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RESUMO

Neste trabalho, estudou-se o efeito do +MCP na conservagdo e na manutengdo da qualidade de
magcas da cultivar Fuji. Para tanto, foram utilizadas as concentragdes de 312, 625 e 1250 ppb de 1-MCP,
aplicadas em frutas colhidas em dois pontos de colheita. A qualidade e os indices de maturagdo foram
determinados na colheita e a cada 10 dias de manutencdo a temperatura ambiente ¢20°C) durante um
periodo de 60 dias, sendo avaliado o teor de sdlidos soluveis totais, firmeza de polpa, acidez total
titulavel e produgao de etileno. A aplicagdo de +*MCP, em ambos pontos de colheita, afetou apenas a

producao de etileno, sem efeito sobre as demais caracteristicas avaliadas.
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EFFECT OF THE APPLICATION OF 1-MCP IN THE QUALITY OF
APPLES "FUJI" STORED AT TEMPERATURE SETS.

SUMMARY

In this work, the effect of +MCP on the conservation and maintenance of apples cultivating Fuiji
was studied. *MCP concentrations tested were 312, 625 and 1250 ppb, applied on to fruits at two
maturation phases. Quality and maturation indexes were determined at the harvest and every 10 days
threaded, maintaining temperature at 20°C for 60 days. The parameter, total soluble solids, pulp firmness,
total titelable acidity and ethylene production were recorded. +MCP application affected apples in both

maturation phases, decreasing ethylene production, with no effect on the other parameter evaluated.
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1. INTRODUGAO

O etileno € um horménio que ocorre naturalmente nas plantas, possuindo numerosos
efeitos no crescimento, desenvolvimento e tempo de armazenagem de muitos frutos, vegetais e
ornamentais, mesmo em baixas concentragdes (Saltveit [4]). Varios artificios tem sido utilizados
para reduzir sua producdo, bem como seus efeitos sobre frutas e vegetais. O 1-
Metilciclopropano (1-MCP) é uma nova ferramenta para o manejo da produgédo e agdo do
etileno em frutos climatéricos, podendo prolongar sua vida pés-colheita (Serek, et al. [5]).
Watkins, et al. [6] demonstraram que os tratamentos em pds-colheita com 1-MCP possuem um
elevado potencial para manter a qualidade de magd durante a armazenagem, reduzindo
significativamente as desordens fisiologicas. Argenta [1] cita que varios sdo os fatores que
influenciam nas respostas dos frutos de macieira ao 1-MCP, dentre os quais, a concentracao, o
tempo de exposigcéo e a temperatura de tratamento, bem como a maturagdo dos frutos e o
periodo entre a colheita e a aplicagdo do produto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial do 1-metilciclopropeno no controle da
maturacdo de macas Fuji colhidas em dois pontos de maturagdo e mantidas em temperatura
ambiente (+20°C) por 60 dias.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas neste trabalho macas da cultivar Fuji proveniente de pomar experimental
da Embrapa Uva e Vinho, localizado em Vacaria (RS), colhidas em dois pontos de colheita,
caracterizados como maturagao fisiologica e maturagdo comercial (colhidas 14 dias apos a
fisiologica). Logo apds a colheita, as frutas foram desinfectadas com os fungicidas Iprodione e
Benomil, sendo em seguida colocadas em incubadoras com capacidade de aproximadamente
300 L, onde foram tratadas com 3 diferentes concentragdes de 1-MCP (312, 625 e 1250 ppb)
durante 48 horas a 20°C, sendo o controle mantido nas mesmas condi¢des, porém sem 1-
MCP. A qualidade e os indices de maturacao foram determinados apos 10, 20, 30, 40, 50 e 60
dias de tratamento, analisando o teor de Sdlidos soluveis totais (SST), firmeza de polpa (FP),
acidez total titulavel (ATT), e producéao de etileno de acordo com o descrito por Vénien & Tassin
[7]. O experimento foi conduzido segundo o delineamento inteiramente casualizado, em um
esquema fatorial com 3 repeticdes de 10 frutas cada. Para a comparacdo de médias foi

utilizado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS

Pode-se observar nas tabelas 1 e 2, que em ambos pontos de colheita, o 1-MCP inibiu a
producao de etileno em todas as concentracdes estudas, diferindo estatisticamente do controle

a partir do 30° dia nas frutas colhidas em maturagao fisioldgica e 20° nas colhidas em
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maturacdo comercial. Entretanto, esse fato ndo interferiu nas demais variaveis analisadas ao
longo dos 60 dias de manutencdo a temperatura ambiente, mantendo valores de firmeza de
polpa, acidez e sdlidos soluveis totais semelhantes ao controle. Esse fato deve-se a baixa
producao de etileno e atividade metabdlica que a cultivar Fuji apresenta (Brackmann [2]), visto
gue a mesma possui excelentes caracteristicas de conservagdo sem grandes prejuizos na
qualidade da fruta.

4.CONCLUSAO

O 1-MCP né&o interferiu no potencial de conservagédo de magéas Fuji colhidas em dois

pontos de colheita e mantidas durante a 60 dias em temperatura ambiente.
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