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A sintese de etileno com o avan¢o da matura¢ao da manga determina mudancas que aceleram o amadurecimento
e, por conseguinte, limitam a vida atil. O uso de inibidores na agdo do etileno é uma estratégia que pode aumentar
a vida pés-colheita da manga, preservando as caracteristicas de qualidade. Entre os inibidores, alguns resultados
foram relatados com o uso de 1-meticiclopropeno (1-MCP) na forma de pé soltivel em algumas cultivares de man-
ga. Porém, na forma de suspensio concentrada, é possivel um contato mais direto entre o produto e a superficie
da fruta, o que pode resultar em melhores respostas. O objetivo deste estudo foi determinar os efeitos da aplica¢do
do inibidor de etileno 1-MCP na maturagio pés-colheita, qualidade e vida ttil de manga cv. Keitt produzida no
submédio do Vale do Sio Francisco. Os frutos foram colhidos frutos em estddio de matura¢do 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 frutos foram utilizados para caracterizagio. Os frutos tratados
foram armazenados em caixas de papeldo, acondicionadas inicialmente em cdmara fria, sob refrigeracdo (12,3 +
0,1°C e 87 + 5% UR), para avaliacio aos 7, 14 e 21 dias, seguido de temperatura ambiente (24,5 + 0,3°C e 68 + 3%
UR), sendo avaliados, nessa condigio, ao 24°., 26°. e 28°. dias apds a colheita, correspondendo a 3, 5 e 7 dias apds
a retirada da cAmara de refrigeracdo. Ao final de cada periodo de armazenamento, foram analisadas as varidveis
perda de massa, atividade respiratéria, liberagao de etileno, aparéncia geral das frutas, cor da casca e da polpa,
firmeza da polpa, teor de sélidos soltveis, acidez tituldvel, teor de amido, pectinas e ocorréncia de patologias pds-
-colheita. A dose de 700 mg L-1 atrasou a evolugao de alguns indicadores de maturag¢io da manga, em particular
a perda de massa, as taxas de amaciamento e a libera¢io de etileno. A solubilizacio de pectinas e a degradacio do
amido aumentou em todos os tratamentos, enquanto a temperatura de armazenamento influenciou determinan-
temente os pigmentos da polpa. Nao houve efeito significativo na coloragio da casca durante o armazenamento.
Os resultados observados sinalizam a importancia de novos estudos visando ao ajuste de doses e anélise em outros

estddios de maturacdo.
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