Aplicacao de aminoetoxivinilglicina (AVG) como tratamento pés-colheitaem manga ‘Kent’
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0 uso do aminoetoxivinilglicina (AVG), um importante inibidor da biossintese do etileno, vem sendo testado
com o objetivo de retardar os processos relacionados ao amadurecimento de frutos de manga. Nesse
estudo, foi avaliado o efeito da aplicagao de diferentes doses de AVG em manga ‘Kent’, armazenada
durante 0, 10 e 21 dias sob refrigeracéo (12,9 = 3,5 °C e 71 = 6 % UR), seguidos de 3, 6, 8 e 9 dias em
temperatura ambiente (23,9 + 2°C e 48 + 7 % UR). Os frutos foram imersos, durante dois minutos, em
solugao de AVG (Re-TainO, 15% i.a.), nas concentragdes O (controle), 100, 200 e 300 mg g*. Depois de
secos e considerando os diferentes tratamentos, os frutos foram acondicionados em caixas de papelao
e mantidos em camara de refrigeracdo. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em
fatorial 4x7 (dose de AVG x tempo de armazenamento), com 4 repeticoes, correspondendo cada uma a
4 frutos. As variaveis analisadas foram: perda de massa, cor da casca e da polpa, aparéncia, firmeza,
sélidos sollveis e acidez titulavel. A aplicagdo pés-colheita de AVG em manga ‘Kent’ nao foi eficiente em
atrasar os processos da maturacg@o relacionados ao amaciamento, perda de massa, acumulo de sélidos
soltiveis, luminosidade e angulo de cor (H) da casca e da polpa. Contudo, a concentrag@o de 300 mg g
! resultou em frutos com maior acidez titulavel, sugerindo alguma interferéncia no metabolismo dos
acidos organicos, além de melhor aparéncia e maior intensidade na coloracao (croma) da polpa e da
casca, ao final de 30 dias de avaliagdo. Apoio Financeiro: Banco do Nordeste do Brasil, PIBIC-CNPqg/
FACEPE
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