[l SIMPOSIO BRASILEIRO DE POS-COLHEITA - SPC 2011

AVALIACAO DA SUCULENCIA DE MACAS, CV. GALA, TRATADAS COM 1-
MCP E ARMAZENADAS SOB ATMOSFERA REFRIGERADA

Renata Silva Moura®; Tatiane Timm Storch *; Joceani Dal Cero?; Cesar
Luis Girardi*; Cesar Valmor Rombaldi *
1- Doutorandas do Programa de Pés-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial — FAEM/UFPel. Campus Universitério, Pelotas, Brasil. Caixa Postal 354
- CEP 96010-900. e-mail: renatamoura85@gmail.com, tatistorch86@hotmail.com

2- Mestre em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial- FAEM/UFPel. e-mail:
joceagro@hotmail.com

3- Pesquisador da Embrapa Uva e Vinho — Bento Gongalves, Brasil. Caixa Postal 130
— CEP 95700-000. e-mail: girardi@cnpuv.embrapa.br
4- Professor Doutor do Programa de Pdés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia

Agroindustrial- FAEM/UFPel. e-mail: cesarvri@ufpel.edu.br

Palavras-chave: comercializagdo, armazenamento, maturacao, etileno

Introducéo

A maca, por ser um fruto climatérico, apresenta uma pronunciada elevagédo na
taxa respiratéria durante o amadurecimento, a qual é estimulada pelo etileno (KLUGE,
1997). O etileno produzido age de forma autocatalitica, desencadeando uma cascata
de sinais, ativando fatores de transcricdo reguladores de genes de vias metabdlicas
gue aceleram ainda mais o processo de maturacdo e, em alguns casos, podendo
retardar esse processo (TURNIER et al., 2003). Em macas € conhecido que a agao
do etileno acelera o processo de maturacdo (BRACKMANN & CERETTA,
1999).

O periodo de armazenamento de macgéas sob refrigeracéo € limitado a 3 a 4
meses, apos 0s quais ha significativa ocorréncia de podriddes e disturbios fisiolodgicos,
incluindo a formacdo de polpa farinhenta com perda de suculéncia, conhecido como
um evento etileno-dependente (BRACKMANN & CERETTA, 1999). Dentro deste
contexto, uma nova estratégia para controlar a producéo de etileno € o uso de um
inibidor da percepcéo de etileno, o 1-metilciclopropeno (1-MCP) (BLANKENSHIP &
DOLE, 2003). O objetivo deste trabalho foi avaliar a suculéncia de macés
armazenadas sob atmosfera refrigerada, com e sem aplicacdo de 1-MCP, partindo-se
da hipétese de que a inibicdo parcial da acdo do etileno contribui para preservar a

suculéncia dos frutos.
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Materiais e Métodos
- Material vegetal: Foram avaliadas macas da cv. Gala, colhidas no estadio de
maturacgdo fisiolégica, em pomares comerciais do municipio de Caxias do Sul-RS.
Apés a colheita, os frutos foram tratados com 625 ppb de 1-MCP (Agro Fresh -
0,14%), e como controle, os frutos foram mantidos nas mesmas condi¢cfes, porém,
sem o 1-MCP. A avaliagdo da firmeza de polpa e farinosidade foi realizada ap6s 8
meses de armazenamento e 7 dias em condigbes ambientais (20 a 23° C e 80 a 85%
de UR).
- Firmeza de polpa: foi determinada com auxilio de penetrdometro manual, munido de
ponteira de 11 mm, expressando-se os resultados em Newtons (N). Em cada fruta
foram realizadas 2 leituras, em lados diametralmente opostos, na se¢édo equatorial da
fruta e apos remocéao da epiderme.
- Farinosidade de polpa: Para a medicdo da farinosidade de polpa, a mesma foi
cortada em formato de discos (diametro 10 mm, espessura de 5 mm), e mantidos sob
presséo reduzida em 20 ml de uma solugcédo 12% de sacarose por 1 hora. Em seguida,
as amostras foram agitadas por 4 horas (25° C, 130 rpm). O peso dos discos foi
medido antes (Wo) e depois (W), da agitacdo. O grau de farinosidade é calculado
utilizando a seguinte formula {(Wo - W)/(W,) x 100%]}. Os valores sd0o expressos em
percentual de colapso de polpa (Nara et al., 2001).
- Estatistica: Os dados foram submetidos & andlise da variancia (ANOVA) e para a
comparacao das médias, adotou-se o teste de Tukey com 5% de significancia.

Resultados e Discusséao

Os resultados para firmeza e farinosidade de polpa das frutas analisadas
podem ser visualizados nas Figuras 1 e 2. Observa-se que as amostra tratadas com 1-
MCP apresentaram firmeza de polpa superior a 60N (68,86 + 5,3892), valor
considerado como minimo para comercializa¢cdo de magés da variedade ‘Gala’ (MIR et
al.,, 2001). J4& as amostras armazenadas 8 meses em atmosfera refrigerada, sem o
1MCP, apresentaram valores de firmeza abaixo do minimo indicado (55,575 + 8,3811).
Portanto, o uso do 1-MCP na pds-colheita de frutos contribuiu para a manutencao de
uma maior firmeza da polpa dos frutos. Isso é coerente com o fato de que a reducao
da firmeza de polpa é um evento parcialmente dependente do etileno, ou seja, mesmo
que se reduza a producdo ou a acao, ha diminuicdo da firmeza de polpa, mas em
menor intensidade quando comparados os frutos que ndo sdo submetidos a esses
tratamentos. Nesse experimento apenas testou-se a redugéo da acdo e comprovou-se
gue hé resposta fisioldgica a esse tratamento.
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Figura 1: Firmeza de polpa das macés ap0s 8 meses de armazenamento em atmosfera
refrigerada (com e sem tratamento prévio com 1-MCP), mais 7 dias em temperatura ambiente.
*Médias ndo seguidas pela mesma letra diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade de erro.

Ao se analisar a ocorréncia de farinosidade de polpa verficou-se que nédo houve
diferencga significativa entre os tratamentos, tendo-se observado valores relativamente
elevados de frutos com esse distlrbio (entre 15 a 37%). Mesmo que a reducdo da
acao do etileno tenha promovido uma maior preservacédo da firmeza de polpa, esse
tratamento nédo foi suficiente para garantir a manutencdo da suculéncia ou a néo
ocorréncia de farinosidade. Pre-Arymard et. al. (2002) observam que a aplicacdo de
1-MCP previniu o desenvolvimento de polpa farinhenta em macgés ‘Anna’, que é uma
cultivar precoce e perde rapidamente a firmeza e a suculéncia. Trabalhos realizados
por Brackmann et. al (2004) sdo unénimes na demonstragéo de que o 1-MCP contribui
para previnir esses problemas. No caso deste experimento, esses beneficios néo
foram detectados. Isso pode ser devido ao excessivo tempo de armazenamento,
superior ao utilizado pela maioria dos trabalhos, quando trabalha-se apenas com
atmosfera refrigerada.
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Figura 2: Farinosidade de polpa das macéas apos 8 meses de armazenamento em atmosfera refrigerada
(com e sem tratamento prévio com 1-MCP), mais 7 dias em temperatura ambiente.

*Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade de erro.
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Conclusdes
A reducdo da acdo do etileno contribuiu para a preservacédo da firmeza de
polpa, mas nédo foi capaz de prevenir a ocorréncia de lanosidade, ao menos para

frutos armazenados por longos periodos (8 meses) em AR.
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