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RESUMO: A producdo de manga var. Palmer no Brasil tem apresentado grande importancia, principalmente
devido ao seu potencial exportador. Com isso 0 objetivo do trabalho foi prolongar a vida util de prateleira da
manga var. Palmer por meio da aplicacdo de diferentes doses de 1-metilciclopropeno (1-MCP). Os frutos
colhidos no estadio trés de maturacao foram lavados em agua corrente e posteriormente imersos em
solucdo de Sportak 450 CE 110mL 100" L por 5 minutos e colocados para secar ao ar. Posteriormente, foi
aplicado 1-MCP 0, 100, 200 e 300 nL L* por 12 horas e armazenados a 25 + 1 °C e 90% de UR por 12 dias,
sendo avaliados a cada trés dias. As variaveis avaliadas foram, perda de massa fresca, firmeza, pH, acidez
titulavel, solidos solaveis, relacdo SS/AT, cromaticidade e dngulo Hue da casca e polpa, amido e agucares.
O tratamento com 1-MCP foi eficiente em prolongar a vida til dos frutos. Sendo que a dose de 200 nL L™
apresentou maior retardo no desenvolvimento da cor da polpa, hidrélise de substancias insollveis, aumento
de acuUcares, amaciamento da fruta, e reducdo do processo respiratério, diminuindo o metabolismo dos
frutos. Nao foi observada influéncia do 1-MCP na cromaticidade e &ngulo Hue da casca, perda de massa
fresca e acidez titulavel. O 1-MCP permitiu evolugdo mais lenta do amadurecimento das mangas,
contribuindo para o seu controle por 12 dias.

Palavras chave: Mangifera indica L., 1-MCP, armazenamento.

Post-harvest conservation of mango var. Palmer with use of 1-metylcyclopropene

ABSTRACT : Production of mango var. Palmer in Brazil has great importance, mainly due to its exporting
potential. Thus, this study aimed to draw out the shelf life of the mango var. Palmer by application of different
doses of 1-metylcyclopropeno (1-MCP). The fruits picked up in stage three of maturation were cleaned in
current water and later immersed in solution of Sportak 450 CE 110 mL 100" L for 5 minutes and put to dry
naturally. Later, 1-MCP 0, 100, 200 and 300 nL L™ was applied for 12 hours and stored at 25 + 1 °C and
90% of relative humidity for 12 days, being evaluated every three days. The variables evaluated were weight
loss, firmness, pH, titratable acidity (TA), soluble solids (SS), SS / TA ratio, chromaticity and Hue angle of
peel and pulp, starch and sugars. The treatment with 1-MCP was efficient in drawing out the useful life of the
fruits. The dose of 200 nL L™ presented greater delay on the development of the pulp color, insoluble
substance hydrolysis; increase of sugars, fruit softening, and reduction of the respiratory process,
diminishing the fruits metabolism. The influence of 1-MCP on the chromaticity and Hue angle of the rind,
fresh mass loss and titratable acidity was not observed. The 1-MCP allowed a slower evolution of the mango
ripening, contributing for its control for 12 days.

Keywords : Mangifera indica L., 1-MCP, storage.
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Introducao

A manga é encontrada em diversas regides
do mundo, sendo destaque no mercado mundial
devido ao seu grande potencial de exportacdo. O
Brasil encontra-se entre 0os maiores produtores e
exportadores mundiais dessa fruta apresentando
em 2012 uma producéo de aproximadamente 1,2
milhdes de toneladas (IBGE, 2013).

As mangas séo frutas altamente pereciveis
e possuem reduzida vida pos-colheita. Em
temperatura ambiente, seu amadurecimento
ocorre rapidamente, mantendo sua qualidade por
apenas 8 dias (KADER, 2003). Porém,
apresentam grandes possibilidades de
crescimento de seu mercado exportador, sendo
necessario o estudo de técnicas pés-colheita que
permitam prolongar a vida Uutil sem prejuizo a sua
gualidade, garantido que ao chegar ao mercado
de destino os frutos se encontrem em condi¢des
adequadas de consumo (SIGRIST, 2004).

Dentre as técnicas existentes para a
conservagdo poés-colheita de frutos esta o uso do
1-metilciclopropeno (1-MCP), que de acordo com
a Anvisa (2004) € um regulador de crescimento,
bloqueador da sintese de etileno, um gas que
inibe a acdo do etileno no fruto. O 1-MCP se liga
ao receptor de etileno na membrana celular
impedindo a acéo do mesmo, e,
consequentemente, retarda o amadurecimento e
senescéncia do fruto. O 1-MCP age por meio da
fixacdo preferencial ao receptor de etileno,
bloqgueando deste modo, o efeito do etileno
procedente de fontes internas e externas (HOJO
et al, 2007).

O 1-MCP ao ser aplicado na pés-colheita
bloqueia a ligacdo do etileno ao seu receptor.
Com isso o fruto pode permanecer produzindo
etileno, mas néo existe resposta ao hormonio, a
despeito da fonte. Em situagcbes normais, o
etleno se liga a uma molécula receptora,
provavelmente uma proteina de membrana, de
onde surge a resposta. Com isso, €
desencadeada uma cascata de reacdes
associadas a qualidade, a vida pos-colheita e ao
amadurecimento dos frutos (SA et al., 2008).
Lima et al. (2006) estudando o efeito do 1-MCP
em mangas ‘Tommy Atkins’ observaram retardo
no amadurecimento dos frutos.

O estudo do efeito do 1-MCP para
prolongar o0 periodo de conservacdo e
comercializacao, reduz as perdas pos-colheita e
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apresenta grande relevancia para o mercado
desta fruta. Diante disso, o objetivo do presente
trabalho foi prolongar a vida util de prateleira da
manga var. Palmer por meio da aplicacdo de
diferentes doses de 1-metilciclopropeno (1-MCP).

Material e métodos

Os frutos foram colhidos no ponto de
colheita comercial (estagio 3 de maturacao,
guando a coloracdo da polpa na regido préxima
ao caroco, € amarela), em pomar comercial
localizado em Janauba-MG, a altitude de 544 m,
situado a 15°49'48" de latitude Sul e 43°16'08" de
longitude Oeste. As mangas foram selecionadas
guanto a uniformidade e lavadas em &gua
corrente. Apos a lavagem, imersos em solugéo de
Sportak 450 CE 110 mL 100 L* por 5 minutos e
colocadas para secar ao ar.

Em seguida foram colocadas em caixas
plasticas herméticas de 0,150m* e submetidos a
0, 100, 200 e 300 nL.L™" de 1-metilciclopropeno
(SmartFresh - Rohm and Haas Quimica Ltda) por
12 horas a 25 °C. Posteriormente, foram
armazenadas a 25 °C +1 °C e UR 85% 15%
durante 12 dias.

As avaliacBes foram realizadas aos 0; 3; 6;
9 e 12 dias de armazenamento. As variaveis
avaliadas foram: a) cor da casca e polpa: obtidas
em  colorimetro  Color Flex  45/0(2200),
stdzMode:45/0 com leitura direta de reflectancia
das coordenadas L* (luminosidade), a*
(tonalidade vermelha ou verde) e b* (tonalidade
amarela ou azul), do sistema Hunterlab Universal
Software. A partir dos valores de L*, a* e b*,
calculou-se o angulo Hue e cromaticidade; b)
perda de massa fresca (%): calculada pela
diferenca entre a massa do fruto no dia da
colheita e na data da avaliagdo; c) firmeza da
polpa (N): determinada pela resisténcia da polpa
a penetracdo, utilizando penetrémetro de
bancada, com ponteira 2,5 cm de comprimento e
0,8 cm de didmetro; d) teor de solidos soluveis
(SS): obtido pela leitura em refratbmetro digital e
expresso em °Brix; €) acidez titulavel (AT): por
titulacdo com solugcdo de NaOH 0,1mol.L* e
expresso em mg &cido citrico. 100 mL™ suco; f)
SS/AT: foi obtida por meio da divisdo da
porcentagem de soélidos sollveis pela acidez
titulavel; g) pH: realizado utilizando-se 10 gramas
de polpa triturada e homogeneizada com 90mL
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de agua destilada. A leitura foi feita utilizando-se
pHmétro Digital; h) analise de amido e acgucar
redutor: as determinacdes de amido e acgUcares
redutores foram feitas por espectrofotometria,
utilizando-se um espectrofotdbmetro da marca
SHIMADZU, modelo UV-1650PC, com leitura a
510 nm segundo o0 método descrito por
(NELSON,1944 ); i) analise de acUcares totais: a
determinacdo dos acuUcares totais foi feita por
espectrofotometria, utilizando-se um
espectrofotdmetro da marca SHIMADZU, modelo
UV-1650PC, com leitura a 620 nm segundo o
método descrito por (DISCHE, 1962); e j)
sacarose: foi obtida pela diferenca entre os
acUcares totais e agUcares redutores.

O delineamento experimental foi em blocos
inteiramente casualizados em esquema fatorial
4x5 composto por doses de 1-MCP (0, 100, 200 e
300 nL.L™ de 1-MCP) e cinco intervalos de
avaliacdo (0, 3, 6, 9 e 12 dias), com quatro
repeticbes e 4 frutos por unidade experimental.
Os resultados foram submetidos a analise de
variancia por meio do programa SAEG. Para a
descricao das variaveis com efeito significativo,
em fungdo dos periodos de armazenamento e
doses de 1-MCP, foram feitas analises de
regressdo e a interacdo dose x periodo foram
estudadas por superficie de resposta. Os
modelos  polinomiais  foram  selecionados
observando-se a significAncia do teste F para
cada modelo e seus respectivos coeficientes de
determinacéo.

Resultados e discussao

A coloracdo da casca, representada pela
variavel angulo Hue, ndo foi significativa, a
cromaticidade apresentou efeito significativo para
o periodo de armazenamento. Observou-se que o
valor minimo de cromaticidade ocorreu no quarto
dia de armazenamento, a partir deste momento
houve aumento acentuado, indicando mudanca
na coloracéo (Figura 1). O valor da cromaticidade
no décimo segundo dia foi de 42,30. O acréscimo
na cromaticidade da casca também foi verificado
por Lima et al. (2007) avaliando a influéncia da
época de aplicacdo pébs-colheita do 1-
metilciclopropeno (1-MCP) e do
frigoparmazenamento sobre a vida Util de mangas
Tommy Atkins, tratadas com 1.500 nL.L" de 1-
MCP durante 12 horas no final da refrigeracéo.
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Para a coloracdo da polpa observaram-se
efeitos isolados do periodo de armazenamento e
doses de 1-MCP para as variaveis cromaticidade
e angulo Hue da polpa. De acordo com a Figura 2
no primeiro dia de avaliagdo os frutos
apresentavam 71,82 de cromaticidade da polpa e
no décimo segundo dia este valor reduziu para
60,88. Valores maiores de cromaticidade no
primeiro dia apds a colheita podem ser devido a
heterogeneidade do estagio de maturacdo dos
frutos no momento da colheita e a reducdo dos
valores no ultimo dia de avaliacdo, pode ser
explicada pelo inicio do processo de degradacao
da polpa que leva a senescéncia (MORAIS et al.,
2003). Quanto aos tratamentos foi possivel
observar que quanto maior a dose de 1-MCP,
maior a cromaticidade da polpa. Os valores de
cromaticidade da polpa para as doses de 0, 100,
200 e 300 nL.L" foram respectivamente 66,5;
67,17; 67,56 e 67,95 indicando que o 1-MCP
influenciou no aumento da cromaticidade. Lima et
al. (2007) em pesquisa sobre o uso de 1-MCP em
mangas ‘Tommy Atkins’ armazenadas em
temperatura de 10,6 °C + 3,6 e 84% UR £ 7 por
22 dias observaram aumento da cromaticidade,
constatada pela mudanca na coloracdo da polpa,
gue tornou-se alaranjada ao longo do tempo.

Quanto ao angulo Hue da polpa,
observou-se no primeiro dia de armazenamento
valor de 90,28° e no (dltimo dia de
armazenamento reducdo para 77,64°, indicando a
mudanca na coloracdo. O 1-MCP foi eficiente em
retardar o desenvolvimento da cor, sendo que a
dose de 212 nL.L" apresentou o melhor resultado
(Figura 3). Os valores do angulo Hue da polpa
foram 83,63; 84,65; 86,95 e 85,46° para as doses
de 0, 100, 200 e 300 nL.L", respectivamente.
Lima et al. (2007) trabalhando com a dose de
1500 nL.L™" de 1-MCP encontraram uma variacdo
de angulo de cor de 90° no inicio do
armazenamento para 82° ao término. O
amadurecimento da manga estd associado a
sintese de carotendides na polpa, o que seria
representado por reducdo no &angulo Hue, sob
condi¢des normais de armazenamento.

A perda de massa fresca apresentou efeito
significativo apenas para o periodo de
armazenamento. Houve aumento da perda de
massa fresca dos frutos ao longo do
armazenamento (Figura 4). Houve aumento da
perda de massa fresca dos frutos ao longo do
armazenamento (Figura 4).
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FIGURA 1- Cromaticidade da casca em func¢do dos dias apds a colheita de mangas var. Palmer tratadas
com 0, 100, 200 e 300 nL.L™" de 1-MCP, armazenadas por 12 dias a 25 + 1 °C e UR de 90%,

Janauba- MG.
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FIGURA 2 - Cromaticidade da polpa de mangas var. Palmer em funcao dos dias apés a colheita e doses de
1-MCP (0, 100, 200 e 300 nL.L'l) armazenadas a 25 = 1 °C e UR de 90%,Janauba- MG.
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No décimo segundo dia de
armazenamento os frutos apresentaram 6,84% de
perda de massa fresca. Garcia et al. (2005)
estudando o efeito do 1-MCP em manga ‘Kent’
em simulacdo de exportacdo para Europa
observaram que ao final do experimento os frutos
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controle apresentaram perda de massa 37%
maior do que aqueles tratados com a dose de 300
nL.L™ de 1-MCP. Durante o amadurecimento dos
frutos, estes eliminam agua devido a transpiragao
€ aos processos respiratorios, refletindo na perda
de massa fresca observada.
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FIGURA 3 - Angulo Hue da polpa de mangas var. Palmer em fungéo dos dias apds a colheita e doses de 1-
MCP (0, 100, 200 e 300 nL.L'l) armazenadas a 25 + 1 °C e UR de 90%, Janauba- MG.
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Figura 4 - Perda de massa fresca em funcao dos dias apds a colheita de mangas var. Palmer tratadas com
0, 100, 200 e 300 nL.L" de 1-MCP, armazenadas por 12 dias a 25 + 1°C e UR de 90%,
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Dias apds a colheita

A firmeza foi afetada tanto pelo periodo
de armazenamento quanto pelas doses de 1-
MCP, apresentando efeitos isolados destes
fatores (Figura 5). Ao longo do armazenamento
houve reducéo nos valores de firmeza, sendo que
inicialmente o valor médio foi de 194,78 N e no
décimo segundo dia este valor reduziu para 42,36
N. Observou-se que na dose de 208,4 nL.L™
houve o maior valor de firmeza. Maiores valores
de firmeza em comparacdo as demais  doses

podem indicar atraso na degradacdo da parede
celular por enzimas catalizadoras e do amido pela
respiracao, processos resultantes do
amadurecimento dos frutos. Hojo et al. (2007)
também avaliando o efeito das doses de 0, 100 e
150 nL.L * de 1-MCP na firmeza de mangas
‘Palmer’ armazenadas sob temperatura de 10 °C
durante 35 dias encontraram valores de 36,83;
80,34 e 114,05 N, respectivamente.
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Figura 5- Firmeza em funcao dos dias apos a colheita de mangas var. Palmer tratadas com 0, 100, 200 e
300 nL.L™" de 1-MCP, armazenadas por 12 dias & 25 + 3°C e UR de 90%, Janatba- MG.
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O teor de solidos solliveis apresentou efeito
significativo para o periodo de armazenamento e
doses de 1-MCP, sendo que ndo houve interagédo
entre estes fatores (Figura 6). Observa-se que 0s
soélidos soluveis apresentaram aumento de 0,56°
Brix para cada dia de armazenamento. No
primeiro dia de armazenamento os frutos
apresentavam um teor médio de 6,80° Brix,
chegando ao décimo segundo dia com valor de
12,88° Brix. Este valor é discordante com o
relatado por Carvalho et al. (2004) que
encontraram para mangas ‘Palmer’ maduras, uma
média de 17,9 + 0,5° Brix. Este resultado pode ser
explicado devido a heterogeneidade do estadio
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de maturacdo dos frutos no momento da colheita,
devido a dificuldade em identificar o ponto de
colheita em mangas. Quanto aos tratamentos,
observa-se que o 1-MCP foi eficiente em retardar
a hidrolise de solidos sollveis e o aumento dos
aclcares em comparacgdo ao tratamento controle.
A dose de 191,66 nL.L™" foi a que apresentou
maior eficiéncia, sendo que o valor médio de
sélidos sollveis para esta concentracdo foi de
9,39° Brix. As doses de 100 e 300 nL.L*
apresentaram respectivamente 9,83 e 9,6° Brix,
enquanto que para a dose de 0 nL.L™ o valor
médio de sélidos sollveis foi de 10,42° Brix.

Figura 6- Solidos soltveis em funcao dos dias apés a colheita de mangas var. Palmer tratadas com 0, 100,
200 e 300 nL.L™" de 1-MCP, armazenadas por 12 dias a 25 + 3 °C e UR de 90%, Janalba- MG.
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Durante o amadurecimento ocorre a
transformagdo de amido em acUcares, um dos
principais componentes dos sélidos sollGveis, os
menores valores verificados nos tratamentos com
1-MCP indicam atraso neste processo, refletindo
no atraso do amadurecimento. Hojo et al. (2009)
trabalhando com aplicacdo de 1-MCP nas doses
de 100 e 150 nL.L* em mangas var. Palmer sob
armazenamento refrigerado e temperatura
ambiente, observaram que os frutos tratados com
1-MCP apresentaram menores teores de sélidos
soltuveis em relagédo a testemunha, sugerindo que
houve reducdo no metabolismo dos referidos
frutos tratados com 1-MCP.

A acidez titulavel apresentou efeito
significativo apenas para o periodo de
armazenamento. Observou-se 0 maior valor
médio de 0,44 mg 4&c. citrico.100mL™ suco,
ocorreu préximo ao dia cinco de armazenamento,
a partir deste momento houve reducdo nos
valores de acidez chegando ao décimo segundo
dia de armazenamento com valor médio de 0,16
mg &c. citrico.100mL™ suco (Figura 7). Segundo
Chitarra e Chitarra (2005) com o avanco do
amadurecimento ocorre uma reducdo na acidez
titulavel em decorréncia da reducdo no processo
respiratorio.

Houve efeito significativo para a interacdo
doses de 1-MCP e periodo de armazenamento
para a relacdo SS/AT. Observa-se que houve um
aumento linear nesta variavel em funcao do
tempo de armazenamento. Porém, com relagdo
aos tratamentos observou-se que o tratamento
controle apresentou maior média de relagao
SS/AT que os tratamentos com 1-MCP (Figura 8).
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Foi observado reducdo nos valores da
relacdo SS/AT com o aumento da concentragdo
de 1-MCP. No ultimo dia de avaliagcdo os valores
médios encontrados para as doses de 0, 100, 200
e 300 nL.L™" foram respectivamente, 92,34; 87,55;
82,76 e 77,97. Os valores observados neste
experimento sdo contrarios aos encontrados por
Hojo et al. (2009) que estudando o efeito do
armazenamento refrigerado associado as doses
de 0, 100 e 150 nL.L™ observaram que no fruto
controle, a relacao foi menor do que nos frutos
tratados com 1-MCP.

A variavel pH apresentou interagao
significativa entre o periodo de armazenamento e
as doses de 1-MCP. Durante o armazenamento
houve aumento do pH, sendo que quanto maior a
dose de 1-MCP menor foi este aumento (Figura
9). Observa-se que ao longo do experimento a
testemunha apresentou maiores valores de pH
em relacdo aos tratamentos com 1-MCP. Os
valores médios de pH inicialmente encontravam-
se entre 3,46 a 3,63 e durante o armazenamento,
estes valores aumentaram, sendo que no Gltimo
dia os valores médios para as doses 0, 100, 200
e 300 nL.L" foram de 4,62; 4,56; 4,50 e 4,46,
respectivamente. Cocozza (2003) trabalhando
com aplicacdo de 1-MCP em mangas ‘Tommy
Atkins’ no estadio trés de maturacdo sob
armazenamento em temperatura ambiente
observou para as doses de 0, 30, 120 e 240 nL.L ~

valores médios de pH de 4,51; 4,39; 4,62 e
4,45, respectivamente. Estes valores séo
proximos aos encontrados neste experimento.

Figura 7 - Acidez titulavel em fungéo dos dias apés a colheita de mangas var. Palmer tratadas com 0, 100,
200 e 300 nL.L™" de 1-MCP, armazenadas por 12 dias a 25 + 3 °C e UR de 90%, Janalba- MG.
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Figura 8 - Relacao sdlidos soluveis/acidez titulavel em funcdo dos dias apés a colheita de mangas var.
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A porcentagem de amido apresentou
reducéo ao longo do periodo de armazenamento.
Observa-se na Figura 10 que o teor inicial de
amido foi de 5,19% chegando ao 12° dia com
média de 1,26%, estes resultados indicam que
ocorreu a conversdo de amido em acUcares
devido a respiracdo dos frutos. Quanto aos
tratamentos, observa-se que ocorreu aumento da
porcentagem de amido com o aumento da dose
de 1-MCP, indicando que o 1-MCP retardou a
conversdo de amido em aguUcares durante o

amadurecimento. Os valores médios de amido
para as doses de 0, 100, 200 e 300 nL.L™ no
Ultimo dia de avaliacdo foram respectivamente,
1,08; 1,20; 1,323 e 1,44%. Estes resultados s&o
discordantes com os encontrados por Hojo et al.,
(2009) trabalhando com  armazenamento
refrigerado de mangas Palmer tratadas com
diferentes doses de 1-MCP que também
observaram reducao nos teores de amido durante
0 armazenamento, porém, 0s teores maiores
foram encontrados nos frutos controle.

Figura 9- Valores médios de pH em funcéo dos dias ap6s a colheita de mangas var. Palmer tratadas com 0,
100, 200 e 300 nL.L™ de 1-MCP, armazenadas por 12 dias a 25 + 3 °C e UR de 90%, Janauba-

MG.

y=0.0137996x2- 0,0334702z - 0,0005625k+ 3,.6351
R2= 0,795117

pH

Dias apds a colheita
Houve aumento nos teores de acgUcares
totais durante o armazenamento, inicialmente o
valor médio de agucar total foi de 6,88%,
chegando ao ultimo dia com um teor médio de

" 10D Concentracdesde

1-MCP (nL.L-1)

45,85% (Figura 11). Para os tratamentos, quanto
maior a dose de 1-MCP, menor foi o teor de
aclUcar total, indicando efeito do 1-MCP no
retardo do amadurecimento. Os valores de
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acuUcares totais no 12° dia de avaliacdo foram
49,19, 46,94, 44,69 e 42,44 % respectivamente,
para as doses de de 0, 100, 200 e 300 nL.L™
Entretanto, Hojo (2005) trabalhando com manga

111

Palmer sob armazenamento refrigerado por 35
dias com as doses de 0, 100 e 150 nL. L™ de 1-
MCP encontrou respectivamente os teores de
9,91%, 9,78% e 10,20% de agUcares totais.

Figura 10 - Porcentagem de amido em funcdo dos dias apds a colheita de mangas var. Palmer tratadas
com 0, 100, 200 e 300 nL.L™ de 1-MCP, armazenadas por 12 dias & 25 + 3 °C e UR de 90%,

Janauba- MG.

y=5,021+0,00119x- 0,328z

R2= 0,84

Amido (%)

Dias apds a cclheita

Concentragdesde 1-
MCP (nL.L'")

Figura 11 - Porcentagem de acUcares totais em funcédo dos dias apds a colheita de mangas var. Palmer
tratadas com 0, 100, 200 e 300 nL.L™ de 1-MCP, armazenadas por 12 dias & 25 + 3 °C e UR de

90%, Janauba- MG.

y=10,262-0,0225x + 3,244z
R*= 0,83

Acucar total (%)

= - —
0 T - 7/1‘* —— 7 10o0 Concentracdes de 1-

(&} ———+ 0

Diasapds a colheitz

Durante o armazenamento houve aumento
do teor de acucar redutor conforme € mostrado
na Figura 12, sendo que com o aumento da dose
de 1-MCP houve reducdo no teor de acuUcar
redutor. Inicialmente os teores variaram entre
188 e 6,26%. Com o decorrer do
armazenamento, estes valores aumentaram, até
que no 12° de avaliagdo os valores médios para

MCP (nL.L-)

as doses 0, 100, 200 e 300 nL.L* foram
respectivamente 23,53, 22,07, 20,61 e 19,15%.

Hojo et al.,(2009) observaram que o
conteldo dos acUcares redutores aumentou ao
longo do processo de amadurecimento,
independentemente das doses de 1-MCP. O teor
de agucar ndo redutor apresentou efeito
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significativo apenas para o periodo de
armazenamento. No primeiro dia apés a colheita
o teor médio de aglcar nao redutor foi de 4,025%
sendo que ao longo do armazenamento houve
um aumento de 1,71% para cada dia de
avaliagdo. No Ultimo dia de avaliagdo o teor

112

médio de 23,74% (Figura 13). Bernades Silva et
al. (2003) também observaram aumento no teor
de acUcar redutor em mangas Palmer durante o
amadurecimento.

Figura 12- Porcentagem de acucares redutores em funcéo dos dias apés a colheita de mangas var. Palmer
tratadas com 0, 100, 200 e 300 nL.L™ de 1-MCP, armazenadas por 12 dias a 25 £ 3 °C e UR de 90%,

Janauba- MG.

y= 6,268-0,0146x + 1,439z

Acucar redutor (%)

Concentragdes de
1-MCP (nL L")

Diasapésa colheita

Figura 13- Porcentagem de acgucares nao redutores em funcdo dos dias apés a colheita de mangas var.
Palmer tratadas com 0, 100, 200 e 300 nL.L™ de 1-MCP, armazenadas por 12 dias 825 +3°C e

UR de 90%, Janaulba- MG.
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Em condi¢des normais, o etileno liga-se a
moléculas receptoras na superficie do fruto,
gerando respostas associadas ao
amadurecimento. A molécula de 1-MCP atua
ligando-se aos sitios receptores do etileno,
inibindo a acdo do mesmo, retardando o
amadurecimento. Novos sitios receptores com o
tempo sédo sintetizados, retornando a

12

sensibilidade ao etileno e ocorrendo o
amadurecimento dos frutos (SA et al., 2008;
PINHEIRO et al., 2005). Os resultados verificados
para os frutos tratados com 1-MCP sé&o
resultantes do efeito da inibicAo etileno,
promovendo o atraso no amadurecimento dos
frutos.
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Concluséao

As concentracfes de 1-MCP préximo de
200 nL.L™" foram eficientes em manter os frutos
de mangas Palmer armazenados por 12 dias,
influenciando positivamente as caracteristicas
coloracdo, firmeza, sélidos solGveis, relagao
sélidos sollveis/acidez titulavel, pH, amido e
acuUcares.
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