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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi de estudar o efeito da aplicagdo do
1-Metilciclopropeno (1-MCP) sobre a conservagédo pés-colheita de
péssegos cv. ChiripA. Os péssegos foram colhidos quando
apresentavam coloracdo verde-esbranquicada, provenientes de um
pomar comercial de Bento Gongalves-RS, colhidos na safra de 2001.
Aplicou-se nas frutas 1-MCP nas concentra¢des de 900 e 1800 ppb
durante 24 horas a temperatura ambiente (25° + 3°C, 75% + 5% UR).
Ap6s a aplicagdo dos tratamentos, as frutas foram armazenadas em ar
refrigerado a 0° + 0,5°C e 90 #3% de UR, por periodos de 10, 20, 30 e
40 dias, sendo as andlises efetuadas 3 dias ap6s a retirada da
frigoconservacdo, para simular um periodo de comercializagdo. A
firmeza de polpa e ATT apresentaram valores significativamente
maiores nos péssegos tratados com 1-MCP independente da
concentracdo. N&o houve diferenca significativa no teor de SST
(Solidos Sollveis Totais) e na coloragédo da epiderme dos péssegos. A
aplicacdo do 1-MCP reduziu a ocorréncia de podriddées e diminuiu a
producdo de etileno, detectado até os 30 dias de armazenamento
refrigerado. Em geral constatou-se um melhor comportamento pos-
colheita nas frutas tratadas com 1-MCP, independente da
concentragédo utilizada, comparado as frutas controles.

Palavras-chave: maturagdo, lanosidade, armazenamento, 1-
MCP.

INTRODUCAO

As principais causas da perda de qualidade pés-colheita
em péssegos sdo as podriddes, perda da firmeza e
lanosidade. Estas perdas sdo resultantes da alta atividade
metabdlica dos frutos desencadeadas pela produgdo do
etileno e aumento da taxa respiratéria.

Procurando evitar essas perdas, existem algumas
técnicas que sdo utilizadas normalmente para prolongar o
periodo de conservacdo, como a utilizagdo do pré-
resfriamento, armazenamento refrigerado, armazenamento em
atmosfera controlada e mais recentemente a utilizacdo de
produtos quimicos sintéticos, como o 1-metilciclopropeno (1-
MCP).

O 1-MCP é um composto volatil que tem demonstrado
ser um potente inibidor da acdo do etileno (SISLER &
SEREK,1997). Apesar de apresentar sua agdo na forma de
gas, sua formulacdo € em pd, o qual libera 1-MCP quando

misturado a uma solugdo basica ou agua. O 1-MCP liga-se
fortemente ao receptor de etileno, evitando a ligagdo do
receptor ao etileno e assim inibindo sua agéo.

Muitos trabalhos (GOLDING et al., 1998; ABDI et al.,
1999; FAN et al., 1999) tém demonstrado a potencialidade de
restringir a acdo bem como reduzir a producéo de etileno e,
assim, retardar o amadurecimento e senescéncia de muitas
frutas, como laranjas, abacates, ameixas, bananas, kiwis e
magas. Entretanto, o potencial deste produto depende da
relacdo entre concentracdo e tempo de aplicagdo, espécie e
variedade a ser tratada, bem como o estadio de maturacéo no
momento do tratamento.

Dentro deste contexto, buscou-se avaliar o efeito da
aplicacdo do 1-MCP, em duas concentragfes, na manutencao
da qualidade e conservagédo pos-colheita de péssegos, cultivar
Chiripa.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados péssegos da cultivar Chiripa colhidos
em janeiro de 2001 em pomar comercial no municipio de
Bento Gongalves-RS, apresentando coloracéo de fundo verde-
esbranquicado, sendo este o ponto de colheita recomendado
para a regido.

Imediatamente ap6s a colheita, as frutas foram
selecionadas, eliminando-se aquelas com  defeito,
padronizadas quanto ao estddio de maturagdo e
acondicionadas em incubadoras (adaptacdo feita a partir de
um refrigerador) de 300L, onde receberam aplicagdo das
concentragfes finais de 1-MCP de 900 e 1800 ppb. Neste
periodo as frutas permaneceram em temperatura ambiente
(25° £ 3°C; 75% + 5% UR) durante 24 horas. As frutas controle
foram mantidas na mesmas condicdes, porém sem aplicagdo
do produto.

Ao final de 24 horas de tratamento com 1-MCP nas
camaras, os péssegos foram transferidos para camara
frigorifica com temperatura de 0° + 0,5°C e 90% +3% de UR.

Para o acompanhamento da maturacédo e qualidade dos
péssegos foram retiradas trés repeticdes de 10 frutas cada
tratamento: controle (C), 900ppb e 1800ppb. Essa tomada de
amostras foi realizada na instalacdo do experimento, aos 10,
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20, 30 e 40 dias de armazenagem, realizando-se as analises
trés dias apoés a retirada das frutas da frigoconservagao para
simular um periodo de comercializagao.

Foram realizadas andlises de firmeza de polpa (FP),
sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT),
producéo de etileno e cor da epiderme. Essas analises foram
realizadas nos laboratérios da Embrapa Uva e Vinho, de
acordo com a seguinte metodologia: a) Sélidos Soluveis Totais
(SST): determinados com auxilio de refratdmetro manual. Os
resultados foram expressos em °Brix; b) Firmeza da Polpa
(FP): foi determinada com auxilio de um penetrébmetro manual,
munido de ponteira de 8 mm, expressando-se os resultados
em Newtons (N). Em cada fruta foram realizadas 2 leituras, em
lados diametralmente opostos, na secdo equatorial da fruta e
apo6s remocao da epiderme; c) Acidez Total Titulavel (ATT): foi
determinada por titulometria de neutralizagdo com NaOH 0,1N
até pH 8,1, utilizando-se 10mL de suco de amostras
compostas de 10 frutas, sendo os resultados expressos em
cmol/L de suco; d) Cor da epiderme: a cor da epiderme foi
medida com um colorimetro Minolta CM-508d. Os valores de L
indicam a luminosidade e variam de 100 (branco) a 0 (preto);
as coordenadas a e b indicam a dire¢é@o da cor: —a € a direcdo
do verde e +a é a direcdo do vermelho; —b é a dire¢éo do azul
e +b é a direcdo do amarelo. Os valores de C indicam a
saturacao/intensidade da cor e h é o angulo. O angulo h é
definido como iniciando no eixo +a e é expresso em graus,
sendo que 0° corresponde a +a (vermelha), 90° corresponde a
+b (amarelo), 180° corresponde a -—a (verde), e 270°
corresponde a -b (azul). No presente trabalho, serdo
apresentados a?enas os valores h, que relacionam os valores
de a e b (h=tg~b/a), e é a variavel que melhor representa a
evolucéo da cor da epiderme de péssegos , a qual se desloca
do verde, passa pela amarelo e vai em direcdo ao vermelho,
durante o processo de amadurecimento; e) Producdo de
etileno: a producdo de etileno foi determinada por
cromatografia em fase gasosa, utilizando-se um cromatégrafo

a gas, marca VarianlJ, modelo 3300, equipado com uma

coluna de aco inox 1/8”, preparado com Porapak[] N, e um
detetor de ionizacdo de chama. Amostras compostas de
aproximadamente 1 kg de péssegos foram colocadas em
frascos hermeticamente fechados. Ap6s 1 hora, retirou-se,
com seringa, 1 mL da atmosfera desse frasco, a qual foi
injetada no cromatografo. Os resultados da produgdo de
etileno foram expressos em nL.g™*.h™.

O experimento foi conduzido segundo o delineamento
inteiramente casualizado, seguindo um esquema fatorial 3x4
(tratamentos x periodos) com 3 repeticdes. Para comparacao
de médias foi utilizado o teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Constatou-se na colheita dos péssegos uma firmeza
de polpa de 69,34 N, mas com o avangco do periodo de
conservacao a firmeza diminuiu drasticamente, apresentando
apo6s 10 dias de armazenamento mais 3 dias de simulagéo de
comercializacdo uma firmeza de polpa de 7,85 N. Entretanto, a
perda da firmeza ocorreu de forma mais lenta nos péssegos
tratados com 1-MCP, sendo que as frutas tratadas com
1800ppb apresentaram firmeza de polpa significativamente
superior a testemunha aos 10 e 20 dias. Nos demais periodos
este comportamento se repetiu, entretanto ndo houve

diferenca na firmeza de polpa nos tratamentos com 1-MCP.
Nao havendo diferenca significativa entre os tratamentos com
1-MCP, observa-se uma superioridade do tratamento com
1800ppb de 1-MCP.

Outro fato constatado pertinente a firmeza dos péssegos,
foi a elevacdo da firmeza de polpa aos 40 dias de
armazenamento nas frutas tratadas com 1-MCP. Este
aumento estd, provavelmente, associado ao enrijecimento da
polpa, devido a ocorréncia do distdrbio fisioldgico denominado
lanosidade, que iniciou aos 30 dias, chegando ao final do
periodo de armazenamento com a totalidade das frutas com
sintomas do distlrbio (Figura 1). Em péssegos, outros
trabalhos tém verificado um aumento da firmeza de polpa com
o passar do periodo de conservacdo (HAERTER, 1995;
GOTINARI, 1997)

A perda do suco dos péssegos ndo se manifesta durante
ou imediatamente apds a saida do armazenamento, mas 0s
sintomas se manifestam no periodo de amadurecimento ou
comercializagdo, normalmente ap6s um dia a temperatura de
15 a 20°C (LUCHSINGER et al., 1996). Este problema foi
detectado nos péssegos somente aos 30 e 40 dias de
armazenamento independente do tratamento, sendo que aos
30 dias de armazenamento a maior porcentagem de
lanosidade foi encontrada nas frutas tratadas com 900 ppb, os
demais tratamentos ndo diferiram entre si (Figura 1). No final
do armazenamento a totalidade das frutas apresentavam-se
lanosas, independente do tratamento. Observando os valores
de firmeza na Tabela 1, verifica-se a elevacéo da firmeza no
final do armazenamento, pois ocorre o enrijecimento da polpa,
pelo emborrachamento dos tecidos provocados por este
distarbio.

Segundo MITCHELL & CRISOSTO (1995), este disturbio
fisioldgico é dependente da regulacéo da atividade de enzimas
envolvidas no metabolismo da parede celular. Quando as
condicdes de armazenamento favorecem a atividade de
pectinametilesterases e exopoligalacturonases, em detrimento
as endopoligalacturonases, aumenta a incidéncia de
lanosidade.

DONG et al. (2002) constataram a maior incidéncia de
lanosidade em frutas de caroco tratadas com 1-MCP quando
comparadas com a testemunha em armazenamento
refrigerado por um periodo de 30 dias a 0°C. Esse sintoma se
manifesta somente apods a fruta sair do armazenamento
refrigerado, comprometendo a comercializacéo.

Em relacdo ao pH dos péssegos, as frutas tratadas com
1-MCP apresentaram valores de pH significativamente inferior
as frutas ndo tratadas aos 10 e 30 dias de armazenamento
(Tabela 1). No entanto, em todos os tratamentos os valores
de pH estdo dentro da faixa considerada adequada para
péssegos (3,8 a 4,5) para comercializacdo (VENDRELL &
CARRASQUER, 1994).

Os péssegos tratados com 1-MCP apresentaram ATT
significativamente superior as frutas controle em ambas as
concentracdes e em todos os periodos de armazenamento,
com excegdo aos 20 dias de armazenamento quando néo foi
detectado diferencga significativa entre os tratamentos (Tabela
1). Estas constatagbes vém confirmar os resultados
referentes ao pH encontrados neste experimento. Pois a
diminuicdo da acidez e aumento do pH é conseqiiéncia do
metabolismo continuo, posterior & colheita das frutas e
durante o armazenamento, em conseqiiéncia do avanco da
maturacdo (VENTURA et al., 1992).

Ao analisar, juntamente, as variaveis pH e ATT, pode-se
atribuir um melhor comportamento pds-colheita as frutas
tratadas com 1-MCP, em virtude de uma menor atividade
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metabolica, ocasionada pela respiracdo ndo téo intensa, que como SST e até mesmo em ATT ndo sdo tdo evidentes e

causa degradacédo dos acidos organicos (LURIE 1993). detectaveis como os resultados alcancados com a
Em relagdo ao teor de SST das frutas néo foi detectada manutencado da firmeza de polpa durante a conservacao das
diferenca significativa entre os tratamentos durante os frutas.
periodos de armazenamento (Tabela 1). Segundo WATKINS
et al. (2000) os efeitos da aplicacdo do 1-MCP em parametros
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Figura 1 - Ocorréncia de Lanosidade em péssegos em fungdo da dose de 1-MCP durante os periodos de conservagdo em
armazenamento refrigerado a 0° + 0,5°C e 95% +3% de UR, mais 3 dias em temperatura ambiente (25° + 3°C, 75% *
5% UR).(Letras diferentes sobre as barras e dentro do mesmo tempo de armazenagem indicam que houve diferenca
significativa, ao nivel de 5% de probabilidade de erro, pelo teste de Tukey).

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas de péssego cv. Chiripa tratados com 1-MCP durante armazenamento refrigerado (0° +
0,5°C e 90 +3% de UR), mais 3 dias de simulacdo de vida de prateleira em temperatura ambiente (25° + 3°C, 75% +

5% UR) .
Variaveis Valores médios para cada periodo
Tratamentos Colheita 10 dias 20 dias 30 dias 40 dias
) Controle 69,34 a 785 b 7,90 b 4,12 b 3,86 b
Fgg;ﬁ;"’(ll\?)e 900 11,05 ab 11,05 ab 11,85 a 19,43 a
1800 14,25 a 13,05a 12,30 a 19,93 a
Controle 38la 4,16 a 4,20 a 421 a 432a
pH 900 398 b 404 b 405 b 4,28 ab
1800 397 b 4,11 ab 4,02 b 4,19 b
Controle 6,29 a 4,75 b 5,09 a 4,46 b 409 b
ATT | 900 5,06 a 50la 543a 51la
(cmol.L™)
1800 5,82 a 549 a 557a 4,74 a
Controle 10,93 a 12,90 a 12,77 a 13,67 a 13,27 a
SST (°Brix) 900 12,73 a 12,07 a 13,23 a 13,13 a
1800 11,90 a 11,70 a 12,43 a 12,70 a
] Controle 0,22 a 14,87 a 27,54 a 24,25 a 27,61 a
(nftg‘i“r‘]?l) 900 14,69 a 11,09 b 1512 b 13,76 b
' 1800 12,40 a 13,40 b 14,19 b 12,34 b
Controle 98,05 a 88,98 a 86,51 a 86,29 a 86,13 a
Cor h* 900 89,91a 88,94 a 88,15 a 85,88 a
1800 92,21 a 89,43 a 87,35 a 85,55 a

Letras distintas na mesma coluna, dentro da mesma variavel, diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel de

5% de probabilidade.
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SKOG et al. (2001) realizaram um experimento
semelhante mas utilizando ameixas da cv. Verity, em
condicdes de armazenamento refrigerado por 30 dias, onde
observou-se que as mudancgas nos niveis de agucar das frutas
tratadas com 1-MCP nao foi diferente das ameixas sem o
tratamento.

N&o se observou-se efeito do 1-MCP sobre a producao
de etileno nos primeiros dez dias de armazenamento
refrigerado. Com o avanco do periodo de armazenamento este
resultado ndo se confirmou, sendo que os péssegos tratados
com 1-MCP apresentaram niveis de etileno significativamente
inferiores aos péssegos néo tratados até o final do periodo de
armazenamento, independente da concentracdo do 1-MCP
(Tabela 1). Este resultado era de se esperar, pois este produto
inibe a acdo do etileno impedindo respostas dos tecidos de
plantas a ele pela interacdo com seus receptores (SISLER &
SEREK, 1997).

DONG et al. (2002) relatam que nectarinas cv. Flavortop
e ameixas Red Rosa, tratadas com 0,1 ppm de 1-MCP
demonstraram niveis de etileno comparativamente similares a
testemunha. Entretanto, em ameixas foram detectados niveis
mais baixos de etileno quando comparado com nectarinas.

Outros trabalhos também demonstraram a potencialidade
do 1-MCP na inibicdo da a¢éo do etileno. Foi constatado que
aplicagbes de 1-MCP inibiram o efeito do etileno em laranjas,
flores (SISLER & SEREK, 1997), mac¢éds (FAN et al.,1999) e
atrasaram a ocorréncia do pico climatérico em ameixas (ABDI
et al., 1999) e bananas (GOLLDING et al., 1998).

Em relagdo a coloragdo da casca, ndo foram constatadas
diferencas significativas nos valores de h em qualquer um dos

periodos de armazenamento (Tabela 1). Entretanto, ha uma
leve diminuicdo dos valores desde a colheita até o final do
armazenamento, independente dos tratamentos. Em todo o
periodo de armazenamento hd uma pequena mudanga na
evolugdo da coloragdo que passam do verde-esbranquicado
na colheita para amarelado no final do periodo de
armazenamento.

Vérios autores (LOPEZ et al., 1998; RAVAGLIA et al.,
1996; VENTURA et al.,, 1992) relatam que o aumento da
intensidade da coloracdo tipica da variedade ocorre
paralelamente com o pico climatérico e incremento na
producdo de etileno, também relacionado com a perda da
firmeza e outras modificagdes quimicas proprias da maturagado
dos péssegos.

Em relacdo a presenca de péssegos com podriddes,
houve uma maior incidéncia de podriddes nas frutas
testemunha durante todo o periodo de armazenamento
refrigerado (Figura 2). Quanto as frutas tratadas com 1-MCP,
ndo foram observadas podrides até o trigésimo dia de
armazenamento. Nao houve diferenca significativa entre as
porcentagens de péssegos com apodrecimentos com relagcao
as concentracfes de 1-MCP. Aos 40 dias de armazenamento
refrigerado ndo houve diferenca significativa entre os
tratamentos aplicados sendo que em todos os tratamentos
apresentaram valores de podridées acima do aceitavel
comercialmente que é de 3-4% (MARTINS, 2001). No entanto,
observa-se que mesmo nédo havendo diferenca significativa
neste periodo, os menores indices de podriddes foram nas
frutas tratadas com 1-MCP e, nestes, o menor foi com a
aplicacao de 1800 ppb de 1-MCP.
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Figura 2 - Podriddo de péssegos em funcdo da dose de 1-MCP durante os periodos de conservagdo em armazenamento
refrigerado a 0° £ 0,5°C e 90% +3% de UR, mais 3 dias em temperatura ambiente (25° + 3°C, 75% = 5% UR).(Letras
diferentes sobre as barras e dentro do mesmo tempo de armazenagem indicam que houve diferenca significativa, ao

nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey).

A reducdo no aparecimento de podridBes nas frutas
tratadas com 1-MCP se deve, possivelmente, a inibicdo da
acao do etileno, ja4 que houve coincidéncia na menor deteccao
dos niveis de etileno encontrada nas frutas nos primeiros 30
dias de armazenamento, assim como a menor porcentagem

de podriddo nas frutas tratadas com 1-MCP neste periodo.

O armazenamento a baixas temperaturas (-0,5°C),
retarda o amadurecimento, a perda da firmeza e mantém a
acidez mais elevada e, portanto, retarda o inicio de ocorréncia
de doencas fungicas (ROMBALDI et al. 2001). Entretanto,
guando as frutas sdo expostas a temperatura de 25°C, ocorre
rapido desenvolvimento dos fungos, pois a baixa temperatura
de armazenamento detém a podriddo temporariamente, mas
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quando as frutas sdo expostas a temperaturas mais altas
aumenta o processo metabdlico dos patégenos e das frutas,
levando-as ao amadurecimento e diminuindo a resisténcia a
podriddes.

CONCLUSOES

A aplicagdo de 1-Metilciclopropeno (1-MCP) mantém a
firmeza e a Acidez Total Titulavel (ATT) mais elevadas, e ndo
afeta o teor de Sdlidos Soluveis Total (SST) e a coloragdo do
péssegos cv. Chirirpa.

A aplicagdo do 1-MCP reduz a ocorréncia de podridées e
a produgdo de etileno, porém, aumentou a lanosidade apés 30
dias de armazenamento.

As doses de 900 e 1800ppb de 1-MCP tém efeito
semelhante sobre a conservacéo e qualidade dos péssegos.

ABSTRACT

The objective of this work was to study the effects of applicating
1-Methylcyclopropene (1-MCP) on the storage of peaches cv. Chiripa.
The peaches were harvest at green-yellow skin coloration stage on a
commercial orchard, in Bento Gongalves-RS, in the crop of 2001. 1-
MCP was applied on the fruits in the concentrations of 900 and 1800
ppb for 24 hours at room temperature (25° + 3°C, 75% # 5% UR).
Immediately after treatment application the fruits were stored in a cold
room at 0° + 0,5°C e 90% #3% de RU, and kept for periods of 10, 20,
30 and 40 days, plus 3 more days at room temperature, to simulate a
commercialization period. Flesh firmness and acidity (TTA) presented
values significantly higher in the peaches treated with 1-MCP in spite
of the concentration used. There were no significant differences in the
levels of total soluble solids (TSS) and in the skin coloration of the
peaches. The application of the 1-MCP reduced the incidence of
rottenness and ethylene levels up to 30 days of cold storage. A better
postharvest behavior was verified in the fruits treated with 1-MCP
regardeless the concentration used, at the end of the cold storage.

Key words: maturation, woolliness, storage, 1-MCP.
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