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A macieira ¢ uma das espécies frutiferas mais cultivadas no Brasil e apresenta importante
papel social e econdmico. A cadeia produtiva desta fruta se localiza principalmente na regido Sul,
envolvendo as regides de Vacaria (RS), Sao Joaquim e Fraiburgo (SC) e de Palmas (PR). ‘Gala’ e
a ‘Fuji’ sdo as principais cultivares produzidas no pais, porém outras cultivares t€ém ganhado espaco
na Regido Sul do Brasil. Dentre estas, destaca-se a ‘Cripps Pink’, devido as caracteristicas
organolépticas diferenciadas dos frutos, elevada produtividade e maturagdo tardia, aspectos
importantes para a diversificagdo da oferta e composi¢ao de pomares. Além disso, esta cultivar
pode ser comercializada no mercado externo como Pink Lady®. Em razio da elevada exigéncia dos
consumidores, somado ao fato da producao estar concentrada em um curto periodo do ano, faz-se
necessario o uso de estratégias de armazenamento para fornecer ao mercado magas com qualidade,
durante um longo periodo, atendendo a demanda constante dos consumidores. Nesse sentido,
muitos distirbios fisioldgicos presentes nos frutos de ‘Cripps Pink’ estdo relacionados ao estresse
oxidativo, decorrente do processo de amadurecimento dos frutos devido a a¢do do etileno. Portanto,
¢ fundamental identificar novas tecnologias que reduzam a velocidade de amadurecimento, a
producdo de etileno e mantenham a qualidade dos frutos. Uma possivel alternativa ¢ a utilizacao
de um gas, o o0xido nitrico (NO), que, quando aplicado em baixas concentragdes, pode reduzir a
producdo de etileno e retardar o amadurecimento, senescéncia e perda de qualidade dos frutos.
Além disso, o NO também pode induzir a atividade de enzimas antioxidantes, controlando o
estresse oxidativo, reduzindo a manifestacao de disturbios fisioldgicos e a incidéncia de podridoes
pos-colheita. O NO ¢ uma molécula natural, produzida por organismos vivos, 0s quais possuem
capacidade de metabolizé-la, portanto, trata-se de uma tecnologia segura ao consumidor e nao
apresenta risco de prejuizos ambientais. Assim, a aplicagdo de NO pode contribuir para melhor
manutencao da qualidade das magas ’Cripps Pink’ armazenadas. Contudo, o efeito do NO depende
da dose aplicada, do tempo de exposicao dos frutos a substancia e da espécie vegetal, ou até mesmo
da cultivar. Dessa forma, o presente trabalho objetivou avaliar o efeito da aplicacdo do NO em
diferentes concentragdes sobre a manutengao da qualidade pos-colheita de magas ‘Cripps Pink'. O
experimento foi conduzido com magas 'Cripps Pink', provenientes de um pomar comercial
localizado no municipio de Vacaria, RS. Apods a colheita, os frutos foram transportados ao
Laboratoério de Fisiologia e Tecnologia Pos-colheita do CAV/UDESC para a realizagdo das analises
iniciais, preparo das repeti¢des, aplicacdo dos tratamentos e avaliagdes posteriores. Os frutos foram

GOVERNO DE

NCNPg S SANTA~%
Q < 2 R e CATARINA Pagina 1 de 2

‘onselho Nacional de Desenvelvimento

3 Ce
Ap 010:  Cientinico e Tecnolcgico




L.. upEeEsc W Semindrio de Inicia¢do Cientifica
UNIVERSIDADE ‘1- Universidade do Estado de Santa Catarina

..‘ DO ESTADO DE ‘ 310 SIC UDESC
SANTA CATARINA

mantidos em condi¢des ambiente (21+3°C e UR de 60+5%) e submetidos as seguintes
concentragdes de NO: 0 (controle), 1, 5, 10, 50 ¢ 100 pL L-'. Diariamente, os frutos foram
acondicionados em frascos herméticos de vidro e expostos durante 2 horas as concentragdes pré-
estabelecidas de NO dos tratamentos. A cada dois dias os frutos foram avaliados quanto a perda de
massa, coloragdo da epiderme, taxa respiratoria e produgdo de etileno. Apds a 14* aplicagdo, os
frutos foram submetidos a analises de firmeza de polpa, acidez titulavel, sélidos soluveis, indice
de iodo-amido e ocorréncia de disturbios fisiologicos (polpa farinacea, oleosidade da epiderme e
escurecimento de polpa). Foi utilizado delineamento experimental inteiramente casualizado com
quatro repetigoes de 11 frutos. Os dados obtidos nas diferentes variaveis foram inicialmente
submetidos a andlise de homogeneidade das varidncias e¢ de normalidade dos residuos, e
posteriormente ao teste de comparacdo de médias Tukey (p<0,05). Aos 3 dias apos a primeira
aplicagdo de NO, os frutos dos tratamentos com 10, 50 e 100 pL L' apresentaram as menores taxas
de produgdo de etileno. Aos 6,9, 11 e 13 dias apos a primeira aplicacdo, todos os tratamentos com
NO apresentaram menor taxa de producdo de etileno do que o controle. A taxa respiratdria, aos 3
dias apos a primeira aplicacdo de NO, foi menor em frutos dos tratamentos com NO, em relacao
ao controle. Aos 6 ¢ 9 dias apds a primeira aplica¢do, apenas o tratamento de 1 pL L' ndo diferiu
do controle, sendo que as demais concentra¢des de NO apresentaram menor taxa respiratoria. Nao
houve diferengas entre os tratamentos para perda de massa, coloragdo da epiderme e disturbios
fisioldgicos. Os valores de solidos soluveis, acidez titulavel, indice de iodo-amido, firmeza de
polpa diferiram entre os tratamentos. Os frutos tratados com 10, 50 ¢ 100 uL L' de NO
apresentaram menores valores de SS, maiores valores de AT e menores valores de relagao SS/AT.
Os frutos tratados com 50 e 100 pL L' de NO também mantiveram maior teor de amido na polpa,
quando comparados ao controle. J& a firmeza de polpa foi mais elevada em frutos dos tratamentos
com 10, 50 ¢ 100 uL L' de NO do que os demais tratamentos. Os menores valores de SS e de
relacdo SS/AT, maiores valores de AT e de firmeza de polpa, maior teor de amido e menores taxas
respiratoria e de produgdo de etileno indicam atraso no avango do amadurecimento em resposta a
aplicacao de NO, uma vez que durante o amadurecimento de macgas ocorre a hidrélise do amido e
liberacdo de acucares soluveis, consumo de acidos e reducdo da firmeza de polpa, em resposta ao
aumento do metabolismo celular. Desse modo, os resultados sdo inequivocos em demonstrar que
0 NO ¢ capaz de retardar o processo de amadurecimento de magas ‘Cripps Pink’ e por ser um gas,
pode ser engarrafado em cilindros de alta pressdo e facilmente manejado em cadmaras de
armazenamento em atmosfera controlada, uma possivel alternativa para melhorar a conservagao da
qualidade de magas ‘Cripps Pink’. Ainda, por ser uma molécula produzida em células vegetais, o
NO ¢ metabolizado e ndo apresenta, a priori, residuo no fruto e riscos ao consumidor, bem como
restri¢cdes de uso na produgdo organica ou em magas para exportacao a paises que restringem o uso
de inibidores de agdo do etileno em pos-colheita. Com base nos resultados obtidos, conclui-se que
as concentragdes de 10, 50 e 100 pL L' de NO proporcionam melhor manuten¢do da qualidade
pos-colheita de magas ‘Cripps Pink’.
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