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ATMOSFERA CONTROLADA ASSOCIADA AO OXIDO NITRICO: “A  C + NO”, UMA
NOVA ALTERNATIVA PARA O ARMAZENAMENTO DE AMEIXAS ‘L AETITIA’
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A ameixa ‘Laetitia’ tem apresentado grande demamolanercado e um bom retorno
econdmico para o produtor. Entretanto, seu perdedoferta é limitado, pois em armazenamento
prolongado (>30 dias) ocorre 0 escurecimento dggpotlecorrente do estresse oxidativo
induzido pela baixa temperatura de armazenamesahdm chamado de dano por frio. Este
distarbio fisiolégico reduz a aceitabilidade do térupor parte dos consumidores. O
armazenamento em atmosfera controlada (AC) pewomtantrole da temperatura e das pressoes
parciais dos gases,@ CQ no ambiente onde os frutos estdo armazenadosijtipelonassim,
reduzir as reacOes metabdlicas do fruto, aumentsewa@eriodo de oferta e agregando um maior
valor ao mesmo. Apesar da utilizagdo da AC retamlaamadurecimento e prolongar a
disponibilidade do fruto, ainda sim ocorre o escumento da polpa em ameixas ‘Laetitia’. O
oxido nitrico (NO) € um gas que apresenta diveigagdes nos tecidos vegetais, entre elas esta a
reducdo da sintese do etileno e o retardo do aeedchento dos frutos. Diversos estudos tém
demonstrado resultados positivos da aplicacdo dosbide o retardo do amadurecimento de
frutos. Além disso, o NO tem sido associado a maitidade de enzimas antioxidantes. Os
estudos realizados avaliaram o efeito da aplicdedNO, durante 2 a 6 horas de tratamento, no
inicio do armazenamento dos frutos, que depoigrfaiemazenados em ambiente refrigerado,
mas sem alteracdo da atmosfera (21 kPa,de<D,03 kPa de C{ E importante destacar que a
aplicacéo de NO deve ser realizada em ambientereduzido Q (<1 kPa) para evitar a reacéo
do NO com Q@ formando NQ@, e assim garantir a sua efetividade. As condigiesAC
consideradas adequadas ao armazenamento de atra@titid’ € um ambiente adequado para a
aplicacéo e reaplicacdo do NO, e pode potenciadizewnservacdo da qualidade dos frutos em
armazenamento prolongado. Todavia, seu efeito smbmocessos fisioldgicos é dependente da
sua concentracao e possivelmente do tempo de e&posiem como espécie/cultivar de fruto. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito daiGggédo de NO, em diferentes doses e momentos
do armazenamento, em AC sobre a manutencdo dadagelide ameixas ‘Laetitia’,
principalmente em relagéo ao escurecimento da p@pafrutos utilizados foram colhidos em
pomar comercial localizado no municipio de Urub®¢. Os tratamentos avaliados foram O pL
L (controle), 2 uL [*e 5 pL L*, ambosaplicados a cada 5 dias de armazenamento a partir d
estabelecimento da AC, e 10 pL* laplicado apenas no estabelecimento da AC, nooiniai
armazenamento. O delineamento experimental utdiZad o inteiramente casualizado, com
cinco repeticdes e unidade experimental constitd&20 frutos. Os frutos foram armazenados
durante 55 dias na condi¢cdo de AC com 1,0 kPa,de<D,5 kPa CQ temperatura de 1,5+£0,2°C
e UR de 92+2%, e ap0s mantidos por mais 3 dias@mdigdes ambiente (23+3°C/65+5% de
UR), simulando o periodo de comercializacdo dot$tuApos o armazenamento em AC, na
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saida da camara, os frutos foram avaliados quataras respiratéria e de producéo de etileno,
indice de cor vermelha e atributos de cor da epidet, C e h°, nas regides mais e menos
vermelha do fruto). Apds o periodo de mais trés @ia condicbes ambiente, os frutos foram
avaliados quanto as mesmas variaveis avaliadaaida da camara e também para firmeza de
polpa, forca para compressao do fruto, acideztiall(AT), solidos soluveis (SS) e incidéncia e
severidade de escurecimento da polpa [indice deexsmento de polpa e atributos de cor da
polpa (, C eh®). Na saida da cAmara, os frutos armazenados enofACaplicacdo de 2 pLL

de NO a cada 5 dias de armazenamento apresentam@na taxa de producdo de etileno. A
aplicacdo de 5 pLLa cada 5 dias de armazenamento e 10 fihd_inicio do armazenamento
reduziram a taxa respiratoria. Nesta avaliagdopgams tratamentos com NO proporcionaram
frutos menos vermelhos do que o controle. Apds miés dias de exposicdo dos frutos em
condicbes ambiente, os frutos do tratamento can{®C sem aplicacdo de NO) apresentaram
maiores taxas respiratoria e de producdo de etdlenque os demais tratamentos. O ICV néo
apresentou diferenca entre os tratamentos avalid@os como os atributos de cor da epiderme
na regido mais vermelha dos frutos. Porém, nageg&nos vermelha, os frutos do tratamento 10
uL L™ no inicio do armazenamento em AC apresentaram meswotucdo da cor da epiderme. Os
frutos armazenados em AC com 5 pt & cada 5 dias de armazenamento apresentaram menor
valor de firmeza de polpa e de forca para compoedsdruto, sendo que os demais tratamentos
nao diferiram entre si. A AC com NO, independerdeddse aplicada e momento de aplicagéo,
proporcionou frutos com menores teores de SS. AeAfelacdo SS/AT nao apresentaram
diferencas entre tratamentos. A aplicacdo de 2 iHd.NO a cada 5 dias de armazenamento em
AC proporcionou menor incidéncia e severidade (meéndice de escurecimento da polpa e
maiores valores de e h® da polpa) de escurecimento da polpa do que osisleratamentos. A
aplicacdo de 10 pLtde NO, no inicio do armazenamento em AC, causdarriridéncia e
severidade de escurecimento da polpa (maior imia@scurecimento da polpa e menores valores
delL eh® da polpa). Considerando os resultados obtidoslizagdo do gas NO em AC torna-se
uma alternativa promissora para melhor manutengiaudlidade de ameixas ‘Laetitia’ em
armazenamento prolongado. Todavia, seu efeito éndemte da dose aplicada, sendo
necessarios mais estudos para avaliar seu efaioocros fatores, como local de produgéo,
estadio de maturacao do fruto na colheita, condigigearmazenamento (combinacgo ©O; e
temperatura), entre outros. Concluiu-se que aagiz de 2 uL t de NO a cada 5 dias de
armazenamento em AC proporcionou melhor manutededgualidade das ameixas ‘Laetitia’,
principalmente por reduzir o escurecimento da polpa

Palavras-chave Prunus salicinaPés-colheita. Distirbio fisiolégico. Dano powofrEscurecimento da
polpa.
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