Resposta ao Etileno e
Alteracdes Pdos-colheita de
Acerolas ‘Flor Branca’

Response to Ethylene and
Postharvest Changes of Acerolas
‘Flor Branca’

Abstract

The objective of this study was to evaluate physiological and
physico-chemical changes in acerolas harvested at two maturity
stages and treated with ethylene. ‘Flor Branca’ acerolas were
harvested at maturity stages 1 = (° h> 100 ° and density > 1
gcm3) and 2 = (° h> 100 ° and density <1 g cm®) and were
treated with O or 1000 ul L' of ethylene. After ethylene treatment,
fruits were stored at 12°C and 90-95% of relative humidity.
According to the results, ethylene treatment had no effect on fuit
respiration rate and ethylene production. The exogenous application
of ethylene had no effect on fruit physico-chemical quality after
harvest. Fruit harvested with density <1g cm?® showed color
change from green to red during storage, independent on ethylene
treatment. The results indicate that physico-chemical changes in
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‘Flor Branca’ acerola are ethylene independent, suggesting a non-
climacteric metabolism in this fruit species.

Palavras-chave: Malpighia emarginata D.C., taxa respiratéria,
densidade de frutos.

Keywords: Malpighia emarginata D.C., respiratory rate, fruit density.

Introducéo

A aceroleira (Malpighia emarginata D.C.) é uma espécie tropical
pertencente a familia Malpighiaceae, cujos frutos possuem alto
potencial nutracéutico associado aos elevados niveis de acido
ascorbico, carotenoides e vitaminas (MACIEL et al, 2009). Frutos
podem ser classificados em relacao a atividade respiratéria como
climatéricos — os que possuem rapido e acentuado aumento na
atividade respiratéria e producao de etileno, culminando com

0 amadurecimento — ou nao climatéricos — os que apresentam
atividade respiratdria que, em geral, declina apdés a colheita
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Estudos indicam que a acerola apresenta padrao respiratério
climatérico, com aumento da respiracao a medida que os frutos
mudam de coloracao verde para amarelo-vermelho, e pico da taxa
respiratdria, a temperatura ambiente de 25 °C, cerca de 3 dias apés
a colheita (ALVES et al., 1995; CARRINGTON; KING, 2002).

O processo de amadurecimento dos frutos pode ser acelerado

por meio da aplicacao exdgena de etileno. A utilizacdo do
horménio etileno tem sido util para distinguir frutos climatéicos

e nao climatéricos, definicdo do ponto de colheita, e técnicas de
manipulacdo e armazenamento para prolongar a vida pds-colheta
(ARCHBOLD; POMPER, 2003). A resposta dos frutos ao etileno
exdégeno depende da sensibilidade e da capacidade de producao
autocatalitica deste horménio nos tecidos, assim como da
concentracao, tempo de exposicao e da temperatura de tratamerto
(SILVA et al., 2012).

Apesar de alguns estudos indicarem que acerola apresenta um
comportamento climatérico, faltam informag6es mais detalhadhs
sobre a resposta fisiolégica dos frutos ao etileno exdégeno duranteo
amadurecimento.
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O objetivo deste trabalho foi avaliar mudancas fisiolégicas e fsico-
quimicas em acerolas colhidas em dois estadios de maturacao e
tratadas com etileno exdégeno.

Material e Métodos

Frutos de coloracao verde de aceroleiras ‘Flor Branca’ foram
colhidos ao final da fase de crescimento em pomar comercial em
Petrolina, PE. No Laboratério de Fisiologia Pés-Colheita da Embrapa
Semidrido, realizou-se a eliminacao de frutos com danos mecaniccs
e incidéncia de doencas. Posteriormente, foi realizada a classifcacao
dos frutos em dois estadios de maturacao fisioldgica, de acordo
com a densidade: 1 = frutos com coloracdo verde (°h > 100°) e
densidade > 1 g cm?3, e 2 = frutos com coloracéo verde (°h >
100°) e densidade < 1 g cm?.

Os frutos foram imersos em dgua (densidade de 1 g crm®) e
separados de acordo a densidade, considerando-se: densidade > 1
acerolas que imergiram, e densidade < 1 acerolas que emergiram.
Entao, os frutos foram lavados com &agua clorada contendo 600 pl
L' de cloro ativo e secos a 20 °C.

Os frutos dos dois estadios de maturacao foram submetidos aos
tratamentos com e sem etileno (99,98%) nas concentracdes de
O ul L"ou 1.000 ul L. A aplicacéo do etileno foi realizada em
potes herméticos de 1 L por 24 horas a 12 £ 0,5 °C. Apéds os
tratamentos, os frutos foram armazenados a 12 + 0,5 °C com
umidade relativa de 90-95%.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casuwalizado
em fatorial 2 x 2 (estaddio de maturacdo x dose de etileno). Os
tratamentos foram compostos por quatro repeticoes de 250 g de
frutos acondicionados em cumbucas baixas de 5x10x17 cm. Frutos
sadios foram avaliados quanto aos pardmetros fisico-quimicos apds
os tratamentos com etileno e, a cada 7 dias de armazenamento por
um periodo de 14 dias. Determinou-se a taxa respiratéria (producao
de COZ)' resisténcia a compressao (N), cor da epiderme (dngulo Hue),
teor de sélidos sollveis (SS, %), acidez titulavel (% acido malico) e
concentracao de acido ascérbico (g.100 g').

Os dados foram submetidos a analise de varidancia e comparacoes

de médias pelo teste de Tukey (P <0,05). As andlises estatisticas
foram realizadas separadamente quanto aos tempos de avaliacao e
cultivar.
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Resultados e Discussao

A partir das andlises de variancias foi constatada interacao
significativa entre os fatores estadio de maturacao e aplicacaode
etileno para taxa respiratéria (TR), resisténcia a compressao (RC)

e angulo Hue (°h) de acerolas ‘Flor Branca’. ATR 1 dia apés o
tratamento com etileno exdgeno foi menor em acerolas colhidas

na maturacao 2 sem aplicacédo de etileno. Aos 7 dias, acerolas
colhidas na maturacado 2 apresentaram menor TR, independente da
aplicacao de etileno. Aos 14 dias nao foram constatadas diferencas
significativas entre os tratamentos (Tabela 1).

Neste estudo, ndo foram detectadas concentracdes do gas etileno
para os periodos de armazenamento e tratamentos de acerolas ‘Flor
Branca’. A RC de acerolas 1 dia apds o tratamento com etileno
exdégeno foi maior nos frutos colhidos na maturacdo 1, independente
da aplicacao de etileno. Aos 7 e 14 dias, acerolas colhidas na
maturacao 2 e tratadas com etileno apresentaram menor RC.

Acerolas no estadio de maturacao 1 apresentaram maior °h 1
dia apés o tratamento com etileno, independente da aplicacdo ¢
etileno. Aos 7 dias, acerolas colhidas na maturacao 2 e tratadas
com etileno apresentaram menor °h.

Aos 14 dias, acerolas colhidas na maturacao 2 apresentaram
coloracdao mais vermelha, independente da aplicacao de etilero. A
aplicacdo de etileno exégeno nao apresentou efeito significaivo para
o teor de SS, AT e AA nos periodos de avaliagdo, no entanto, foram
observadas diferencas significativas entre estadios de maturacaa

Estudos com frutos de padrao respiratério do tipo climatérico e réo
climatérico evidenciaram que alguns aspectos do amadurecimeno
foram modulados pelo etileno, enquanto outros permaneceram
completamente insensiveis, como mudancas fisico-quimicas de
forma antecipada quando tratados com etileno exédgeno, como em
mangas ‘Ub&’ e maracuja-amarelo, com reducao da AT, menor

teor de SS e concentragcao de AA (BELTRAME, 2012; SILVA et al.,
2012) e em morangos, com maior acumulo de acucares (ELMI et al.,
2017).
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Tabela 1. Taxa respiratéria (TR), resisténcia a compressao (RC), cor da epiderme (°h), ®or de sélidos
soltveis (SS), acidez titulavel (AT) e concentracdo de acido ascérbico (AA) em acerolas ‘Flor Branca’
colhidas no estadio de maturacdo (1 = frutos com coloracdo verde (°h > 100°) e densidade > 1 g cm?
e, 2 = frutos com coloracdo verde (°h > 100°) e densidade < 1 g cm®) com e sem aplicacéo de etileno.
AvaliagGes foram realizadas ao 1, 7 e 14 dias de armazenamento a 12°C e UR: 90-95%.

s 1 dia 7 dias 14 dias
Avaliaces ;Ens;:z:i::ggz Sem Com Sem Com Sem Com
etileno etileno etileno etileno etileno etileno

TR 1 64,54 Aa 66,54 Aa 57,00 Aa 59,67 Aa 64,18 Aa 67,86 Aa
(mol CO, kg™'h"") 2 39,01 Bb 60,79 Aa 50,91 Ab 50,79 Ab 60,78 Aa 62,43 Aa
1 63,18 Aa 63,59 Aa 64,06 Aa 59,67 Aa 66,69 Aa 65,67 Ba
Re 2 34,26 Ab 25,44 Ab 17,05 Ab 14,74 Bb 35,59 Ab 35,02 Bb
1 117,9 Aa 117,7 Aa 114,0 Aa 113,8 Aa 118,5 Aa 117,8 Aa
" 2 114,5 Ab 111,2 Ab 80,21 Ab 75,56 Bb 112,0 Ab 111,8 Ab
\ 1 8,3 Aa 8,2 Aa 8,02 Aa 8,22 Aa 8,17 Aa 8,20 Aa
S8 (%) 2 7,6 Ab 7,5 Ab 7,45 Ab 7,55 Ab 7,52 Ab 7,45 Ab
. 1 1,51 Ab 1,54 Ab 1,75 Ab 1,80 Ab 1,82 Ab 1,84 Ab
AT () 2 1,62 Aa 1,60 Aa 1,82 Aa 1,88 Aa 1,94 Aa 1,99 Aa
AA 1 3,07 Aa 3,06 Aa 3,22 Aa 3,16 Aa 3,01 Aa 3,05 Aa
(g-100g™") 2 2,55 Ab 2,42 Ab 2,84 Ab 2,69 Ab 2,74 Ab 2,85 Ab

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem pelo teste de Tukey (5%).Letras mailsculas na linha comparam médias entre aplicacédo

de etileno (com e sem etileno) e letras minUsculas na coluna comparam médias entre estddio de maturacéo (1 e 2) em cada dia de
avaliacéo.
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Acerolas colhidas na maturacao 2 apresentaram mudancas fisico-
quimicas caracteristicas do processo de amadurecimento, como
mudanca de coloracao verde para o vermelho e perda de resisténda
do fruto. No entanto, ndao foram observadas outras mudangas como
a sintese autocatalitica de etileno, aumento na atividade respratéria,
acumulo de SS e reducdo do AA e AT em resposta ao etileno.

As acerolas colhidas no estadio 1 nao desenvolveram o
amadurecimento ao final do experimento, podendo ser consideralas
frutos com estadio de maturacdo menos avancado. Neste sentido,
a classificacdo de acerolas ‘Flor Branca’ com densidade < 1 g cm?®
mostrou-se um método eficaz para determinar o ponto de colheita
dos frutos para o consumo in natura.

Embora estudos tenham classificado a acerola como climatérica
(ALVES et al., 1995; CARRINGTON; KING, 2002), a partir dos
resultados observados neste trabalho, é possivel sugerir que
acerolas tenham um padrao intermediario aos padrdes climatérco e
nao climatérico, sendo grande parte das mudancas fisico-quimicas
independentes do horménio do amadurecimento etileno.

Conclusoes

Nao foi observada atividade respiratdria climatérica tipicaem
resposta ao etileno, com base nos periodos de avaliacdo e
temperatura de armazenamento. A aplicacado exdgena de etilero nas
acerolas ‘Flor Branca’ nao influenciou na maturacao dos frutos.

As acerolas ‘Flor Branca’ colhidas no estadio de maturacao 2
apresentaram mudanca de coloracdo do verde para o vermelho
durante 14 dias de armazenamento a 12 °C. Acerolas colhidas no
estadio 1 nao apresentaram mudanca de coloracao do verde para o
vermelho durante o armazenamento a 12 °C.

A classificacdo de acerolas ‘Flor Branca’ com densidade < 1 g cm?®
mostrou-se um método eficaz como indicador de ponto de colheita
de frutos destinados ao consumo in natura.
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