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OXIDO NiTRICO E 1-METILCICLOPROPENO NA CONSERVACAO DE MACAS
‘GALAXY’ EM ATMOSFERA CONTROLADA: INTERACOES COM O ESTADIO
DE MATURACAO
Ana Julia Bisato Wickert, Juliana Amaral Vignali Alves, Cristiano André Steffens.

INTRODUCAO

A atmosfera controlada (AC) ¢ a principal tecnologia utilizada para o armazenamento de
magcas. Entretanto, o armazenamento por longos periodos pode acarretar substanciais perdas de
macas ‘Galaxy’, decorrentes da incidéncia de podriddes e polpa farindcea, especialmente em
frutos colhidos em maturacdo mais avangada. Para prolongar a conservagdo e minimizar essas
perdas sdo aplicadas tecnologias complementares a AC, como o 1-metilciclopropeno (1-MCP).
Contudo, a eficicia do 1-MCP varia conforme alguns fatores, como o ponto de maturacao,
cultivar e momento da aplicagdo, e ha relatos de que seu uso pode intensificar distirbios
fisiologicos e favorecer podriddes pos-colheita (MDITSHWA et al., 2018). O 6xido nitrico
(NO) ¢ uma molécula gasosa que tem se destacado como alternativa promissora para o
tratamento pds-colheita. Sua atuagdo se da pela inibi¢do da atividade de algumas enzimas da
rota de biossintese de etileno, além de fortalecer o metabolismo antioxidante celular (BUET et
al.,2021; PALMA et al.,2019; GHORBANI et al., 2018; MANJUNATHA et al., 2012). Assim,
aplicagdes sequenciais de NO em AC podem representar uma alternativa ou complemento ao
uso do 1-MCP.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da aplicagdo de NO e do 1-MCP sobre a
manutencdo da qualidade de magas ‘Galaxy’, colhidas em dois estadios de maturacdo, e
armazenadas em AC.

DESENVOLVIMENTO
As macas ‘Galaxy’ foram colhidas em um pomar comercial localizado no municipio de
Vacaria, RS. Apods a colheita, os frutos foram transportados ao laboratério, onde foram
classificados, homogeneizados e separados em dois grupos, considerando a cor de fundo: M1,
menos amarelada, e M2, mais amarelada. Frutos de M1 e M2 apresentavam, respectivamente,
firmeza de polpa de 79,4 e 66,3 N, acidez titulavel (AT) de 0,37% e 0,36% de 4cido malico e
solidos soluveis (SS) de 12,8 e 13,3 °Brix. Em seguida, as unidades experimentais, contendo
25 frutos cada, foram alocadas em microcamaras experimentais de AC sob condic¢des de 1,3
kPa de Oy + 2,0 kPa de CO, 1,5 = 0,2°C e umidade relativa de 94+3%, por 7 meses. O
experimento consistiu na combinacdo dos dois estadios de maturagdo com trés tratamentos pos-
colheita: controle, 1-MCP (1,0 uL L") e NO (2,0 uL L™). A aplicagdo do 1-MCP foi realizada
utilizando o produto SmartFresh (0,14% de 1-MCP), 24 horas antes da instalagdo da atmosfera
controlada. O NO foi aplicado a cada 30 dias, a partir do estabelecimento da atmosfera de
armazenagem. O gis NO, a partir de um cilindro de mistura padrao 1000 pL L' NO + N> de
equilibrio, foi injetado na microcamara, com auxilio de uma seringa, at¢ a obtencdo da
concentracgdo desejada.
ApoOs o armazenamento, os frutos foram expostos a condi¢cdes ambiente por 7 dias e
avaliados quanto a taxa respiratéria e producdo de etileno, cor de fundo da epiderme e
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incidéncia de podriddes. Ao final do periodo de prateleira foram realizadas avaliacdes de
firmeza de polpa, polpa farinacea, AT, SS, concentracdo de peroxido de hidrogénio (H2O») e
atividade das enzimas peroxidase (POD) e superdxido dismutase (SOD). O delineamento
experimental foi o inteiramente casualizado, com quatro repeti¢des e unidade experimental
composta por 30 frutos. Os dados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e as
médias comparadas pelo teste LSD (p < 0,05). Os dados expressos em porcentagem foram
previamente transformados em arcsenV((x+0,1)/100).

RESULTADOS

Em M1, nao houve diferenca significativa entre os tratamentos para taxa de produgdo de
etileno. J4 em M2, o tratamento controle apresentou maiores valores do que os demais
tratamentos, com expressivo incremento na producao de etileno a partir de 3 dias em condigdes
ambiente. Os tratamentos 1-MCP e NO mantiveram os menores valores de producao de etileno
durante todo o periodo de comercializagao simulada. A taxa respiratoria apenas diferiu entre os
tratamentos pos-colheita no 5° dia em condi¢des ambiente, sendo menor no tratamento 1-MCP.
A cor de fundo dos frutos, AT e SS ndo apresentaram efeito do 1-MCP e do NO, independente
do estddio de maturagdo. A aplicagdo de 1-MCP manteve maior firmeza de polpa do que os
demais tratamentos, em M2, mas sem efeito em M1. Em relagdo a polpa farindcea, tanto o 1-
MCP quanto o NO reduziram a incidéncia em M1, enquanto em M2 o 1-MCP foi mais efetivo,
com o NO apresentando resultados intermediarios. O NO reduziu a incidéncia de podriddes,
em ambos os estddios de maturacdo, enquanto que o 1-MCP apresentou resultado positivo
apenas em M2, ndo diferindo do NO. A atividade da SOD, em frutos de M1, foi mais elevada
em frutos com aplicacdo de NO, sem diferir do tratamento com 1-MCP, enquanto que em M2
nao houve diferenga entre tratamentos. A atividade da POD foi menor nos frutos com aplicagao
de NO, seguido pelos frutos tratados com 1-MCP, independente do estddio de maturagdo. Em
frutos colhidos em M1, o conteudo de H>O, foi mais elevado com 1-MCP, sem diferenca em
relagdo ao NO, enquanto que em M2 ndo houve diferencgas entre os tratamentos. Os tratamentos
com NO e 1-MCP demonstram que, além da regulacao do etileno, a resisténcia fisiologica do
fruto passa pela capacidade de ajustar as defesas antioxidantes. O NO, em especial, ¢ eficiente
em acionar tais defesas e reduzir podriddes, enquanto o 1-MCP se destaca na protecao contra
polpa farinacea, especialmente em frutos mais maduros.

CONSIDERACOES FINAIS

Tanto o NO (2 pL L), aplicado a cada 30 dias, quanto o 1-MCP (1 pL L), aplicado no
inicio da armazenagem, promovem melhor manuten¢cdo da qualidade de macas ‘Galaxy’
armazenadas em AC. O NO pode ser uma alternativa para a conservacao de magas ‘Galaxy’ em
AC, por reduzir podriddes e polpa farinacea.

Palavras-chave: Malus domestica Borkh.; etileno; firmeza da polpa; taxa respiratoria; estresse
oxidativo.
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