados, nfo continham amido.

Finalmente, pudemos localizar a procedéncia de taig frutos em
Delfim Moreira, Estado de Minas Geralg, onde hi grandes plan-
tacBes de péssegos.

Por especial obséquio do dr. Otello Moretti, quimico da Com-
panhia Indusirial de Conservas Alimenticias “CICA”, de Jundiai,
que também j& havia observado éste fato no contrtle sistemsitico
de polpas e produtos industrializados, obtivemos virias amostras
de péssegos daquela regific e proveitosas informacdes, durante o
longo pertodo em que duraram nossos estudos e observacdes.

wa;acte/res principais do péssego contendo amido — O fruto
¢ de tamanho médio, forma oblongo-arredondada, polpa branco-
-amarelada, sutura nio acentuada, ponita pouco saliente, nfo possul
manchas vermelhas na casca, nem, tic pouco, ao redor do caroco,
que & aderente & polpa. A caracteristica principal é que, tanto os
frutos verdes e verdoengos, como os francamente maduros, apre-
sentam células amiliferas Unicamente na regifio situada entre o
hipoderma e as primeiras camadas do mesgocarpo, sendo que o res-
tante da polpa nioc mails contém amido.

Coracterigtica interessante - Q referido péssego, quando cru,
nfo exibe reaclio positiva de amido se lhe pusermos uma gbta de
lugol sébre a casca, porém, neste mesmo ponto, retirada com uma
navalha umsa camada de espessura variando de 0,2 a 0,5 mm e jun-
tando nova gita de lugol, iremos observar, depois de alguns segun-
dos, uma leve reacfio azul que denunciz a presenca de amido. Re-
tirada nova camada, de idéntica espessura, no mesmo local onde
ge processou a reaclo, ndo mais obteremos a cdr azul, ficando
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comprovado que as células amiliferas se localizam tUnicamente nas
porgdes periféricas do fruto. No frute cozido, a reacio de amido
€ verificada com bastante intensidade logo que uma gbta de lugol
toque a sua superficie, sendo, portanto, desnecessario remover a
casca para se obter a reacho no hipoderma. fste fato é devido &
transformacio do amido em goma, pelo aquecimento do fruto em
Agua e, & passagem, por osmose, de uma pequena porgio de goma
para a sua parte exlerna,

Fomos informados de que nfo héd uma plantacio regular dessa
variedade de pessegueiro, achando-se os pés existentes, digtribuidos
irregularmente enfre os demais, tornando-se dificil localiza-los pelos
caracteres externos da &rvore, muito embora a morfologia dos
frutos forneca dados para a sua identificacio. Ficou também es-
clarecido que, ao eontririo do que sucede habitualmente, o fruio
guanto mais desenvolvido e em estado de maturagio mais adiantado,
sofre, pelo lugol, a reacio de amido com maior intensidade.

Amostra n.° 1 ~— Egta amostra foi recebida em marco de 1956
e consistia de frutos cozidos, com casea, de tamanhos médio e pe-
queno, selecionados de varios lotes provenientes de Delfim Moreira.
Vieram mergulhados na prépria dgua em que foram fervidos. Nao
nos foram enviados frutos frescos por se achar bem distanciada,
ainda, a época da safra, estando toda producio acondicionada em
latdes, aguardando preparacio do doce. O liguido dava reacio de
amido positiva e os frutos fomavam coloracio azul-escura, irregu-
larmente espalhada pela superficie.

Nesta ocasido, tiramos as microfotografias dos cortes histols-
gicos obtidos désses péssegos, correspondentes ag figuras n® 1
{corte transversal, em parafina), n.° 2 {corte transversal por eon-
relacfo, sem reativo), n.° 3 (o mesmo corte com reacio pelo lugol),
e n.? 4 {dezenho}, para documentar a presenca de amido nas células
dos tecidos das primeiras camadas do pericarpo do referido péssego.

Fstrutura microscipica — A nfo serem as células amiliferas
situadas, de modo caracteristico e original, na periferia do fruto,
os demals elemenios histolégicos nada diferem dos chservados na
fig. 5, correspondentes aos do péssego Prunus persica e variedades
conhecidas.
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Pig. 2 ~ Corte transversal, por congelagio — sem realivo (200 X).
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Fig. 3 -« O mesmo corte com reagho pelo lugol (206 X0,

FEstruturae microscopica do péssego contendo amido — Peri-
carpp — a) ¢élulag alongadas do hipoderma, de paredes ligeira-
mente onduladas, contendo grios de amido muito peguenes e arre-
dondados, quando no frute eru e, em forma de pequenos blocos
irregulares enfre uma nuvem azulada, quando cozido e sob a acho
do lugol; b) células isodiamétricas, de paredes lisas e grogsas, das
primeirag porcoes do megeecarpo, contendo, também, amide alterado
pelo calor e sob a acfio do fugol; ¢) céiula das primeiras camadas
do mesocarpe sem, entrefanto, conter amido em sen contefido celu-
lar; d) célula grande, em forma de saco, de paredes grossas e lisas,
sem amido e pertencentes & regifio mais interna da polpa.

Estrutura microsedpica do péssego comum — 8} epicarpo com
célulag poligonais, raros estébmatos, numerosos pélos ou tricomas
unicelulares, curtos e longos, de paredes grossas, luz estreita e afi-
lados no Apice e na bhase arredondada; b) hipoderma de paredes
poligonais, nodosas, com espacos intercelulares nos &ngulos; e)
células do mesocarpo, isodiamétricas ou em forma de saco, contendo
cristais em rosets e em agulhas; d) vasos espiraléides, pontoados
e reticulados; e) esclerénguima; f) célnlas pétreas, isodiamétricas
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e alongadas do endocarpo f(caroge); g) fibra cristalifera. Nio
contém amido,

Bste desenho consta do
nosso trabalho (MENEZES
— 1949, onde ja esclare-
ciamos que 0 pésgego ndo
continha amide, a fim de
orientar o analista guanio
a possivels fraudes em
pessegadas, tal a certeza
que tinhamos desta parti-
cularidade dos nossos pds-
SeEOs, i

Amostreg #.° 2 — Em
janeiro de 1957, recebe-
moes um caixote eontendo
pésgegos  frescos, verdes
e Hgeiramente amadureci-
dos, menores que 0% da
amosira n.° 1, porém sem
a caracterisiica reacfo de amido. Mesmo assim, resolvemos enviar
amostra ao Instituto Agronémico de Campinas solicitando elagsifi-
cagio, dada a informacfio que tivemos, procedente de Delfim Mo-
reira, de que tais péssegos deviam ser idénticos aos da amostra n.® 1
e que, por um fendmeno gualquer, neste ano, se apresentavam me-
nores e sem amido. Acreditamos que, em Delfim Moreira, néo
haviam, ainda, conseguide localizar oz pessegueiros que produziam
péssegos contendo amido.

persice {péssego comum e variedades
conhecidas) 200 x.

Do Instituio Agrondmice de Campinas nos veio, por intermédio
do Dr. Orlando Rigitano, chefe da Seceo de Frutas de Clima Tem-
perado, a seguinte informacfo: “Os péssegos enviados sfo, ao que
tudo indica, da variedade denominade “Abdbora”, disseminada por
t6da 8 regifio serrana do sul de Minas, onde é cultivada para indus-
trializacio, E chamado ainda “péssego da Serra” e “Capoeira
Amarelo”, sendo variedade de frutos médiog, apresentando a pelicula
e a polpa amareladas, carne firme, com leve auréola de coloracio
avermelhada ao redor do carocgo, que é préso a polpa. Com refe-
réneia & presenca de amido na polpa de péssegos, tomamos a liber-
dade de transcrever, a titulo de ecolaborac¢fio, o seguinte trecho
extraido do trabalho de Tukey & Lee (1940):



Fig. 4 — Péssego cozido contende amido (400 x) — Original
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“Starch. - No starch was found in either the embryo,
stony pericarp, or ripe fruit, although small amounts were
found in the fleshy pericarp in early stages of fruit de-
velopment when the fruit was still green. It was possible
to secure a value for starch by some guantitative chemical
methods for starch determination in tigsues other than
that of the green fleshy pericarp, buf sinee no starch
grains could be detected qualitatively, it is inferred that the
value obtained iz for some materizl other than starch.
Possibly some of the values reported as starch by other
workers may also be for some other material”,

A basear-ge nessa informacio, é provavel que a presenca de
amido, ainds que em pequenas gunantidades, nas pessegadag nacio-
nais, poasa ser explicada pela utilizacio de péssegos verdes junta-
mente com maduros, no geu preparo, o gue, alids, se verifica, eo-
mumente, em nossas fAbricas.”

Concordamos plenamente e temos longa observagio de que em
alguns frutos, tubéreulos e sementes, ¢ amido estd presente nos
tecidos somente nas primeiras fages de desenvolvimento, ndo sendo
encontrado mais tarde, pela sua hidrdlise e consegiiente transfor-
macio em dextrina e acicar. Com o8 nossos péssegos, entretanto,
ndo tivemos oportunidade de verificar &ste fato, motivo pelo qual,
a nfo ser Ulimamente, com o aparecimento desta nova variedade,
jamais fol constatada a presenca de amido nas pessegadas nacionais.

Até mesmo os aubores citados, Tukey & Lee, acreditam na
impossibilidade de se determinar, guantitativamente, o amide na
polpa do péssego, e, por nfo ser o mesmo encontrado, qualitativa-
mente, em tecidos do fruto, os valores relatados, por alguns inves-
tigadores, como amide, devem ser, na realidade, atribuidos a2 outro
material que nfo amido.

Amostre #.° § — Em malo de 1958, recebemos algumas latas
de péssegos cozidog, correspondentes aos da safra da Amostra n.® 1,
visto ter a Cia. Cica deixado, de reserva, um latic de 20 quilos,
com o fim especial de atender a solicitacbes de nossa parte para o
prosgseguimento de nossos estudos e experimentacles. Rstes frutos
foram selecionades, na Cia. Cica, pelo Dr. O, Moretti, de varias
partidas de péssegos precedentes de Delfim Moreira. Pelos ea-
racteres organolépticos fol féacil separa-los dog demals, por apre-
sentarem caracteristicas diferentes dos demais pBssepos empregados
na preparacio da polpa destinada 4 fabricacfo de pessegada.
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Déste material, enviou-se amostra, com os devidos esclareci-
mentos, ao Instituto Agrondmico de Campinas, para posaivel clas-
sificacéio, j&4 ane os péssegos da amostra n® 2 pareciam n#o cor-
responder & nove variedade estudada. Obtivemos a seguinie in-
formacio:

“A Beccio de Microscopia Alimentar nos envia uma lata de
ym quilo e um vidro eontendo péssegos cozidos, procedentes de
Delfim Moreira, os guais, segundo nos inferma, mostram acentuada
reaclio de amido mesmo guando os frufos estie madures. A pre-
genca de amido fem sido comumente observada em frutos verdes
apenas, de modo gue, a se confirmarem as informacdes de que “os
frutos maduros continuam a dar a reacio de amido com ignal ou
maior intensidade”, tratar-se-ia, possivelmente, de um caracteristico
préprio de alguma nova variedade surgida na rvegifio. O apareci-
ments natural de novas variedades nic ¢ dificil em regibes como
as em foco, onde a mulliplicacdo se faz, via de regra, por meio
de sementes.

Infelizmente, ndo temos elemenios para informar a que pos-
sivel cruzamento se deve essa nova variedade de pBssego, como
deseja o inferessado. ©Os nossos {rabalhos de melhoramento de
pessegueiro tém visade A& criaclo de variedades mediante cruyza-
mentos controlados enfre pessegueiros de caracterizticos desejivels,
Og hibrides obtidos s8¢ selecionados, notadamente, econsiderando-se
4 sua produtividade e os caracteristicos organolépticos dos frutos.
Feita essa selecdo, o materisl considerado promisser é multiplicadoe
por meic de propagacio vegetativa, no caso, por meio de enxertia,
a fim de serem conservadas as suas gualidades, para novag obser-
vaghes.”

Nio tendo sido possivel a elagsificacfo desta nova variedade
de péssego, resolvemos ingistir, ainda, mals uma vez, em nossas
observagdes, aguardando a proxima safra para, depois de gse con-
seguir a localizagfio dos respectives pessegueiros na extensa plan-
tacho, recebermos amostras exclusivamente de péssegos da variedade
estudada.

A fig. 6, mostra em A o conibrno do péssege da “nova varie-
dade” contendo amido em szeu hipoderma, e em B, péssego comu-
mente utilizados na fabricacho de pessegadas, com ausdneia de
amido em seu pericarpo polpudo (variedade abdbora).
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A

g, § — Caracieres externos dos dois fipos de péssego (bamanho normal).

Amostra 1% 4 -— Em principios de Dezembro de 1958, rece-
bemos, aproximadamente, mi} péssegos verdes, de todog os tamanhos,
desde og muito peguencs, em fase ipicial de desenvolvimento, até
o8 de tamanho normal, comecando a amadurecer, procedentes de
véirics setores de cultura de péssegos de Delfim Moreira. Foram
examinados cuidadosamente, tanto crus, como cezidos, apresentan-
do-se, entre éles, sdmente trés com célulasg amiliferas em seus tecidos
periféricos.

O fato de, na quase totalidade dos péssegos verdes constantes
da amostra 1n.° 4, nfic ter sido verificada a presenca de amido em
seu pericarpo polpudo, vem comprovar, mais uma vez, a nossa
observacéio de longos anos, guanto & auséneia de amido nas pesse-
gadas examinadas. F a pequena porcentagem de pdesegos contendo
amido, encontrada na amostra em questdo, esclarece ser diminuto
o namere de pessegueireos da “nova variedade” existentes em Delfim
Moreira.

Amaosire n? 5 — Ainda na segunda quinzena de dezembro de
1958, recebemos, como desejavamos, a fim de eoncluir nossas obser-
vagles, numeroses pésgegos frescos, verdoengos e maduros com as
caracteristicas dos da “nova variedade”, selecionadoes na Companhia
Cieca, em Jundizi, pelo Dr. Gtello Moretti, de uma grande quantidade
de frutos procedentes de Delfim Moreira, Submetidos aos festes,
i4 descritos anteriormente, 8stes péssegos nfo 36 deram reagio po-
sitiva pele lugol, em sua parte externa, como revelaram, ao microscd-
plo, as referidas células amiliferas, tipicas, na regifio do hipoederma.

Qs péssegos, constantes da amostra n.% 5, eram idénticos aos
das amostras ns. 1 e 3, dos quais aproximadamente dois tercos
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davam reacio de amido pouco acentuada, enguanto que, no térgo
restante, a reacio era francamente positiva, principalmente quando
cozidos. ’

Fica, portanto, esclarecido que, algumas pessegadas, quando
preparadag com péssegos desta “nova variedade”, podem apresentar
reaco positiva de amido sem estarem fraudadas com frutos esira-
nhes, como chuchu, abdbora, banana e batata doce, j4 citados.

A identificacao microscopica de todos os componentes de um
doce em massa, como a pessegada, ¢ perfeitamente possivel, pela
histologia caracteristica de cada substineia presente no produto,
razio pela gual, jamais haverd possibilidade de davida ou dificulda-
de de interpretacdo analitica, por nfo se encontrarem substincias
de origem vegetal com estruturas perfeitamente idénticas. Pode
haver um detalhe estrutural comum a duas substdneias, como no
caso dos blocos de células pétreas com células amiliferas radiais da
pera e do marmelo, Entretanto, cada uma, de per si, possni ele-
mentos histologicos, tipicos, encontrados, reciprocamente, numa e
augentes na outra, possibilitando apontar a presenca do amido no
produto examinado,

Nesta “nova variedade” de péssego sdmentfe as células amilife-
ras do hipoderma apresenfam ligeira semelhanca com as do chuchu,
banana, abdbora e batala doce, sendo os demais elementos histold-
gieos perfeitamente idénticos aos do pészego comum.

Podemos assim afirmar que o péssego por nés estudado e gue
dea motivos & publicacfio déste frabalho, constitui, de fate, uma
“nova variedade” com a caracteristica de possuir células amiliferas
Unicamente na regido do hipoderma, fato éste stmente agora notado
e cujo conhecimento é de inestimavel valor no importante setor
analitico de contréle e fiscalizaco de produtos alimenticios.

Sendo considerado uma “nova variedade” o péssego por nds
estudado, propomos que seja denominado:; Prunus persica var.
Delfim Moreira pelo fato de ter sido o mesmo encontrado ou pro-
cedente, talvez, daquela regifio mineira.

RESUMG E CONCLUSOES

O autor esclarece que a pessegada ou doce de péssego em
massa, preparado industrialmente com péssegos verdes, jamals apre-
senfou reacdo pogitiva de amido em anélises realizadas em quase
vinte anos de trabalhos de rotina nos Laboratérics do Instituto
Adolfo Lutz.
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Notou que, tltimamente, as pessegadas, submetidas & exame
microscopico, apresentavam células amiliferas do tipo das encontra-
das no chuchu, banana, batata doce, abdbora, sem, entretanto, es-
tarem presentes os demais elementos histolégicos iipicos destas
substanciag.

Concluiu, entdo, serem tais célulag amiliferas pertencentes a
uma “nova variedade” de péssego ainda deseconhecida.

Depois de localizada a procedéncia de tais frutos em Delfim
Moreira, Estade de Minas Gerais, o autor f8z estudos e observagbes
durante trés safras seguidas.

O péssego estudado possui as seguinies caraeteristicas: fruto
de tamanho médio, forma oblongo-arredondada, polpa branco-ama-
relada, sutura n#o acentuada, ponta pouco saliente; ndo possui
manchas vermelhas na casea, nem 20 redor do caroco gue é ade-
rente 4 polpa. O amido, de tamanho diminute, localiza-se nas célu-
iag do parénguima correspondente ao hipoderma e primeiras porefes
do mesoearno, nurma espessura variando de 0,2 a 0,5 mm, estando
ausente nas células dos demais tecidos da polpa. A reaclo se pro-
cessa tanto nos frutos verdes como nos maduros e se faz mais in-
tensa nos frutos eozidos.

O autor reconhece ser de grande importdncia analitica o co-
nhecimento dos caracteres especificog desta ‘“‘nova variedade” de
péssego, por nio mais permitir suspeita de fraude nas pessegadas
industrializadas com tais frutos

Congiderando o fruto estudado como uma “NOVA VARIE-
DADE” de péssego, propde o autor que seja o mesmo denominado:
Prunus persice var. Delfim Moreira, por ser éste o local de sua
procedéneia.

SUMMARY
STARCH GRAINS IN A NEW VARIETY OF PEACH

The Author reporig that starch grains have never been found
in the marmalades of green peaches analysed in the laboratories of
the Instituto Adolfo Lutz within the last twenty vears. However,
it has been recently nofed that under microscopic examination peach
marmalades have yielded amylacecus cells similay to those of
pumpking, bananas, and sweet poiatoes but without other typical
higtologic elements of these materials. It was disecovered that
these amylacecus cells belong to a still unknown new variety of
peach.
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After locating the source of this new peach variety in the
city of Delfim Movreira, state of Minas Gerais, Brazil, the Author
continued his observations and siudies of the peaches, for three
consecutive harvests,

The new variety has the following physical characteristics:
A medium sized fruit, oblong round in shape with yellow-white
flesh, the suture iz not pronocunced, a small protuberant tip and a
lack of red skin or red spots around the stone. Very small grains
of starch are localized at a thickness of 0.2 to 0.5 mm in the ecellular
parenchyma of the hypoderm and in the first portions of the fleshy
pericarp. It iz not found in the other cells of the flesh. The
reaction is present in both green and ripe fruit and iz most intense
in the cooked frait.

The Author stresses the above findings in order to avoid the
suspicion of fraud in the marmalades of these fruit and proposes
the name of Prunus persica var. Delfim Moreira for this new
variety of peach.
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