CONGRESSSO IBERO-AMERICANO DE TECNOLOGIA POS-COLHEITA E AGROEXPORTAGAO, 4.,
2005, Porto Alegre. Anais eletronicos ... Porto Alegre, 2005. 1 CD-ROM.

RESUMO 2005

Epoca de aplicagao de 1-metilciclopropeno (1-MCP) em manga ‘Tommy Atkins’
armazenada sob refrigeragéao.
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Com o objetivo de avaliar a eficiéncia de tratamentos com 1-MCF (1.500 nL L-1)
na conservacgao pos-colheita de mangas ‘Tommy Atkins’, colhidas em estadio
de maturagéo 2, foram testados a época de aplicagéo e o tempo de
armazenamento. Para estudo da época de aplicagao, foram comparados:
controle, aplicagéo no inicio do armazenamento refrigerado e aplicagao no final
da refrigeragéo. Os frutos foram expostos ao 1-MCP durante 12 horas,
acondicionados em embalagens de papeldo com capacidade para 4,5 kg. As
avaliagdes foram realizadas aos 0, 7, 15, 18, 20, 21 e 22 dias, sendo que até o
15° dia os frutos estiveram mantidos sob refrigeragéo (10,6+3,6°C e 84+7%
UR), e, em seguida, foram transferidos para temperatura ambiente (24,4+2,9°C
e 42+11% UR). O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em
fatorial 3x7, com 4 repetigdes formadas por 5 frutos. O 1-MCP n&o afetou a
perda de massa, o teor de solidos soluveis totais, a cor da polpa e a
luminosidade da casca, medida na regido verde da manga. Entretanto, o
aumento no croma e a redugéo no angulo de cor da casca foram mais graduais
nos frutos tratados com 1-MCP no final da refrigeragao. Por sua vez, a
aplicagao de 1-MCP no inicio da refrigeragdo atrasou temporariamente o
decréscimo da acidez total titulavel, mas, ao final do periodo, o controle
apresentava os maiores valores. O amaciamento da polpa ocorreu mais
lentamente, até o quinto dia ap6s a saida da cdmara fria, nos frutos que
receberam 1-MCP, independente da aplicagao ter sido realizada no inicio ou no
final da refrigeragéo. Contudo, aos 22 dias ndo era mais possivel reconhecer
diferengas. Registrando-se equivaléncia entre as duas épocas de aplicagao, a
opgao pelo tratamento no inicio da refrigeragdo resulta em menor interferéncia
logistica nas operagdes pos-colheita praticadas atualmente. O ganho obtido com
tratamentos com 1.500 nL L-1 de 1-MCP mesmo sendo temy orario pode
implicar em manutengéo da qualidade quando se associa & maior resisténcia a
danos mecanicos em periodos em que os frutos estariam mais suscetiveis,
como 0s dias#seguintes a saida da refrigeragao.
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