EFICIENCIA DO 1-MCP SOBRE A MANUTENCAO DA FIRMEZA DE FRUTOS E
CUBOS DE POLPA DE MANGA 'TOMMY ATKINS' PRODUZIDAS NO VALE DO SAO
FRANCISCO
SERGIO TONETTO DE FREITAS!; MILTON CESAR COLDEBELLA? CASSANDRO VIDAL
TALAMINI DO AMARANTE?

INTRODUCAO

O Brasil é o sétimo maior produtor e o terceiro maior exportador mundial de manga

(Mangifera indica L.) (Anuério Brasileiro de Fruticultura, 2013). Mangas sao frutos climatéricos
que aceleram o amadurecimento em resposta ao etileno (WATKINS, 2006). Estudos mostram que o
inibidor da agdo do etileno, 1-metilciclopropeno (1-MCP), pode retardar o amadurecimento de
mangas. Entretanto, exite uma grande variacdo nas concentragdes de 1-MCP necessarias para
reduzir de forma eficiente o processo de amadurecimento de mangas. Alguns estudos sugerem
concentragdes de 1-MCP entre 30 e 120 nL Lt (ALVES et al., 2004), enquanto outros recomendam
concentragdes de até 200 puL Lt para saturar a resposta deste inibidor de etileno sobre o atraso no
amadurecimento de mangas (JIANG e JOYCE, 2000). Estudos recentes sugerem que a varia¢ao nas
concentracdes necessarias para o atraso do amadurecimento de mangas deve-se a diferencas na
capacidade do 1-MCP chegar aos tecidos internos do fruto, onde amadurecimento inicia
(NANTHACHAI et al., 2007). Estas diferencas podem estar relacionadas a limitag6es na difusdo do
1-MCP nos diferentes tecidos dos frutos. Trabalhos mostram que a infiltragdo a vacuo aumenta em
mais de 20 vezes a eficiéncia do 1-MCP no retardo do amadurecimento de mangas (WANG et al.,
2006). Desta forma, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito do 1-MCP sobre a manutengdo da
firmeza de polpa de mangas inteiras com casca e sobre cubos de polpa de manga sem casca.
MATERIAL E METODOS

Mangas 'Tommy Atkins' colhidas em pomar comercial no Vale do S8o Francisco, Petrolina,
PE, foram selecionadas e uniformizadas quanto ao tamanho, eliminando-se frutos com defeitos. Os
frutos foram entdo randomizados e utilizados para comporem as unidades experimentais. Este
trabalho foi dividido em dois experimentos, um com frutos inteiros colhidos no estadio de
maturacdo 1 e outro com cubos de polpa de frutos colhidos no estadio de maturacdo 3, com base na
firmeza de polpa (Mango Maturity and Ripening Guide, 2010). No experimento com cubos, quatro
cubos de polpa (2cm x 2cm x 2cm) por lado de fruto foram cortados na temperatura de 10°C com
facas de aco inoxidavel sobre tabuas de corte esterilizadas. Para evitar desidratacdo e oxidacdo

prematura durante o processamento, 0s cubos eram mantidos imersos em agua. Ao final do
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processamento, os cubos foram transferidos para um recipiente com 100 uL L de cloro ativo, por
cinco minutos, sendo entdo transferidos para um recipiente com 100 pL L* de acido ascérbico, por
cinco minutos. Ap6s 0 processamento, 0s cubos foram tratados com 1-MCP e posteriormente
acondicionados em embalagens plasticas de 8 x 5 cm, cobertas com filme de PVC. Os tratamentos
foram aplicagdes de 1-MCP nas doses de 0; 0,1 e 1,0 uL L%, por um periodo de 12 horas. Estas
concentragdes de 1-MCP foram aplicadas em frutos inteiros ou em cubos de polpa, em dessecadores
hermeticamente fechados. A aplicagdo de 1-MCP e o armazenamento foram realizados a 25°C para
frutos, e 10°C para cubos de polpa. Durante 0 armazenamento, os frutos inteiros e cubos de polpa
foram avaliados aos 0; 4; 8 e 12 para firmeza de polpa, a qual foi avaliada em lados opostos nos
frutos, e em um Unico lado nos cubos. A firmeza de polpa foi determinada pela resisténcia a
penetracdo com uso de texturometro eletrénico TAXT - Plus (Texture Analyser), utilizando ponteira
de 6 mm de diametro, a qual foi introduzida na polpa a uma profundidade de 10 mm. O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado. Os tratamentos no experimento com frutos
foram compostos por quatro repeticdes de quatro frutos. No experimento com cubos de polpa, os
tratamentos foram constituidos por quatro repeticdes, cada repeticdo contendo oito cubos. Os dados
foram submetidos a andlise de variancia, e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05),
utilizando o programa estatistico Sisvar 4.3.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicagdo do 1-MCP nas doses de 0,1 ¢ 1,0 uL L ndo foram eficientes para retardar a
perda de firmeza de polpa de frutos inteiros de manga ‘Tommy Atkins' (Figuras 1A e 2). A
concentragdo de 1-MCP de 0,1 puL L retardou a perda de firmeza de cubos de polpa de mangas
"Tommy Atkins' (Figuras 1B e 2). As concentragcdes de 1-MCP de 0,1 ¢ 1,0 uL L resultaram e
respostas estatisticamente iguais em relagéo ao retardo da perda de firmeza de cubos de polpa aos 8
e 12 dias de armazenamento (Figuras 1B e 2). De acordo com os resultados, o efeito do 1-MCP
sobre a inibigdo perda de firmeza de polpa é saturado na concentrag¢ao de 0,1 uL L para cubos, e
ndo ocorre para frutos em concentragdes de até 1,0 uL L. Estes resultados sugerem que cubos de
polpa de manga (2cm x 2cm x 2cm) sem epiderme apresentam baixa resisténcia a difuséo do 1-
MCP, quando comparados com frutos inteiros com epiderme. Desta forma, a maior penetracao do 1-
MCP nos cubos de polpa aumentou a eficiéncia deste inibidor da agéo do etileno sobre o retardo da
perda de firmeza de polpa, mesmo na concentracdo de 0,1 pL L. Estudos sugerem que tecidos
epidérmicos de frutos podem representar uma barreira a difusdo e limitar a acdo do 1-MCP sobre o
retardo do amadurecimento (WANG et al., 2006). De acordo com esta ideia, trabalhos mostram que
tecidos epidérmicos de frutos possuem uma alta adsorcéo de 1-MCP, devido a alta afinidade deste
gas a lipideos e substancias hidrofébicas (DAUNY et al., 2003; NANTHACHAI et al., 2007; CHOI
e HUBER, 2009). Neste contexto, recomendacdes de aplicacdes eficientes de 1-MCP para manter a



68 qualidade devem levar em consideracédo a capacidade de difusdo deste gas nos tecidos dos frutos.
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70 Figura 1. Firmeza de frutos e cubos de polpa de manga Tommy Atkins' durante o armazenamento
71 em reposta ao tratamento com 1-MCP. A aplicacdo de 1-MCP e o armazenamento foram realizados
72 a 25°C para frutos e a 10°C para cubos de polpa. Médias seguidas pela mesma letra, para um
73  mesmo numero de dias de armazenamento, ndo diferem estatisticamente de acordo com o teste de
74 Tukey (5%).
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76 Figura 2. Perda de firmeza de frutos e cubos de polpa de manga Tommy Atkins' durante o
77 armazenamento, em reposta ao tratamento com 1-MCP. A aplicacdo de 1-MCP e o armazenamento
78 foram realizados a 25°C para frutos e a 10°C para cubos de polpa. As curvas 0,1-1,0 uL Lt de 1-
79  MCP representam as médias obtidas entre os tratamentos com 0,1 ¢ 1,0 pL L* de 1-MCP.
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CONCLUSOES

A aplicagado de 0,1 ¢ 1,0 uL Lt de 1-MCP néo retarda a perda de firmeza de polpa de frutos
inteiros de manga "Tommy Atkims' durante o armazenamento a 25°C.
A aplicagdo de 0,1 e 1,0 uL L* de 1-MCP retarda a perda de firmeza de cubos de polpa de

manga "Tommy Atkims' durante o armazenamento a 10°C.
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