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RESUMO

Muitas das tecnologias desenvolvidas para a cultura do pimentao
estdo voltadas para a melhoria da produtividade e da aparéncia dos
frutos sem considerar aspectos como sabor, valor nutricional e resi-
duos toxicos remanescentes. O presente trabalho teve como objetivos
avaliar o efeito de pulverizagBes semanais com biofertilizante Agrobio
(5%), oxicloreto de cobre (2,4 g L?), sulfato de estreptomicina +
oxitetraciclina (0,8 g L*) e testemunha (&gua), sobre a produtividade
e a qualidade de frutos de trés cultivares de pimentdo: Magda,
Cascadura Itaipu e o hibrido Magali R. Adotou-se o delineamento de
blocos ao acaso com quatro repeti¢des, em esquema fatorial (4x3). As
variaveis analisadas foram produtividade, caracteristicas fisicas e fi-
sico-quimicas, teor e acimulo de fésforo, cobre e chumbo nos frutos.
Observou-se maior didmetro longitudinal e volume dos frutos e maio-
res produtividade e eficiéncia no aproveitamento do fésforo pelo hi-
brido ‘Magali R’. Observaram-se diferencas entre as cultivares quan-
to a taxa de acumulo de cobre nos frutos, tendo sido quatro vezes
maior em frutos de "Magda" pulverizados com oxicloreto de cobre
que nos demais tratamentos e, nenhum efeito dos tratamentos sobre o
actimulo de chumbo. Os teores de cobre e chumbo encontrados, po-
rém, estdo dentro da faixa aceitavel pela Anvisa. Constatou-se, ainda,
que as aplicacdes de cobre afetam o sabor dos frutos, principalmente
por influenciar em sua acidez total titulavel, expressa em maiores teo-
res de &cido citrico e menores valores de pH. Os resultados apontam,
ainda, para uma relagao entre acumulo de cobre nos frutos e eficién-
cia do uso de fosforo, sendo, porém, necessarios novos estudos para
sua comprovagéo.

Palavras-chave: Capsicum annuum L., biofertilizante, oxicloreto
de cobre, sulfato de estreptomicina, oxitetraciclina, pos-colheita.

ABSTRACT

Characteristics of bell pepper fruits affected by products with
bactericidal action

Most technologies used for bell pepper production emphasize
yields, shape and size of the fruits, with less attention to features
such as flavor, nutritional value and toxic residue content. The
objectives of the present work, accomplished in field and laboratory
conditions, were to evaluate the effect of weekly sprayings of Agrobio
biofertilizer (5%v.v.), copper oxychloride (2.4 g active ingredient L-
%), streptomycin sulphate + oxitetracycline (0.8% active ingredient
L) and water as control treatment, on the production and quality of
fruits of three cultivars of bell peppers: “Magda”, “Cascadura Itaipu”
and “Magali R”. In both conditions, a randomized complete block
design with four replicates was used, in a factorial scheme (4x3).
The analyzed variables were productivity, physical and physical-
chemical features, percentage and total P, Cu and Pb in fruits. Larger
longitudinal diameter and volume as well as higher productivity and
efficiency of P use by ‘Magali R’ were found. There was no effect of
the treatments on Pb accumulation but effects were found on Cu.
Higher Cu concentrations were found in fruits treated with copper
oxychloride, especially in cultivar  Magda’, although concentrations
found were within the range acceptable by the national sanitary
agency (ANVISA) parameters. Besides, Cu applications afffected
fruit flavor, primarily by changing total titrable acidity and lower
pH. Results also suggested a relationship of Cu content and P
efficiency use by pepper plants, which need further confirmation.

Keywords: Capsicum annuum L, biofertilizer, copper oxychloride,
streptomycin sulphate, oxitetracycline, postharvest.

(Recebido para publicagdo em 12 de julho de 2005; aceito em 26 de abril de 2006)

A;ultura do pimentéo (Capsicum
nnuum L.) apresenta elevado va-

lor comercial e esta entre as dez hortali-
cas mais consumidas no Brasil. Seus
frutos sdo comercializados, principal-
mente, na coloragdo verde e vermelha,
apesar de serem também produzidos fru-
tos de cor amarela, marfim, laranja e
arroxeada (Filgueira, 2003).

A qualidade de frutos de hortalicas
é caracterizada com base em atributos
como aparéncia, sabor, textura e valor
nutritivo (Chitarra, 1998). Esta caracte-
rizacdo é importante, determinando as
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varidveis que devem ser observadas para
a melhoria da comercializagdo no mer-
cado interno e externo, bem como para
o desenvolvimento de técnicas de
armazenamento e de manejo p6s-colhei-
ta. Assim, torna-se de fundamental im-
portancia a avaliacéo do efeito de prati-
cas de manejo sobre a produtividade, a
qualidade quimica e fisica do produto e
a longevidade durante o processo de
comercializagéo.

Entre as praticas de manejo
freqiientemente utilizadas em cultivos
de pimentdo estéo as pulverizagdes com

fungicidas a base de cobre, seja para o
controle de doengas fungicas ou
bacterianas, e de antibidticos para o con-
trole das fitobacterioses (Carmo et al.,
2001). O uso freqliente de fungicidas
clpricos pode contribuir para a conta-
minacédo do ambiente com cobre e ou-
tros metais pesados (Santos et al, 2002)
e para o desenvolvimento de sintomas
de fitotoxidez (Aguiar, 1997), e para o
acumulo destes nos frutos. Estes produ-
tos, porém, podem ser fontes deste
micronutriente. O pimentdo alcanca a
méxima produtividade quando os teo-
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res de Fe, Mn, Zn e Cu no tecido foliar
variam entre 569 e 610, 293 e 321, 101
e 107 e 64 e 70 mg kg™, respectivamen-
te (Gusman & Romero, 1988). As con-
centracOes de cobre em alimentos estéo,
em geral, na faixa de 0,2 a 44 mg kg*
de matéria seca sendo, porém, na maio-
ria dos alimentos inferior a 10 mg kg*
(Pedroso & Lima, 2001). Segundo a
Portaria n° 33 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, que dispde sobre
0s parametros para a Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR) de vitaminas, mi-
nerais, proteinas e outros nutrientes para
os individuos e diferentes grupos
populacionais, um adulto pode consu-
mir uma dose diaria de trés miligramas
de cobre (ANVISA, 1998).

O emprego de antibidticos no con-
trole de fitobacterioses, por sua vez, tam-
bém pode ser problematico. Existem
apenas dois principios ativos registrados
para este fim, o sulfato de
estreptomicina e a oxitetraciclina
(McManus et al, 2002) e 0 seu emprego
em fitobacteriologia pode envolver pro-
blemas técnicos pela facil e freqiiente
selecdo de estirpes resistentes na popu-
lacéo do patégeno, pela escassez de es-
tudos sobre a sua persisténcia em 6rgaos
vegetais utilizados para o consumo hu-
mano, além de afetarem o equilibrio dos
agroecossistemas e apresentarem custo
elevado (McManus et al., 2002).

Entre as alternativas que vem sendo
testadas no manejo de doencas de plan-
tas estdo os biofertilizantes, aos quais
sdo atribuidas propriedades nutricionais,
fungistaticas, inseticidas, e
bacteriostaticas, quando aplicados via
foliar (Tratch & Bettiol, 1997;
Fernandes, 2000; Deleito et al., 2005).
Em sua composi¢do microbioldgica ja
foram constatados um ndmero grande
de bactérias, leveduras e bacilos (De-
leito, 2005). Um dos biofertilizantes que
vem sendo utilizado em vérias culturas
tem sido o Agrobio, produzido e
pesquisado na Estacéo Experimental de
Seropédica (EES) da Pesagro-Rio. O
Agrobio é obtido em sistema aberto pela
acdo de diferentes microrganismos (De-
leito, 2005) em substrato composto pela
mistura de agua, esterco bovino, mela-
co, leite e macro e micronutrientes. Ap6s
cerca de 56 dias, dependendo das con-
dicdes de ambiente, o produto esté pron-
to para ser utilizado (Fernandes, 2000).
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Em sua composigao quimica sao encon-
trados, 34,69 g L™ de matéria organica,
0,8% de carbono, 631 mg L* de nitro-
génio, 170 mg L* de fésforo, 1,2 g L*
de potassio, 1,59 g L de calcio e 480
mg L* de magnésio, além de tracos de
outros micronutrientes essenciais as
plantas (Fernandes, 2000).

Apesar do uso freqliente de produ-
tos a base de cobre e de antibidticos e
do uso crescente de biofertilizantes em
pulverizag@es da cultura do pimentéo,
na literatura cientifica ndo sdo encon-
trados trabalhos que avaliam seus efei-
tos sobre a qualidade dos frutos. Desta
forma, o presente trabalho foi feito com
o0 objetivo de avaliar o efeito de cultivar
e de pulverizagdes com oxicloreto de
cobre, sulfato de estreptomicina +
oxitetraciclina e biofertilizante Agrobio
sobre a produtividade, a qualidade fisi-
ca e fisico-quimica de frutos de pimen-
tdo e teor e acumulo de fésforo, cobre e
chumbo nos mesmos.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado, em con-
digbes de campo, na UFRRJ em
Seropédica, RJ, de margo a dezembro
de 2002.

A érea experimental foi dividida em
48 parcelas de 11,5 m?, contendo cada
uma 24 plantas, distribuidas em trés fi-
leiras de oito plantas. Como parcela (til,
consideraram-se apenas as seis plantas
localizadas na fileira central, espacadas
em 1,2 x 0,40 m. Foram comparados
quatro tratamentos: oxicloreto de cobre
(2,4 g L* de ia); sulfato de
estreptomicina + oxitetraciclina (0,8 g
L-* de ia); biofertilizante Agrobio (5%)
e testemunha (agua) e trés cultivares de
pimentéo Magda, Cascadura Itaipu e o
hibrido Magali R, em arranjo fatorial
4x3. Adotou-se o delineamento de blo-
COS a0 acaso com quatro repetigoes.

A adubagdo mineral, realizada se-
guindo a andlise do solo e as recomen-
dagdes de adubagdo para o estado do Rio
de Janeiro (De Polli et al., 1998), foi
feita com a aplicacéo de 16.200 kg ha*
de esterco bovino, além de 400 kg ha*
de superfosfato simples e 93 kg ha de
cloreto de potassio aplicados no sulco
de plantio. Aos 30 dias ap6s o
transplantio das mudas, foi feita a apli-

cacdo do equivalente a 60 kg ha*de
uréia e de 60 kg ha* de cloreto de po-
tassio.

Ap6s o transplante das mudas, se-
guiu-se 0 manejo usual da cultura, com
capinas, adigao de cobertura com palha
seca de grama e conducgdo das plantas
em estacas individuais. A partir do
florescimento, iniciaram-se as aduba-
cOes de cobertura, efetuadas a cada 21
dias, quando se aplicaram sulfato de
amonio (60 kg ha?) e cloreto de potas-
sio (15 kg ha). As irrigacdes, por as-
persdo, foram efetuadas a cada trés a
cinco dias conforme a necessidade da
cultura. Para o controle da broca dos fru-
tos, foram feitas duas pulverizagbes com
inseticida a base de deltametrina (250 g
L™). Os frutos, colhidos semanalmente,
foram levados para o laboratério para se-
lecdo, classificacéo e coleta de amostras
para a realizacdo das analises fisico-qui-
micas. Foram determinadas a massa mé-
dia e a producéo de frutos com padréo co-
mercial ao longo de nove colheitas. Apro-
dutividade final foi estimada por meio do
somatdrio de todas as colheitas e expres-
sa em toneladas por hectare (t ha?).

As avaliacoes fisicas e fisico-quimi-
cas dos frutos, ao longo das nove co-
Iheitas, incluiram as seguintes determi-
nacdes: a) didmetro dos frutos, medido
com auxilio de um paquimetro; b) vo-
lume, calculado conforme Beltrdo et al.,
(1988); c) coloragao, avaliada segundo
recomendacdo de Bussel &
Kenigsberger (1975) onde: 1 frutos to-
talmente verdes, 2 frutos verdes com
tragos vermelhos; 3 frutos vermelhos
com tracos verdes; e 4 frutos totalmen-
te vermelhos; d) textura, determinada
com auxilio de um penetrémetro marca
Mc-Cormick, modelo FT 011, com pon-
ta de 7,94 mm de diametro; e) teor de
solidos soluveis totais (SST), determi-
nado utilizando refratbmetro de campo
(manual) ATAGO N-1; f) acidez total
titulavel (ATT), determinada por meio
de titulagdo com NaOH (0,1 N); g) pH,
determinado com auxilio de um
potencidmetro; e h) teores e contetidos
de fosforo, cobre e chumbo (Tedesco et
al., 1995). O teor de SST,aATT e 0 pH
foram determinados de acordo com as
normas do Instituto Adolfo Lutz (1976).

Para determinacdo da textura dos
frutos efetuaram-se trés leituras na re-
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gido equatorial do fruto, apés a remogéao
da casca. Os resultados foram expressos
em libras cm?. Os resultados da acidez
total titulavel (ATT) foram expressos em
% de &cido citrico. Com base no teor de
solidos sollveis (SST) e de acidez total
titulavel (ATT), calcularam-se os valo-
res darelagdo SST/ATT. Os teores de fos-
foro, expressos em g Kg*, e os teores de
Cobre e chumbo, expressos em mg Kg-
!, foram utilizados para estimar a expor-
tacdo dos mesmos nos frutos de pimen-
tdo nos diferentes tratamentos.

Para a determinacgo dos teores de fés-
foro, cobre e chumbo nos frutos, o mate-
rial vegetal foi seco em estufa com ven-
tilagdo forcada a 75 °C, moido e subme-
tido a digestdo sulflrica para o elemento
fésforo e digestdo nitro-perclérica para
o0s elementos cobre e chumbo. Neste ex-
trato foram determinados os teores de
fésforo, Cobre e chumbo pelo método de
Tedesco et al., (1995).

Na anélise estatistica dos dados de SST,
ATT, SST/ATT, pH e textura foram consi-
derados dois grupos distintos, frutos ver-
des (coloracdes 1 e 2) e frutos maduros (co-
loragBes 3 e 4). Os dados foram submeti-
dos ao teste de normalidade (Lilliefors) e
homogeneidade das variancias (Cochran)
e a analise de variancia para testar o efeito
dos fatores cultivar e produto pulverizado,
bem como da interagéo destes sobre as di-
ferentes variaveis avaliadas, com o uso do
teste F-Fisher. As médias foram compara-
das pelo teste de Tukey a 5%. Os teores e
contetidos de Cobre e de fésforo foram,
ainda, submetidos a andlise de correlagao
de Pearson, tendo-se considerado os coefi-
cientes maiores que 0,60 e significativos a
5% pelo teste t- Student. Todos os procedi-
mentos estatisticos foram realizados com
0 uso do software SAEG v. 8.02 da Uni-
versidade Federal de Vigosa, (Ribeiro Jr,
2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se efeito apenas do fator
cultivar sobre a produtividade e sobre
as caracteristicas fisicas dos frutos. O
hibrido Magali R apresentou maior pro-
dutividade de frutos com padréo comer-
cial, nimero e massa média de frutos
que as cultivares ‘Magda’ e ‘Cascadura
Itaipu’, que néo diferiram entre si (Ta-
bela 1). A maior produtividade do hi-
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Tabela 1. Efeito de cultivar sobre 0 nmero de frutos de pimentéo (frutos m?), massa média
dos frutos (g), produtividade (t ha*), diametro longitudinal e equatorial (cm), volume (cm?)

e textura (Ib cm) dos frutos. Seropédica, UFRRJ, 2002.

Numero Massa

Produtivi- pjametro do fruto (cm)

Cultivar de frutos médiado dade Volun:e

(m?) fruto(g) (tha?) Longitudinal Equatorial (™)
Magda 520 b 8413 b 448 b 1107 b 559a 179,33b
Magali R 10,93a 10736a 1159a 1344 a 549a 213,78a
Cascadura ltaipu 7,54 b  7870b 604 b 1053 ¢ 564a 181,5b

“Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey 5%.

Tabela 2. Efeito de cultivar e produto pulverizado sobre o teor de sélidos sollveis totais
(SST), acidez total titulavel (ATT), relacdo entre os s6lidos sollveis totais e acidez total
titulavel (SST/ATT) e pH de frutos de pimentdo maduros. Seropédica, UFRRJ, 2002.

Frutos maduros

Produto ATT (% de

SST (°Brix) acido SST/ATT pH

citrico)

Agrobio 582 a 1,34 b 492 a 5,73 ab
Estreptomicina+ oxitetretraciclina 586 a 137 b 513 a 582a
Oxicloreto de Cobre 6,19 a 210 a 2,96 a 537b
Agua 567 a 0,95 b 6,66 a 584 a
CV% 12,60 33,55 37,63 3,19
Cultivar
Magda 595 a 148 a 426 b 572 a
Magali R 594 a 0,86 b 739 a 5,84 a
Cascadura Itaipu 559 a 1,57 a 430b 573 a
CV% 12,14 32,59 30,54 3,85

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na coluna ndo diferem significativamente pelo

teste de Tukey a 5%

brido pode ser explicada pela regulari-
dade da producéo ao longo das colhei-
tas, contrapondo-se as oscilagdes obser-
vadas nas duas demais cultivares ao lon-
godo ciclo da cultura. Entretanto, a pro-
dutividade foi baixa, mesmo para ‘Ma-
gali R’ (11,6 t.ha*), uma vez que, séo
relatadas para o hibrido, em condi¢des
de campo, produtividades de 13 a
20 t ha* (Ribeiro et al., 2000). Atribui-
se esse resultado ao fato de terem sido
computados os dados de apenas nove
semanas de colheita e ao ataque severo
da broca pequena dos frutos
(Neulocinoides elegantalis) que desclas-
sificou muitos frutos para a
comercializagéo.

Os produtos pulverizados ndo afe-
taram a produtividade nem as caracte-
risticas fisicas dos frutos. Os frutos de
‘Magali R’ apresentaram significativa-
mente maior didmetro longitudinal e
volume médio que os das duas demais
cultivares (Tabela 1), superiores inclu-

sive aos valores observados por Singh
& Srivastava (1998) e Ribeiro et al.
(2000). Quanto ao diametro equatorial
dos frutos, ndo foram observadas dife-
rencas entre as cultivares (Tabelal).

Né&o foi observado efeito de cultivar
nem de produto sobre a textura dos fru-
tos verdes ou maduros. A textura média
dos frutos verdes variou de 4,03 a
5,25 Ib cm e a dos frutos maduros de
4,42 25,18 Ib cm?, ambos dentro da fai-
xa registrada por Nannetti (2001) para
frutos de pimentéo recém colhidos (4,46
a 7,56 Ib cm?).

O efeito dos tratamentos sobre a
composicéo dos frutos somente foi ob-
servado com a maturagdo dos mesmos,
ou seja nos frutos maduros (coloragéo 3
e 4) (Tabela 2). Entre os frutos verdes,
o teor de sélidos sollveis totais (SST)
oscilou entre 6,01 e 7,00 °Brix, a acidez
total titulavel (ATT) entre 0,81 e 1,87%
de &cido citrico e a relagdo SST/ATT
entre 4,65 e 7,76. O pH dos frutos ver-
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Tabela 3. Efeito da interagéo cultivar e produto pulverizado sobre o teor de fosforo (g kg*
de massa seca) e de cobre (mg kg* de massa seca) em frutos de pimentéo. Seropédica,

UFRRJ, 2002.

Teor de fosforo (g kg-') de Teor de cobre (mg kg*) de

massa seca massa seca
Produto Cascadura Cascadura
Magda Magali R Itaipu Magda MagaliR Itaipu

Agrobio (5%) 24Bb 1,7Ba  33Aa 120Bb 186Ab 173 Aa
Estreptomicina+
oxitetretraciclina 34Aa 28Aa 32 Aa 139Bb 158Bb 249 Aa
(08g.L")
Oxicloreto de 13Bc  15Ba  25Aa 805Aa 402Ba 223Ca
cobre 2,4 g.L")
Agua 33Aa 29Aa 3,0 Aa 087Bb 210Ab 176 Aa
CV% 17,87 26,48

*Meédias seguidas pela mesma letra, maitscula na linha e mindscula na coluna, néo diferem

significativamente pelo teste de Tukey a 5%.

des também ndo diferiu estatisticamen-
te, tendo oscilado entre 5,51 e 5,90, se
enquadrando dentro da faixa de frutos
ndo acidos estabelecida por Gould
(1974). Apesar de ndo terem sido ob-
servadas diferengas quanto aos teores de
solidos soluveis dos frutos maduros das
trés cultivares testadas ou efeito dos pro-
dutos pulverizados sobre esta mesma
variavel, observaram-se efeitos destes
tratamentos sobre a porcentagem de
ATT, expressa pelo teor de acido citri-
co, e sobre o pH dos frutos. Os frutos
colhidos nas parcelas pulverizadas com
oxicloreto de cobre apresentaram signi-
ficativamente maiores teores de &cido
citrico em relacéo a todos os demais tra-
tamentos e menores valores de pH, ape-
sar de ndo terem diferido em relacéo
aqueles colhidos nas parcelas pulveri-
zadas com o Agrobio (Tabela 2). Esta
diferenca afetou a relacdo SST/ATT dos
frutos, resultando em menores valores
nos frutos das parcelas pulverizadas com
oxicloreto de cobre (2,96) e maiores
valores nos frutos das parcelas testemu-
nhas (6,66). Entre as cultivares, obser-
vou-se que os frutos de ‘Magali R’ apre-
sentaram significativamente menores
teores de &cido citrico e,
correspondentemente, maior relagéo
SST/ATT, apesar de ndo terem diferido
quanto aos valores de pH (Tabela 2).
A analise destes resultados, porém,
é dificultada pela escassez de informa-
¢Oes na literatura sobre a composicéo e
caracteristicas fisico-quimicas de frutos
de pimentéo. Observaram-se, em geral,
altos valores de coeficiente de variacéo,
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possivelmente pela composicéo original
das amostras, frutos verdes (coloracéo
1 e 2) e frutos maduros (coloragdo 3 e
4) e pela propria natureza dos frutos,
classificados como ndo climatéricos ou
de transicdo (Meir et al., 1995).
Embora néo existam padrdes estabe-
lecidos para frutos de pimentéo infere-
se que os frutos maduros de ‘Magali R’
foram os que apresentaram melhor ba-
lanco entre teor de sdlidos soltveis e de
acido citrico, expresso pela maior rela-
céo numérica de SST/ATT. Este balanco
caracteriza o sabor do fruto, estando re-
lacionado a presenca de diversos consti-
tuintes quimicos, principalmente os agU-
cares, expresso em °Brix, e acidos, ex-
presso pela percentagem de &cido citri-
co. A principio, quanto maior o teor de
agUcares e de acidos, melhor o sabor do
fruto (Grierson & Kader, 1986).
Observou-se efeito significativo da
interacdo entre cultivar e produto pul-
verizado sobre o teor de fosforo nos fru-
tos e, efeito significativo apenas de pro-
duto sobre o0 acumulo de fésforo nos fru-
tos (Tabela 3). A cultivar Cascadura
Itaipu apresentou, em geral, maiores teo-
res de fosforo nos frutos, independente
do produto pulverizado, enquanto que
‘Magda’ e Magali R’ apresentaram teo-
res significativamente menores quando
pulverizadas com Agrobio e, principal-
mente, oxicloreto de cobre (Tabela 3).
Os teores de fésforo observados (1,3 a
3,4 g kg*) sdo inferiores aos encontra-
dos por Furlani et al. (1978) em ensaios
com solucdo nutritiva (4,1 g Kg*), mas
séo semelhantes aos citados em outros

trabalhos (Negreiros, 1995; Nannetti,
2001). Os resultados observados no pre-
sente trabalho sugerem um possivel efei-
to do cobre sobre a eficiéncia do uso de
fosforo pelas plantas, especialmente
pela cultivar Magali R, que apresentou
significativamente maior produtividade
(Tabela 1) apesar de contetdo de fosfo-
ro (1,94 kg ha) igual estatisticamente
ao de ‘Magda’ (1,00 kg ha*) e de
Cascadura Itaipu (1,62 kg ha). Ainda,
a exportacéo de fosforo pelos frutos foi
significativamente maior nos tratamen-
tos testemunha (2,3 kg ha*) e sulfato de
estreptomicina + oxitetraciclina (2,6 kg
ha'), tendo sido extraido por ocasiéo das
colheitas duas vezes mais fosforo nes-
tes tratamentos que no tratamento com
aplicacéo de oxicloreto de cobre (1,2 kg
ha'), sem correspondente aumento de
producéo. Frutos tratados com agrobio
apresentaram 2,1 kg* de fdsforo. Estes
resultados estdo de acordo com as ob-
servacOes de Moura et al. (2001) que
constataram ampla variacdo genética em
linhagens de pimentdo quanto a eficién-
cia nutricional para fésforo e, com os
comentarios de Voisin (1963) que citaa
ocorréncia de efeito antagonico entre
fosforo e cobre em laranjeira.
Observou-se também, efeito signi-
ficativo da interagdo entre cultivares e
produtos pulverizados sobre os teores de
cobre nos frutos e nenhum efeito dos
tratamentos sobre os teores de chumbo.
Os frutos de ‘Magali R’ e, principalmen-
te de ‘Magda’, colhidos nas parcelas
pulverizadas com oxicloreto de cobre
apresentaram teores de Cu significati-
vamente maiores que os dos demais tra-
tamentos (Tabela 3). Pulverizagbes com
Agrobio e com sulfato de estreptomicina
+ oxitetraciclina ndo promoveram au-
mento nos teores de cobre nos frutos de
pimentdo, tendo apresentado valores
igual estatisticamente aos da testemu-
nha &gua (Tabela 3). A variagéo no teor
de cobre encontrada entre as cultivares,
provavelmente, esta relacionada com
caracteristicas fisicas da superficie dos
frutos e precisa ser melhor investigada,
tendo em vista a freqiiéncia com que as
pulverizagdes sdo feitas em periodos
favoraveis a ocorréncia de epidemias.
Possivelmente, o maior acimulo de
cobre em frutos de ‘Magali R’, pulveri-
zadas com oxicloreto de cobre, podem
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ter contribuido para a melhor eficiéncia
de utilizagdo de fésforo, pois foram ob-
servados coeficientes de correlacéo (r)
significativos e negativos entre teor
de cobre e de fésforo (r=-0,65), entre
teor de cobre e contetido de fésforo
(r=-0,75), entre contetido de cobre e teor
de foésforo (r=-0,64) e entre contetido de
cobre e contetdo de fésforo (r=-0,74).

Apesar dos teores de cobre no trata-
mento com oxicloreto de cobre terem
sido significativamente superiores aos
encontrados nos frutos dos demais tra-
tamentos (Tabela 3), estes ainda se en-
contram dentro da faixa aceitavel para
consumo, uma vez que a ingestao dia-
ria de cobre recomendada para um adul-
to (IDR) é de cerca de 3 mg dia*
(ANVISA, 1998). Os teores de chumbo
encontrados nos frutos dos diferentes
tratamentos (0,27 a 0,34 mg kg!) tam-
bém estdo dentro da faixa tolerada para
consumo.

Pode-se concluir que ‘Magali R” é
superior as demais cultivares por apre-
sentar maior produtividade, maior mas-
sa e diametro longitudinal dos frutos e,
maior eficiéncia no aproveitamento do
fésforo. Existem diferencas entre as cul-
tivares quanto a taxa de acimulo de co-
bre nos frutos, tendo sido quatro vezes
maior em frutos de ‘Magda’ pulveriza-
das com oxicloreto de cobre que nos
demais tratamentos. Os resultados apon-
tam, ainda, para um aumento na eficién-
cia do uso de fosforo com as aplicagdes
de Agrobio e, principalmente, de
oxicloreto de cobre, sendo, porém, ne-
cessarios novos estudos para sua com-
provacéo. Pode-se concluir, ainda, que
as aplicacOes de cobre afetam o sabor
dos frutos, principalmente por influen-
ciar em sua acidez total titulavel, expres-
sa em maiores teores de acido citrico e
menores valores de pH.
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