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RESUMO

Este trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar o efeito do
etileno e também de diferentes métodos para amenizar os efeitos
prejudiciais deste fitohorménio sobre a conservacéo do repolho, cv.
Wakaba, armazenado durante trés meses em ambiente refrigerado a
0,5°C, através da aplicacdo dos seguintes tratamentos: controle,
absorcdo de etileno com sachés de permanganato de potassio,
aplicagdo de 1ul.L™" de 1-MCP (1-metilciclopropeno) e aplicagéo de
10ul.L™ de etileno. Conforme os resultados, ndo houve diferenca
estatistica para o parametro acidez. Ja os sélidos sollveis totais
apresentaram-se mais elevados no tratamento com aplicagdo de 1-
MCP, sendo que este tratamento foi também o que manteve as folhas
mais verdes. O tratamento com aplicacdo de etileno foi o Unico que
apresentou incidéncia de folhas podres, tendo apresentado
amarelecimento mais intenso das folhas.
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INTRODUCAO

O repolho (Brassica oleracea var. capitata), entre as
variedades botanicas da espécie, €, mundialmente, a de maior
importancia econémica, sendo, no Brasil, a brassicacea mais
consumida. Em alguns Estados, a producdo de repolho
apresenta dificuldades devido a periodos chuvosos e quentes,
aos quais as cultivares utilizadas atualmente ndo mostram
adaptacéo perfeita.

As folhas de repolho possuem alta sensibilidade ao
etileno, fitohorménio que é produzido e acumulado em altas
guantidades durante o armazenamento refrigerado ou em
atmosfera controlada, tendo sido encontrados, segundo
TRUTER & COMBRINK (1989), niveis de até 1400pl.L™",
sendo que entre os seus efeitos mais marcantes cita-se o
amarelecimento, a senescéncia acelerada e a abscisdo de
folhas (SUSLOW, 2000), diminuindo assim o seu periodo de
armazenamento. O repolho tem capacidade de conservagao
de varios meses (WILSON et al., 1999), tendo importancia o
manejo pos-colheita.

Os mecanismos por meio dos quais as plantas percebem
e transduzem o sinal do etileno tém sido objeto, segundo
MULLINS et al. (2000), de intensa pesquisa. Provavelmente a
presenca do etileno é detectada por receptores, os quais
seriam proteinas localizadas na membrana plasmética das
células. O composto 1-metilciclopropeno (1-MCP) liga-se ao
receptor do etileno (SISLER & SEREK, 1999), inibindo a acéo
da presenca desse fitohorménio (MULLINS et al., 2000) e,
conseqientemente, as respostas das plantas (JOBLING,

2000; BLANKENSHIP, 2001). A ligacdo do 1-MCP as
moléculas receptoras do etileno elimina, como prop&e
MULLINS (2000), a regulacdo precisa da rota de sintese
desse fitohorménio.

A utilizacdo de absorvedores tem-se mostrado eficiente
na eliminagdo de etileno em armazenamento de frutas.
Estudos confirmaram que a eliminagdo deste gas, mantém a
firmeza de polpa mais elevada em macds cv. Gala
(BRACKMANN & SAQUET, 1999) e diminui a perda de acidez
(LIU, 1985).

Sabendo-se que processos fisiolégicos, como a
respiracdo, o amarelecimento e o apodrecimento de hortalicas,
tratadas com 1-MCP, sofrem redugdo ou retardamento,
conduziu-se este trabalho com o objetivo de avaliar o efeito de
1-MCP, aplicacéo e absorcéo de etileno sobre a qualidade de
repolho armazenado durante trés meses em ambiente
refrigerado a 0,5°C.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Nucleo de Pesquisa em
Pdés-colheita (NPP), em parceria com o Setor de Horticultura,
ambos do Departamento de Fitotecnia da Universidade
Federal de Santa Maria, utlizando cabecas de repolho
‘Wakaba’.

As cabecas foram produzidas no ano agricola de 2001,
de acordo com procedimentos fitotécnicos recomendados para
cultivo comerciais de repolho. As cabecas, colhidas em 28/09,
aos 148 dias apos a semeadura, apresentaram peso médio de
2000g. O estagio de desenvolvimento da cabecas por ocasiao
da colheita correspondeu ao usualmente adotado em cultivos
comerciais.

As unidades experimentais, constituidas de quatro
cabegas, foram arranjadas em delineamento inteiramente
casualizado com quatro repetigcdes. Os tratamentos utilizados
foram: armazenamento refrigerado, absor¢cdo de etileno, 1-
MCP (1plL™") e aplicacsio de etileno (10pIL™). Todos os
tratamentos foram armazenados durante trés meses em
minicAmaras experimentais de 232L, parcialmente fechadas
para manter a alta umidade relativa e ao mesmo tempo evitar
a formacdo de uma atmosfera modificada. Apos o periodo de
armazenamento, as cabecas foram expostas a temperatura de
20°C por um periodo de sete dias.

A temperatura de armazenamento, monitorada por
termémetros de mercurio, foi de 0,5°C. A umidade relativa,
determinada com o auxilio de psicrometro e tabela
psicrométrica, foi de 97%, aproximadamente, para todos os
tratamentos. Para a absorcéo do etileno foram utilizados 10
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sachés com 10g de permanganato de potassio cada, que
foram mantidos no interior das minicamaras durante o periodo
de armazenamento. A aplicacdo do 1-MCP foi realizada no
inicio do armazenamento. Utilizou-se 1,6mg m? do produto
Agrofresh (Rohm and Haas), com 0,14% de principio ativo,
para a obtencdo de 1pl L* de 1-MCP na atmosfera das
minicAmaras. Em um recipiente hermético, o produto foi
solubilizado em 25ml de agua aquecida a 60°C e a solucéo foi
transferida para placas de Petri previamente colocadas no
interior das minicAmaras, as quais foram imediatamente
fechadas. Para a obtencio de 10pl L™ de etileno no interior
das minicamaras, previamente vedadas, fez-se injecdo desse
gas, proveniente de cilindros de alta pressao.

As cabecas foram expostas aos tratamentos durante 24
horas (PEREIRA et al.,, 2000), ap6s o0 que as minicamaras
contendo 1-MCP foram ventiladas durante uma hora e
exaustadas com bomba de suc¢do com vazao de 14m® h™

Os parametros avaliados foram: acidez titulavel e sélidos
sollveis totais, utilizando-se as metodologias descritas por

BORTOLUZZI (1997); cor, medida através de um colorimetro
Minolta, modelo CR310, pelo sistema tridimensional de cores;
e podriddo expressa em porcentagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os resultados, ndo houve diferenga estatistica
para a variavel acidez titulavel entre os tratamentos utilizados
(Tabela 1). No tratamento com aplicacdo de 1-MCP o teor de
sélidos sollveis totais foi significativamente superior aos
encontrados nos demais tratamentos, resultado atribuivel,
provavelmente, a redugéo do efeito do etileno, pois de acordo
com (TREJO, 1999), SUSLOW & CANTWELL (2000),
DAINELLO & COTNER (2001), as brassicaceas sdo muito
sensiveis a este fitohormo6nio, acelerando sua senescéncia.
Segundo PEREIRA et al. (2000), o 1-MCP reduz a
senescéncia e mantém a qualidade pos-colheita de hortaligas.

Tabela 1 - Qualidade do repolho ‘Wakaba’, apés trés meses de armazenamento refrigerado a 0,5°C e sete dias de exposicédo a

20°C. Santa Maria, RS, 2002.

Tratamento Acidez titulavel (cmol.L™) Sdlidos soluveis totais Cor das folhas Podridao
(°Brix) CIE Lab (a+h) (%)
Testemunha 2,00 a* 6,06 b 304 b 0,0 b
Absor¢éo de Co Ha 2,02a 6,00 b 19,9 c 00 b
1-MCP (1ul.L™) 197 a 6,40 a 12,4 d 00 b
Etileno (10pl.L™) 1,98a 593 b 38,9 a 100,0 a
Cv. (%) 2,88 2,54 13,37 0,00

* Tratamentos com médias ndo seguidas pela mesma letra, na vertical, diferem estatisticamente pelo teste de Duncan a 5%.

Houve diferencga significativa, entre os tratamentos, para
a variavel cor das folhas (Tabela 1). No tratamento com
aplicagdo de 1-MCP (1pl L'l), houve maior conservagéo da
pigmentagdo verde, tendo sido seguido pelo tratamento com
absorcdo de etileno. Nos tratamentos com armazenamento
refrigerado e aplicacdo de etileno (10pl L'l) as folhas
apresentaram amarelecimento mais intenso apds o
armazenamento. O amarelecimento acelerado e abscisdo de
folhas sdo efeitos do etileno observados em brassicaceas
(SUSLOW & CANTWELL, 2000; WAGNER et al., 2001).

O tratamento com aplicaco de 10pl L™ de etileno foi o
Unico que apresentou incidéncia de podriddo, sendo isto
explicado pela senescéncia acelerada das folhas, resultante
de sua alta sensibilidade a este fitohorménio.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que a
aplicagcdo de 1-metilciclopropeno, assim como a absorcéo de
etileno contribuem para a manutencdo da qualidade de
repolho cv. Wakaba armazenado em ambiente refrigerado a
0,5°C.

ABSTRACT

This work was conducted with the goal of evaluating the
effects of ethylene and different methods in decreasing the harmful
effects of this plant hormone on ‘Wakaba’ cabbage, kept under cold
storage at 0.5°C during 3 months, through application of the following
treatments: control, ethylene absorption with potassium permanganate,
application of 1-MCP (1-methylcyclopropene) at 1ul L™ and application
of ethylene at 10ul L™. Results showed no significant difference for

acidity among treatments. Total soluble solids were higher with
application of 1-MCP, which also kept the leaves greener. Ethylene
treatment increased incidence of rotten and yellowed leaves.

Key words: Cold storage, Brassica oleracea, postharvest, 1-
MCP.
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