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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas de ameixas tratadas
com 1-metilciclopropeno (0,14% de ingrediente ativo) na concentracdo de 100 nL.L™
por O (controle), 9 e 18 horas de exposicdo ao produto. As ameixas foram
armazenadas a temperatura ambiente (25°C e 48,7% UR), por 6 dias. As andlises
foram realizadas a cada 3 dias, sendo: sélidos solluveis, acucares soluveis totais, pH,
acidez titulavel e firmeza. Nao houve variacdo significativa nos valores de sélidos
sollveis, aclcares soliveis e pH das ameixas, que foram, em média,
respectivamente, 9,68°Brix, 6,52% e 2,70. O tempo de armazenamento afetou
significativamente as variaveis acidez titulavel e firmeza. Houve reducdo dos teores
de acidez titulavel com o decorrer dos dias, de 1,29% para 1,10% de &cido citrico. A
firmeza das ameixas diminuiu linearmente de 15,0 N para 9,6 N, independentemente
da aplicagdo do 1-MCP. Conclui-se que o 1-MCP, na concentracdo e tempo de
exposicao usados neste trabalho, ndo foi eficaz em retardar o amadurecimento de

ameixas ‘Reubennel’ durante o armazenamento.

INTRODUGCAO
Nos dias atuais, tem-se preconizado muito o consumo de, a0 menos, cinco
porcdes diarias de frutas e hortaligas frescas, de acordo com a campanha mundial “5
ao dia”, em virtude dos efeitos benéficos a saude, por tratarem-se de excelentes
fontes de vitaminas, minerais, fibras e fitonutrientes. As frutas sdo alimentos
altamente apreciados pelos seus aspectos sensoriais e nutricionais, embora suas
peculiaridades quimicas e fisiologicas Ihes confiram caracteristicas de

perecibilidade.
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A ameixeira é uma das plantas frutiferas de maior difusdo pelo mundo, sendo
cultivada em varias condig6es climéticas devido as vérias espécies existentes e ao
resultado de hibridacbes ocorridas ao longo do desenvolvimento da cultura. A
ameixeira cultivar Reubennel é altamente produtiva, com frutas de tamanho médio a
grande, de forma redondo-conica, epiderme amarelo esverdeada com 10% a 20%
de vermelho. A polpa é amarela, firme, doce levemente acida e apresenta bom
sabor (CASTRO et al., 2008).

A ameixa € um fruto climatérico que apresenta curto periodo de conservagao
pés-colheita, fazendo-se necessério otimizar as condicbes de pdés-colheita e de
armazenamento. Entre as técnicas de conservacao pos-colheita, destaca-se 0 uso
do 1-metilciclopropeno (1-MCP), que é um inibidor da acdo do etileno, retardando
assim o amadurecimento de frutas.

A concentracdo de 1-MCP necessaria para promover a inibicdo da agédo do
etileno varia conforme a espécie, a cultivar, o estddio de maturacdo, a temperatura
de exposicéo, o tempo de exposicdo e a producdo de novos receptores de etileno
nas membranas celulares. Acredita-se que o 1-MCP liga-se permanentemente aos
sitios receptores do etileno, presentes nas células vegetais no momento da
aplicacao do produto e que o retorno da sensibilidade destes vegetais ao etileno seja
devido a sintese de novos sitios receptores (BLANKENSHIP; DOLE, 2003).

Assim, objetivou-se estender a vida pés-colheita de ameixas ‘Reubennel’ com
a aplicacdo do 1-MCP em diferentes tempos de exposi¢cdo, avaliando suas

caracteristicas fisicas e quimicas.

MATERIAL E METODOS

As ameixas, cultivar Reubennel, foram provenientes das Centrais de
Abastecimentos de Minas Gerais S/A (CEASA/MG), Contagem/MG e adquiridas no
mercado local de Lavras, na regido Sul de Minas Gerais. Os frutos foram
selecionados quanto a auséncia de defeitos e estadio de maturacédo (verde-maturo)
e transportados para a Cozinha Experimental do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado,
onde foram novamente selecionados para uniformizacéo do grau de maturacao.

A aplicagéo do 1-MCP (0,14% de ingrediente ativo), na concentracéo de 100
nL.L?, foi realizada em caixa de isopor (100 L), hermeticamente fechada, nas quais

as ameixas permaneceram por 0 (controle), 9 e 18 horas expostas ao produto.



Em seguida, foram colocadas 7 ameixas em bandejas de poliestireno
expandido, inclusive as controle, e armazenadas por 6 dias a temperatura ambiente
(25°C e 48,7% UR). As analises fisicas e quimicas foram realizadas a cada 3 dias no
Laboratério de Bromatologia do IFSULDEMINAS - Campus Machado, sendo as
seguintes:

Solidos soluveis - determinados usando-se refratdmetro digital com compensacao
automatica de temperatura, a 25°C, conforme a AOAC (2005). Os resultados foram
expressos em °Brix.

AclUcares soluveis totais - extraidos com alcool etilico e determinados,
espectrofotometricamente, a 620 nm, pelo método de Antrona (DISCHE, 1962). Os
resultados foram expressos em % de glicose.

pH - determinado utilizando-se um medidor de pH, segundo técnica da AOAC
(2005).

Acidez titulavel - determinada por titulacdo usando-se solucdo de hidroxido de
sédio 0,1 mol.L™ e o indicador fenolftaleina, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz
(1985). Os resultados foram expressos em % de acido citrico.

Firmeza - as leituras foram realizadas em dois pontos opostos na regido equatorial
de cinco frutos de cada repeticéo, utilizando um penetrémetro digital de frutas com
ponteira de 8 mm. Os resultados foram expressos em Newton.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com
3 repeticdes, sendo os tratamentos arranjados no esquema fatorial 3 x 3, sendo 3
niveis do fator tempo de aplicacdo (0, 9 e 18 horas) e 3 niveis do fator tempo de
armazenamento (0, 3, 6 dias). A parcela experimental foi constituida por 7 frutos. As
andlises estatisticas das variaveis respostas foram realizadas utilizando-se o
programa Sisvar (FERREIRA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os sdlidos soluveis ndo foram influenciados pela aplicagdo do 1-MCP e nem
pelo tempo de armazenamento, tendo valor médio de 9,68°Brix. Malgarim et al.
(2005) também observaram que o0s teores de solidos solUveis das ameixas
‘Reubennel’ ndo alteraram durante o armazenamento refrigerado (0°C e UR de 90-
95%), ao avaliar o efeito de diferentes modificadores de atmosfera, na qualidade
pos-colheita de ameixas da mesma cultivar.

N&o houve interacdo significativa entre os fatores tempo de aplicagdo e



armazenamento, nem dos fatores isolados para a variavel agucares soluveis totais,
em que as ameixas apresentaram valor médio de 6,53% de glicose.

A variavel pH nédo foi influenciada pela interacdo significativa dos fatores
tempo de aplicacdo e armazenamento, tendo valor médio de 2,70. Este valor esta
condizente ao observado por Malgarim et al. (2005) e (2007) ao trabalharem com
ameixas da mesma cultivar.

O tempo de armazenamento afetou significativamente os teores de acidez
titulavel das ameixas (Figura 1A). Houve reducao dos teores de acidez titulavel com
o decorrer dos dias, de 1,29% para 1,10% de acido citrico, possivelmente a reducao
da acidez € consequéncia do metabolismo respiratorio. O mesmo comportamento foi
observado por Malgarim et al. (2005).
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Figura 1 Valores médios, equacdo de regressdo e coeficiente de determinacédo de
acidez titulavel (A) e firmeza (B) de ameixas ‘Reubennel’ tratadas com 1-

metilciclopropreno e armazenadas, por 6 dias.

A firmeza da polpa das ameixas foi afetada significativamente apenas pelo
fator tempo de armazenamento, em que observou-se diminui¢do linear de 15,06 N
para 9,61 N (Figura 1B). Malgarim et al. (2005) observaram que os valores de
firmeza de polpa da ameixa ‘Reubennel’ diminuiram da colheita até 10 dias de
armazenamento refrigerado, com posterior oscilagdo dos valores. Segundo estes
autores, possivelmente, isso ocorreu devido a perda de agua durante o

armazenamento.

Diferente do observado neste trabalho, varios autores tém demonstrado o



efeito do 1-MCP sobre o retardo no amadurecimento de alguns frutos, como
verificado em banana (BOTREL et al., 2002), maca (BRACKMANN et al., 2004;
CORRENT et al. 2005), abacate (KLUGE et al., 2002), tomate (KRAMMES et al.,
2003), péssego (OLIVEIRA et al., 2005) e caqui (BLUM; AYUB, 2009).

CONCLUSOES
O 1-MCP, na concentracdo e tempo de exposi¢cao usados neste trabalho, ndo
foi eficaz em retardar o amadurecimento de ameixas ‘Reubennel’, armazenadas em
condicao ambiente (25°C e 48,7% UR), por 6 dias, sendo este comprovado através
dos resultados obtidos nas andlises fisicas e quimicas.
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