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INTRODUCAO

A ‘Laetitia’ ¢ uma das principais cultivares de ameixa produzidas no Sul do Brasil, mas sua
vida pos-colheita ¢ limitada pela acentuada perda de firmeza da polpa, desenvolvimento do
escurecimento da polpa e intensa mudanca de cor da epiderme (STEFFENS et al., 2017). Para
minimizar esses problemas, tecnologias como o armazenamento em atmosfera controlada
(AC), que retarda o metabolismo e prolonga a conservagao, € o uso de 1-metilciclopropeno
(1-MCP), que bloqueia a agdo do etileno e retarda o amadurecimento, t€ém se mostrado
eficazes (STEFFENS et al., 2017). Mais recentemente, o 6xido nitrico (NO) vem sendo
estudado como regulador do amadurecimento, por sua capacidade de modular enzimas ligadas
a biossintese de etileno (BUET et al., 2021), podendo retardar o amadurecimento e reduzir o
escurecimento da polpa (STEFFENS et al., 2022). Em trabalhos anteriores foi observado que
a aplicagdo de NO, nas doses de 10 uL L', apenas no inicio da armazenagem (BUSS et al.,
2022), e de 1-2 puL L', reaplicado a cada 5 dias de armazenagem (CUNHA et al., 2023),
contribui para a manutencdo da qualidade de ameixas ‘Laetitia’ em AC. Portanto, a
combinac¢do da aplicagdo de 1-MCP e NO pode apresentar sinergia para manutencao da
qualidade de ameixas ‘Laetitia’. Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo
avaliar o efeito da aplicagdo do 1-MCP e do NO, em AC, sobre a qualidade de ameixas
‘Laetitia’.

DESENVOLVIMENTO

As ameixas foram colhidas em pomar comercial em Videira, SC, e conduzidas ao
laboratério. Os frutos foram padronizados e organizados em unidades experimentais. O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com seis tratamentos e cinco
repeticdes de 40 frutos. Os tratamentos avaliados foram atmosfera controlada (AC), AC + 1-
MCP (1 uL L"), AC + 2 uL L' de NO aplicados a cada cinco dias, AC + 1-MCP associado a
2 uL L' de NO aplicados a cada cinco dias, AC + 10 uL L' de NO aplicados no inicio do
armazenamento ¢ AC + 1-MCP associado a 10 uL L' de NO aplicados no inicio do
armazenamento. As condi¢des de armazenamento foram de 0,7 kPa de Oz + 0,0 kPa de COz;
1+0,2°C e 944+3% de umidade relativa. Apds 56 dias de armazenagem, avaliaram-se a
incidéncia de podriddes e a coloracdo da epiderme. Em seguida, os frutos permaneceram trés
dias em condicoes de prateleira (21£2 °C; 60+5% UR), quando foram mensuradas,
diariamente, as taxas de respiracdo e de producao de etileno. Ao final do periodo de prateleira,
realizaram-se analises de podriddes, firmeza da polpa, solidos soluveis (SS), acidez titulavel
(AT), coloragdo da epiderme e indice do escurecimento da polpa (IEP).

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). Os dados expressos em porcentagem foram
previamente transformados em arcsenV((x+0,1)/100).
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RESULTADOS

Os frutos tratados com 1-MCP apresentaram maior taxa de producao de etileno, em relagao
aos frutos controle e aqueles com apenas aplicagdo de NO. O 1-MCP reduziu, em relagdo ao
controle, a taxa respiratdria até o 2° dia de prateleira. A aplicagao de NO, por sua vez,
intensificou, em rela¢do ao controle, a taxa respiratéria aos 2 dias de prateleira e, no caso da
aplicagcdo de NO ao inicio da armazenagem, também aos 3 dias de prateleira. A aplicacao de
1-MCP proporcionou maior firmeza da polpa. A AT foi mais elevada em frutos dos tratamentos
com 1-MCP + aplicagdao de NO. O teor de SS ndo apresentou diferenca entre tratamentos. A
aplicagdo de 2 uL L' NO a cada 5 dias de armazenagem manteve a cor da epiderme menos
vermelha, na saida da cAmara. Aos 3 dias de prateleira, a aplicacdo de 10 uL L™! NO ao inicio
da armazenagem, em frutos previamente tratados com 1-MCP, proporcionou cor da epiderme
menos vermelha, seguido pelo tratamento 2 pL L' NO aplicado a cada 5 dias de
armazenagem. A incidéncia de podriddes ndo diferiu entre o controle e os tratamentos 1-MCP,
NO e a combinagio de ambos. O IEP foi mais elevado com a aplicagdo de 10 uL L' de NO
a0 inicio da armazenagem, seguido pelo tratamento 2 uL L' de NO aplicado a cada 5 dias de
armazenagem. O menor [EP foi observado com a aplicacao de 1-MCP isoladamente, seguido
pelos tratamentos com a combinagdo da aplicagdo de 1-MCP e NO.

O conteudo de acetaldeido foi menor, em relacao ao controle, em frutos tratados com 1-
MCP. A concentracdo de etanol foi mais elevada em frutos tratados com NO que ndo
receberam tratamento com 1-MCP, tanto com aplicacao periddica (2 uL L' a cada 5 dias)
quanto com aplica¢@o unica de maior concentragdo (10 pL L™" no inicio da armazenagem). O
conteudo de acetato de etila foi mais elevado em frutos tratados com 10 pL L' de NO, tanto
com e sem tratamento com 1-MCP, e nos frutos com aplicagdo de 2 uLL L' de NO a cada 5
dias + 1-MCP.

Os efeitos do 1-MCP sobre a manutengdo da firmeza de polpa, cor da epiderme e AT e
redugdo da taxa respiratoria e do IEP decorrem da sua acdo antagonista ao etileno. O NO
manteve a coloracdo da epiderme e a acidez, efeitos que podem estar associados a sua
capacidade de modular a sintese de etileno. Entretanto, observou-se que o NO incrementou os
valores de compostos fermentativos, sugerindo que o NO pode intensificar a respiragao
anaerodbica e o estresse oxidativo, com consequente aumento no escurecimento da polpa, em
frutos sem prévio tratamento com 1-MCP.

CONSIDERACOES FINAIS

A combinacao entre 1-MCP e a aplicagdo de NO ao inicio (10 uL L™") ou a cada 5 dias (2
uL L") de armazenagem em AC proporciona melhor manutengdo da qualidade de ameixas
‘Laetitia’. Quando aplicado isoladamente, o NO em dose de 10 pL L™ aumenta o
escurecimento da polpa em ameixas ‘Laetitia’ armazenadas em AC.
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