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A síntese de etileno com o avanço da maturação da manga determina mudanças que aceleram o amadurecimento 
e, por conseguinte, limitam a vida útil. O uso de inibidores na ação do etileno é uma estratégia que pode aumentar 
a vida pós-colheita da manga, preservando as características de qualidade. Entre os inibidores, alguns resultados 
oram relatados com o uso de 1-meticiclopropeno (1-MCP) na orma de pó solúvel em algumas cultivares de man-
ga. Porém, na orma de suspensão concentrada, é possível um contato mais direto entre o produto e a super cie 
da ruta, o que pode resultar em melhores respostas. O objetivo deste estudo oi determinar os eeitos da aplicação 
do inibidor de etileno 1-MCP na maturação pós-colheita, qualidade e vida útil de manga cv. Kei  produzida no 
submédio do Vale do São Francisco. Os rutos oram colhidos rutos em estádio de maturação 2 e submetidos aos 
seguintes tratamentos: 1. Doses de 1-MCP: 0, 250, 400, 550 e 700 nL L-1; e 2. Tempo de armazenamento: 0, 7, 14, 
21, 24, 26 e 28 dias. No momento da colheita, 20 rutos oram utilizados para caracterização. Os rutos tratados 
oram armazenados em caixas de papelão, acondicionadas inicialmente em câmara ria, sob rerigeração (12,3 ± 
0,1°C e 87 ± 5% UR), para avaliação aos 7, 14 e 21 dias, seguido de temperatura ambiente (24,5 ± 0,3°C e 68 ± 3% 
UR), sendo avaliados, nessa condição, ao 24º., 26º. e 28º. dias após a colheita, correspondendo a 3, 5 e 7 dias após 
a retirada da câmara de rerigeração. Ao  nal de cada período de armazenamento, oram analisadas as variáveis 
perda de massa, atividade respiratória, liberação de etileno, aparência geral das rutas, cor da casca e da polpa, 
 rmeza da polpa, teor de sólidos solúveis, acidez titulável, teor de amido, pectinas e ocorrência de patologias pós-
-colheita. A dose de 700 mg L-1 atrasou a evolução de alguns indicadores de maturação da manga, em particular 
a perda de massa, as taxas de amaciamento e a liberação de etileno. A solubilização de pectinas e a degradação do 
amido aumentou em todos os tratamentos, enquanto a temperatura de armazenamento in uenciou determinan-
temente os pigmentos da polpa. Não houve eeito signi cativo na coloração da casca durante o armazenamento. 
Os resultados observados sinalizam a importância de novos estudos visando ao ajuste de doses e análise em outros 
estádios de maturação.
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