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O armazenamento refrigerado (AR) é o principal método de conservacdo utilizado para prolongar
o periodo de oferta de frutos, de modo a reduzir as perdas e proporcionar melhor remuneragao ao
produtor. A ameixa ‘Laetitia’ apresenta rapido amadurecimento e consequentemente reduzida
vida pdés-colheita, sendo o tempo de armazenamento limitado pela rapida perda de consisténcia
do fruto e pelo escurecimento da polpa. O escurecimento da polpa em ameixas, embora seja
considerado um dano por frio, é intensificado pelo etileno. O 1-MCP, um inibidor da acdo do
etileno, tem sido proposto como complemento a refrigeracdo para melhorar a manutencdo da
qualidade de ameixas ‘Laectitia’ armazenadas. Contudo, ainda assim, ocorre alta incidéncia de
escurecimento da polpa, especialmente durante o periodo de comercializacdo. Possivelmente,
durante este periodo ocorre a sintese de novos receptores de etileno, tornando o fruto novamente
muito responsivo ao fitorménio, que, por sua vez, acentua a manifestacdo do distirbio. Assim, a
reaplicacdo do 1-MCP, durante 0 AR, ou a sua aplicacdo ao final do armazenamento podem
apresentar melhor resultado sobre a manutengdo da qualidade de ameixas ‘Laectitia’ apos o
armazenamento, do que a aplicacdo no inicio do armazenamento. O objetivo deste trabalho foi
avaliar o efeito da aplicacdo, no inicio e final do armazenamento, e da reaplicacdo do 1-MCP
sobre a manutencdo da qualidade de ameixas ‘Laetitia’ frigoconservadas, especialmente sobre o
escurecimento da polpa. As ameixas ‘Laetitia’ utilizadas no experimento foram provenientes de
um pomar comercial localizado no municipio de Lages, SC. Os tratamentos avaliados foram
controle (sem 1-MCP), 1-MCP aplicado no inicio do AR, 1-MCP aplicado ao final do AR, 1-
MCP aplicado no inicio e ao final do AR, e 1-MCP aplicado no inicio, na metade e ao final do
AR. A dose de 1-MCP utilizada foi de 1,0 uL L™ e a duracio do tratamento foi de 24 horas. O
delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com cinco repeticbes e
unidade experimental composta por 20 frutos. Os frutos foram armazenados a 0,5°C+0,2°C e UR
de 94+2% durante 40 dias. Apos 0 AR e mais trés dias em condi¢6es ambiente, os frutos foram
avaliados quanto a taxas respiratorias e de producdo de etileno, firmeza de polpa, acidez titulavel
(AT), sdlidos soluveis (SS), relagdo SS/AT, cor da epiderme, forga para compressdo do fruto,
incidéncia e severidade de escurecimento da polpa e incidéncia de podriddes e de frutos rachados.
A taxa de producéo de etileno, em comparacdo ao controle, foi menor nos frutos dos tratamentos
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com reaplicacdo do 1-MCP, seguido pelo tratamento com aplicacdo de 1-MCP apenas no inicio
do armazenamento (Tab. 1). A AT, SS, relagdo SS/AT e incidéncia de escurecimento da polpa,
podriddes e frutos rachados ndo apresentaram diferencas entre os tratamentos. Todos 0s
tratamentos com 1-MCP apresentaram frutos com cor vermelha da epiderme menos intensa e
maior firmeza de polpa, do que o controle (Tab. 1 e 2). A aplicacdo de 1-MCP no fim do
armazenamento ndo foi eficiente em reduzir a taxa de producdo de etileno, manter a forca para a
compressdo do fruto e reduzir a severidade do escurecimento da polpa, pois ndo diferiu do
controle (Tab. 1 e 2). A severidade do escurecimento da polpa, considerando os valores de L e h°
da polpa, foi menor em frutos submetidos a aplicacdo do 1-MCP no inicio do armazenamento,
independente da reaplicagcdo (Tab. 2). Conclui-se que a aplicagdo do 1-MCP ao final do
armazenamento ndo apresenta beneficios sobre a manutencdo da qualidade dos frutos,
especialmente sobre o escurecimento da polpa. A reaplicacdo de 1-MCP ndo possui efeitos
adicionais a aplicacdo apenas no inicio do armazenamento sobre a manutencdo da qualidade de
ameixas ‘Laetitia’.
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Tab. 1 Taxa de producéo de etileno, firmeza de polpa e forga para compressdo do fruto de ameixas
‘Laetitia’ apos 40 dias de armazenamento refrigerado e mais trés dias em condigdes ambiente, em funcéo
da aplicacao de 1-MCP em diferentes momentos do armazenamento.

Tratamentos Taxa de Firmez Forca para
producdo de ade compressao
etileno polpa do fruto
(qmol kg™ s™)  (N) (N)
Controle (sem 1-MCP) 1799 a 99b 34,6 b
1-MCP no inicio do armazenamento 103,4 bc 15,8 a 47,7 a
1-MCP ao final do armazenamento 134,0 ab 14,0 a 374b
1-MCP no inicio e ao final do armazenamento 71,8d 16,1 a 48,6 a
1-MCP no inicio, metade e ao final do armazenamento 47,2d 15,8 a 51,8a
CV(%) 23,9 7,0 7,5

Tab. 2 Cor da epiderme (L e h°) na regido mais vermelha do fruto e severidade de escurecimento da
polpa em ameixas ‘Laetitia’ apos 40 dias de armazenamento refrigerado e mais trés dias em condi¢bes
ambiente, em funcdo da aplicagdo de 1-MCP em diferentes momentos do armazenamento.

Severidade de
Cor da epiderme  escurecimento da

polpa
Tratamento L h° L polpa h°da
polpa
Controle (sem 1-MCP) 40,7b 290c 495b 738c
1-MCP no inicio do armazenamento 49,4 a 476ab 54,1a 79,8 a
1-MCP ao final do armazenamento 47,6 a 40,6b 515ab 76,3bc
1-MCP no inicio e ao final do armazenamento 50,0 a 50,0 a 53,7a 79,2ab
1-MCP no inicio, metade e ao final do armazenamento  49,8a 49,3ab 526a 80,0a
CV(%) 5,2 9,5 3,9 2,0
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