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Introducéo

O abacate (Persea americana Mill.) é um fruto rico em 6leo e compostos benéficos a
saude (Ding et al., 2007). O fitorménio etileno (C,H,) é essencial para o amadurecimento
deste fruto climatérico (Zauberman et al., 1988) e controlar sua acdo € fundamental para
estender a vida util pés-colheita deste fruto.

O 1-metilciclopropeno, composto inibidor da acédo do etileno, tem sido largamente
usado em pesquisa e comercializagdo pos-colheita de produtos horticolas (Huber, 2008;
Watkins, 2008). Para o abacate, o 1-MCP gasoso foi efetivo em concentracdes de 30 nL L™
a 500 nL L™ em tratamentos de 24 h a 20 T (Feng et al., 2000; Kluge et al., 2002; Adkins et
al., 2005). Este composto mostrou-se também efetivo em solucdo aquosa como tratamento
pos-colheita de tomates e abacates ‘Hass’ (Choi et al., 2008) e 'Simmonds' (Pereira et al.,
2010), com a vantagem de ndo necessitar de locais fechados para sua aplicacdo e de
reduzir o tempo de aplicacdo em relacdo a formulacdo gasosa. No entanto, o 1-MCP pode
afetar a aceitacao sensorial do produto tratado (Marin et al., 2009).

O objetivo deste trabalho foi avaliar parametros de amadurecimento e aceitacdo

sensorial do abacate ‘Beta’ tratado com solucdo aquosa de 1-MCP.
Material e Métodos

Frutos de abacate 'Beta’, uma cultivar hibrida das ragas Antilhana e Guatemalense,

foram colhidos no estadio verde-maduro em Homestead, FL, EUA, e transportados para o



laboratorio de pds-colheita da Universidade da Flérida, em Gainesville, FL, EUA, onde foram
armazenados a 20+1C. No dia seguinte a colheita, os frutos foram selecionados
aleatoriamente e separados em grupos para a aplicacdo dos tratamentos. Grupos de oito a
12 frutos foram colocados em um saco vazado e completamente imersos em solucéo
aquosa de 1-MCP, na concentracdo de 150 pg L (2.54 mmol m® i.a.) por 1 minuto,
agitando-se gentilmente para assegurar cobertura completa da superficie do fruto com a
solucdo. Imediatamente apds o tratamento, os frutos foram secos e armazenados a 20+1
para o monitoramento do amadurecimento de dois em dois dias. Frutos controle n&o
tratados também foram armazenados em condic¢des idénticas. As andlises realizadas foram:
firmeza do fruto, perda de peso, coloragdo da casca [(pardmetros de luminosidade (L*),
cromaticidade (C*) e angulo de cor (Hue)] e producdo de etileno. Em frutos maduros,
caracterizados por atingirem < 15 N de firmeza, também realizou-se analise sensorial.

O experimento foi conduzido em delineamento completamente casualizado, com dois
tratamentos e cinco repeticdes. Utilizou-se o programa estatistico SAS, versdo 9.1.3 (SAS
Institute Inc., Cary, NC) para as analises estatisticas. As médias dos tratamentos foram

separadas pelo teste de Duncan a 5% de probabilidade.
Resultados e Discusséo
Abacates ‘Beta’ ndo tratados com o inibidor da acdo do etileno amaciaram

rapidamente, tendo sua firmeza inicial de 140 N reduzida para apenas 22 N em 6 dias e

chegando ao estadio maduro com 8 dias (Figura 1).
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Figura 1. Firmeza do fruto e producéo de etileno de abacates ‘Beta’ controle ou imersos em

1-MCP aquoso a 150 pg L™ por 1 minuto e armazenados a 20 C.



O amaciamento inicial do fruto nos primeiros trés dias de armazenamento deu-se
com niveis de producao de etileno menores que 1 uL C,H, kg™ h™ (Figura 1). A partir desse
ponto, em apenas dois dias, a producdo de etileno atingiu um pico de 225 pL C,H, kg™ h,
retornando a niveis de 30 pL C,H, kg'1 h no estadio maduro.

O tratamento com 1-MCP prolongou o tempo para o amadurecimento do fruto em 6
dias - uma extensdo de 75% na vida util do fruto - sendo necessérios 14 dias para atingir o
estadio maduro. A reducdao inicial da firmeza também deu-se com baixos niveis de producéo
de etileno, a qual atingiu pico de 237 pL C,H, kg™ h™* aos 9 dias apos o tratamento. Esta
observacao indica que o inicio do processo de amaciamento do fruto ndo necessita da
producdo autocatalitica de etileno e pode envolver, inclusive, acdes independentes deste
fitormdnio.

Frutos néo tratados perderam menos peso que aqueles tratados com 1-MCP , o que
€ um reflexo da extensdo do tempo de amadurecimento do fruto promovida pelo tratamento
com 1-MCP. Frutos controle maduros apresentaram cor da casca mais clara (maior L*) e
mais amarelada (menor Hue) do que os frutos tratados, indicando forte efeito do 1-MCP em

inibir a degradacéo da clorofila (Tabela 1).

Tabela 1. Perda de peso e cor da casca de abacates ‘Beta’ controle ou imersos em 1-MCP

aquoso a 150 ug L™ por 1 minuto e armazenados a 20 C

1-MCP 5,8a 47,1b 39,0b 118,2a

'As médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem significativamente de acordo com o Teste de Duncan (p<0.05).

Finalmente, a analise sensorial realizada com 75 provadores nao treinados
demonstrou que ndo houve diferenca de textura, sabor e aroma e aceitacdo geral do
abacate ‘Beta’ entre os frutos tratados com 1-MCP e os ndo tratados (Tabela 2). Este
resultado é positivo, visto que houve aceitacdo sensorial do fruto tratado, mesmo apos

varios dias de extensao de vida util.

Tabela 2. Notas médias de textura, sabor/aroma e aceitacdo sensorial de abacates ‘Beta’

controle ou imersos em 1-MCP aquoso a 150 ug L™ por 1 minuto e armazenados a 20 C

1-MCP 4,69a 4,57a 4,52a

"Escala heddnica de 9 pontos, onde 1 = desgostei extremamente, 5 = nem gostei nem desgostei, e 9 = gostei extremamente.

As médias seguidas da mesma letra na coluna n&o diferem significativamente de acordo com o Teste de Duncan (p<0.05).



Conclusotes

O tratamento com solugéo aquosa de 1-MCP a 150 pug L™ a 20 € por 1 minuto
estendeu a vida Util pés-colheita de abacate ‘Beta’ armazenados a 20 € para 14 dias, um
acréscimo de 6 dias (75%) em relacéo aos frutos ndo tratados, sem prejuizo a sua aceitacado
sensorial. Esta tecnologia apresenta-se como alternativa potencial de tratamento pds-

colheita do abacate.
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