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INTRODUCAO
A manga (Mangifera indica) € um fruto climatérico caracterizado por um aumento na
respiracdo e produgéo de etileno durante o amadurecimento. O etileno acelera o processo de
amadurecimento, encurtando a vida pds-colheita dos frutos. Este hormonio liga-se a receptores
especificos nos tecidos dos frutos o que desencadeia a expressdo de genes e a atividade de proteinas
responsaveis por mudancas quimicas e fisicas nos frutos que caracterizam o processo de
amadurecimento (Penchaiya et al., 2006; Wang et al., 2006).
O composto 1-metilciclopropeno (1-MCP) possui uma estrutura quimica similar ao etileno o
que permite a sua ligacdo aos receptores de etileno nos frutos, inibindo temporariamente o
amadurecimento e prolongando a vida pds-colheita dos frutos (Penchaiya et al., 2006). Muitos estudos
mostram que 1-MCP pode retardar o processo de amadurecimento de mangas (Hofman et al., 2001;
Alves et al., 2004; Penchaiya et al., 2006). Entretanto, existe certa inconsisténcia em relacdo a
concentracdo de 1-MCP requerida para retardar o amadurecimento. Alguns estudos mostram retardo no
amadurecimento com concentracdes de 1-MCP de 30 e 120 ppb (Alves et al., 2004), enquanto outros
trabalhos mostram que o amadurecimento s foi retardado com concentracdes de 5 a 100 ppm (Hofman
et al, 2001; Wang et al., 2006).
O objetivo deste trabalho foi identificar concentracGes ideais de 1-MCP para o retardo do

amadurecimento de mangas 'Ataulfo’ produzidas no Vale do Sao Francisco.

MATERIAL E METODOS
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Mangas cultivar Ataulfo foram colhidas em um pomar comercial no Vale do Sdo Francisco, no
ano de 2011. Apds a colheita, os frutos foram transportados para o laboratorio de Pos-Colheita da
Embrapa Semiéarido, onde passaram por um processo de selecdo para a exclusao de frutos com defeitos.
Os frutos sem defeitos foram entdo randomizados para o experimento. Os tratamentos corresponderam
a doses de 1-MCP e tempo de armazenamento. As concentracfes de 1-MCP estudadas foram 0, 400, e
600 nL L™ e os tempos de armazenamento foram 0 e 7 dias sob refrigeracdo seguido de 2, 4 e 7 dias em
temperatura ambiente.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com quatro repetigdes
compostas por quatro frutos. A aplicacdo de 1-MCP foi realizada a temperatura de 13 °C e 87% UR,
por um periodo de 13 hs. Apos a aplicacdo, os frutos foram ventilados e armazenados a 13 °C e 87%
UR, por um periodo de sete dias. Apdés o armazenamento, os frutos foram transferidos para a
temperatura de 24°C com umidade relativa de 46% para simular o periodo de comercializa¢do. Os
frutos foram avaliados no momento da colheita, ap6s o armazenamento refrigerado e durante a
simulacéo do periodo de comercializacdo para firmeza de polpa, teor de solidos soluveis totais (SST) e
acidez titulavel (AT).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A firmeza de polpa e a acidez titulavel se mantiveram mais elevadas com o uso de 400 e 600 nL
L™ de 1-MCP (Figuras 1 e 2). Estes resultados concordam com outros trabalhos, indicando que o 1-
MCP inibe a acdo do etileno e retarda o amadurecimento dos frutos (Wang et al., 2006). Entretanto, o
efeito do 1-MCP na manutencdo da firmeza de polpa diminuiu com o avan¢o do amadurecimento
(Figura 1).
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Figura 1 - Firmeza de polpa de manga 'Ataulfo’ tratada com 1-MCP ap0s a colheita, armazenadas a 13
°C por sete dias e transferidas para temperatura de 24 °C para simular o periodo de comercializagéo até

14 dias apés a colheita.
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Figura 2 - Acidez titulavel de manga 'Ataulfo’ tratada com 1-MCP apds a colheita, armazenadas a 13
°C por sete dias e transferidas a temperatura de 24 °C para simular o periodo de comercializagdo até 14
dias ap06s a colheita.

Trabalhos sugerem que o aumento na sensibilidade ao etileno deve-se a sintese de novos
receptores de etileno no frutos (Blankenship e Dole, 2003). Neste contexto, a reaplicagéo de 1-MCP
durante o periodo de pds-colheita tem sido sugerida como uma alternativa para manter o efeito
inibitério do 1-MCP sobre o processo de amadurecimento do fruto (Blankenship e Dole, 2003). Outra
possibilidade é que o aumento da sintese de etileno durante 0 amadurecimento favorece a ligacdo deste
hormonio aos seus receptores perante a competicdo com o 1-MCP pelos sitios de ligacdo (Blankenship
e Dole, 2003). O acumulo de SST em mangas 'Ataulfo’ foi inibido pelo 1-MCP em ambas as
concentragdes testadas (Figura 3). A inibicdo do acimulo de SST possivelmente estd relacionada a

inibicdo do amadurecimento pelo 1-MCP.
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Figura 3 - Teor de sélidos sollveis totais de manga 'Ataulfo’ tratadas com 1-MCP ap0s a colheita,
armazenadas a 13 °C por sete dias e transferidas a temperatura de 24 °C para simular o periodo de
comercializacdo até 14 dias apds a colheita.
Estes resultados mostram que a perda de firmeza de polpa € mais susceptivel ao aumento da
sensibilidade dos frutos ao etileno durante o amadurecimento, comparado com a perda de acidez

titulavel e acimulo de SST.
CONCLUSOES

O uso de 1-MCP, nas doses 400 e 600 nL L™, no momento da colheita retardou a perda de
firmeza de polpa e da acidez titulavel, assim como inibiu o acimulo de sélidos sollveis totais em
mangas 'Ataulfo’ durante o periodo de pds-colheita.
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