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RESUMO

A vida util pés-colheita do tapereba é muito curta mesmo em condigdes de refrigeragdo, assim o presente trabalho
tem por objetivo avaliar a influéncia de diferentes concentragdes de 1-metilciclopropeno (MCP) sobre a
conservagao e preservacdo da qualidade deste fruto visando maior tempo de comercializacdo na forma in natura.
Adotou-se um delineamento experimental inteiramente casualizado em arranjo fatorial 4x5 com cinco repetigdes.
A cada trés dias os frutos de cada tratamento foram avaliados quanto a perda de massa fresca, firmeza da polpa,
pH, o conteudo de sélidos soluveis, teor de vitamina C, acidez titulavel, indice de maturacdo e taxa respiratoria.
Os resultados demonstraram efeito significativo em todas as caracteristicas avaliadas tanto no tempo de
armazenamento quanto entre os tratamentos. De modo geral, o 1-MCP controlou as alteracfes fisiol6gicas nos
frutos principalmente sobre os atributos quantitativos de solidos sollveis, firmeza da polpa, acidez e teor de
vitamina C, pH e perda de massa fresca. Concentragdes entre 100 e 150 mg L™ de 1-MCP sdo recomendadas para
a pds-colheita do tapereba por promover maior conservagao durante o armazenamento refrigerado dos frutos.

Palavras-chave: Spondia mombin L., amadurecimento, conservacéo, fruta tropical.

1-Methylcyclopropene (MCP) on quality post-harvest maintenance of tapereba (Spondia
Mombin L.)

ABSTRACT

The post-harvest shelf life of taperebd is very short even in refrigerated conditions, so the present work has the
objective of evaluating the influence of different concentrations of 1-methylcyclopropene (1-MCP) on the
conservation and the quality of this fruit aiming at a longer commercialization time in natura. A completely
randomized experimental design was used in a 4x5 factorial arrangement with five replications. Every three days
the fruits of each treatment were evaluated for loss of fresh mass, pulp firmness, pH, soluble solids content,
vitamin C content, titratable acidity, maturation index and respiratory rate. The results showed a significant effect
on all the characteristics evaluated both in storage time and between treatments. In general, 1-MCP controlled the
physiological changes in fruits mainly on the quantitative attributes of soluble solids, pulp firmness, acidity and
vitamin C content, pH and fresh weight loss. Concentrations between 100 and 150 mg L™ of 1-MCP are
recommended for the post-harvest of tapereba by promoting greater conservation during refrigerated storage of
fruits.

Key words: Spondia mombin L., ripening, conservation, tropical fruit.
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1. Introducéo

O taperebazeiro (Spondia mombin L.) é uma das
espécies frutiferas utilizadas nos sistemas agroflorestais
(SAF’s) no Estado do Para, que constituem uma opcéao
viavel e sustentavel para a recuperacdo e utilizacdo
continua de areas alteradas. O tapereba é um dos frutos
comercializados nas feiras de produtores, nas redes de
supermercados e em mini-boxes na forma in natura e
em forma de polpa congelada mantida sob refrigeracéo.
E considerado fonte de vitaminas do complexo B como
Bl (tiamina) e B2 (riboflavina), vitamina C e,
principalmente, vitamina A (LEDERMAN et al., 2008).

A crescente demanda de produtos do género
Spondias tem destacado o potencial socioecondmico de
exploracdo da espécie. Atendendo as expectativas de
melhor qualidade de vida e renda no campo e das
agroindustrias de processamento € necessario empenho
em pesquisas que viabilizem a exploracdo comercial
visto que o taperebd se destaca com grande potencial
produtivo e nutritivo dentre os frutos amazdnicos
(CASSIMIRO et al., 2009).

Segundo Nunes et al. (2011) a vida pos-colheita do
tapereba €é curta pois constituem-se de frutos
delicados,que mesmo sob refrigeracdo sdo altamente
pereciveis e suscetiveis a fungos que causam rapida
deterioracdo, fator que implica em preco elevado e
problemas relacionados ao processamento, embalagem,
transporte e conservagdo. Como os frutos de tapereba
sdo consumidos na sua integridade, tanto ao natural
como processado (polpa), deve-se utilizar, na sua
conservagdo, produtos naturais e biodegradaveis e que
ndo alterem seu sabor, sua cor e Seu aroma
caracteristicos.

Estudos tém demonstrado a eficiéncia do 1-
metilciclopropeno (1-MCP) em estender a vida pds-
colheita de frutos, inibindo a acdo do etileno, hormdnio
vegetal chave envolvido nos processos metabélicos do
amadurecimento, sem comprometer a qualidade
sensorial dos frutos (FANTE et al., 2013).

Diante de uma literatura deficiente em pesquisas
envolvendo frutos tropicais considerados “exdticos”,
torna-se de fundamental importancia estabelecer
parametros de conservacdo visando a expansdo desses
frutos para novos mercados. Diante disso, este trabalho
foi realizado com o objetivo de estudar a influéncia do
1-MCP sobre a conservacao e a qualidade de taperebas
mantidos sob refrigeracdo visando maior tempo de
comercializagdo na forma in natura.

2. Material e Métodos

O presente trabalho foi conduzido no Laboratério de
Tecnologia de Produtos da Universidade Federal do
Para, Campus Altamira-PA, com frutos de tapereba

colhidos em estadio de maturacéo fisiologica alcancada
(maduro), isto é, com coloracéo da polpa 100% amarela.

Os frutos foram colhidos de plantas matrizes, com
idade produtiva de seis anos pertencentes ao banco de
germoplasma da Embrapa Amazonia Oriental situada no
municipio de Altamira-PA. Na colheita foram
descartados os frutos com defeitos fisioldgicos, injdrias
mecanicas e ou acometidos por pragas e doencas.

Os frutos foram acondicionados em caixas térmicas
contendo agua e gelo e transportados até o laboratério
onde foram lavados em agua corrente e sanitizados em
solucdo clorada a 5% por trés minutos, secos sob
temperatura ambiente e ventilacdo, entdo logo apds,
submetidos aos tratamentos com 1-MCP, produto
comercial SmartFresh®.

Os tratamentos utilizados envolveram doses de 0
(testemunha), 50, 100 e 150 mg L™ de 1-MCP, obtido
de uma formulacdo em po6 contendo 0,14% deste
produto. Depois de calculada a concentracdo necessaria
para cada tratamento, a formulagdo foi solubilizada
individualmente em &gua em recipientes herméticos a
temperatura ambiente e, posteriormente, cada solucdo
foi acondicionada aberta juntamente com os frutos em
caixas de isopor, com volume de 80 litros, com imediato
fechamento destas. Os frutos ficaram expostos ao
tratamento por 12 horas a temperatura de 23°C (£2).
Finalizado os tratamentos, os frutos foram
acondicionados em embalagem de poliestireno
expandido + filme de cloreto de polivinila e
armazenados em refrigerador a 10 £ 2°C e 85-90% de
UR, por um periodo de 12 dias.

O delineamento  experimental adotado  foi
inteiramente casualizado, com esquema fatorial 4 x 5,
sendo (quatro concentragdes de 1-MCP e cinco tempos
de avaliacédo: 0, 3, 6, 9 e 12 dias), com cinco repeticdes
e a parcela experimental composta por bandejas com
dez frutos.

A cada trés dias as amostras de cada tratamento
foram avaliadas quanto as seguintes caracteristicas:
Perda de massa fresca, determinada com auxilio de
balanga semi-analitica. Os resultados foram expressos
em porcentagem, considerando-se a diferenca entre a
massa inicial dos frutos e aguela obtida a cada intervalo
de tempo de amostragem a partir da seguinte equag&o:
PMF = (MFI — MFF) x 100, em que, PMF, perda de
massa fresca (%); MFI, massa fresca inicial (g); MFF,
massa fresca final (g); os dados foram transformados em
perda de massa acumulada (%).

A firmeza dos frutos foi mensurada com
penetrébmetro tipo Fruit Pressure Tester TR, com
ponteira de 6 mm de didmetro; foram feitas duas leituras
na regido equatorial dos frutos com casca em lados
opostos sendo os resultados expressos em Newtons (N).

O teor de s6lidos sollveis (SS) foi determinado por
leitura em refratdmetro digital com corre¢do automatica
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de temperatura (escala de 0 a 32%), a partir da polpa
macerada, homogeneizada e filtrada, sendo os
resultados expressos em °Brix.

A acidez Titulavel (AT) foi determinada por meio de
titulacdo com solucdo de NaOH a 0,IN e indicador
fenolftaleina; expressa em g de acido citrico/100g de
polpa conforme preconizado por AOAC (2012). Da
polpa diluida foi determinado o pH (5g de polpa/50ml
de &gua destilada), utilizando um potenciémetro digital
com membrana de vidro, conforme AOAC (2012).

O conteldo de vitamina C foi determinado pelo
método proposto por Chen e Wang (2002) em
espectrofotdbmetro a 525 nm, sendo os resultados
expressos na curva de calibracdo em g.100g-1 de &cido
ascérbico. O indice de maturacdo SS/AT foi
determinado pelo quociente entre os valores de so6lido
soluveis e a acidez titulavel.

Os resultados de cada andlise foram submetidos a
anélise de variancia (p<0,05) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade
através do software estatistico Assistat 7.7 versdo beta.

3. Resultados e Discusséo

Houve interagdo significativa a nivel de 5% (p>5,0)
para todas as caracteristicas analisadas tanto ao longo do
tempo de armazenamento quanto nas concentracbes de
1-MCP avaliadas.

A perda de massa fresca pode ser apontada como a
principal causa da deterioracdo na pds-colheita, deve-se
ressaltar que a perda de massa fresca implica néo
somente em reducdo quantitativa, mas também em

perda de aparéncia, textura e qualidade nutricional dos
alimentos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De acordo com os dados apresentados na Tabela 1,
observa-se que houve aumento gradual da perda de
massa fresca em todos os tratamentos, ao longo do
tempo de armazenamento. Os frutos representados pelos
tratamentos testemunha e 50 mg L-1 de 1-MCP néo
diferiram entre si durante todo o periodo experimental e
apresentaram as maiores reducdes principalmente apés
o0 sexto dia de armazenamento, chegando ao fim de doze
dias com percentual superior a 6%. As concentragdes de
100 e 150 mg L-1 de 1-MCP mostraram pouca reducéo
até o sexto dia de armazenamento quando o percentual
médio verificado ficou em torno de 2,25% chegando a
menos de 4% ao fim do experimento (Tabela 1).

Os resultados dessa pesquisa corroboram com 0s
apresentados por Plainsirichai et al. (2010) e Campos et
al. (2011) onde maiores concentragcbes de 1-MCP
associado ao armazenamento refrigerado foram
eficientes em reduzir a perda de massa fresca em
jambos e mangabas, frutas caracterizadas como de clima
tropical, semelhante ao tapereba. A firmeza dos frutos
apresentou variagdo entre os tratamentos no decorrer do
tempo de armazenamento (Tabela 2).

O tratamento testemunha foi mais afetado, com
redugdo expressiva logo ap06s o terceiro dia de analise
verificando média de 33,5 N. Independente da
concentragdo de 1-MCP a firmeza dos frutos s6 foi
alterada ap0s seis dias de armazenamento quando nota-
se uma reducdo de até 15 N nos valores médios, tendo as
concentracdes de 100 e 150 mg L% as menores
reducbes (Tabela 2).

Tabela 1. Valores médios sobre a perda de massa fresca (%) em taperebas tratados com 1-MCP e armazenados sob refrigeragdo por

12 dias.
Perda de massa fresca (%)
Tratamentos 1-MCP 0 3 5 9 7
Testemunha 0,0 aA 1,87 bA 3,78 cA 5,04 dA 6,19 eA
50 mg L 0,0 aA 1,75 bA 3,83 cA 4,89 bA 6,08 bA
100mg L™ 0,0 aA 1,37 bB 2,25¢cB 2,93dB 3,85eB
150 mg L* 0,0 aA 1,34 bB 2,14 cB 3,03dB 3,79 eB

CV (%)=3,84

Médias seguidas pela mesma letra, minGscula na linha (dias de armazenamento) e mailscula na coluna (concentracbes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 2. Valores médios sobre a firmeza da polpa (N) em taperebas tratados com 1-MCP e armazenados sob refrigeragdo por 12

dias.
Firmeza da polpa (N)
Tratamentos 1-MCP 0 5 9 R
Testemunha 42,6 aA 39,8 aA 33,5bB 24,3 cB 13,2dC
50 mg L 42,6 aA 40,8 aA 38,6 abA 29,8 bB 17,8 cB
100mg L™ 42,6 aA 41,3 aA 39,4 aA 30,6 bA 25,9 cA
150 mg L* 42,6 aA 40,7 aA 39,5 aA 30,8 bA 25,6 CA

CV (%)=5,19

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha (dias de armazenamento) e mailscula na coluna (concentracdes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Morais et al. (2007) e Pinto et al. (2013) também
verificaram os efeitos positivos do 1-MCP sobre a
firmeza de frutos tropicais como o sapoti e o camu-
camu. A qualidade do taperebd em sua forma in natura
estd diretamente relacionada a firmeza da polpa e ao
conteido de sélidos sollveis (agucares), assim, faz-se
necessdrio o controle  destes  atributos  no
armazenamento pds-colheita visando a aceitacdo dos
consumidores.

O amolecimento da polpa é a modificagdo mais
perceptivel durante o armazenamento, sendo um
processo altamente sensivel a presenca de etileno, que
mesmo em baixas concentracBes é capaz de levar a
rapida perda de firmeza do fruto (MORETTI, 2007),
sendo diferente do observado para este experimento.

Santos et al. (2006) explicam que o aumento do pH
na pés-colheita € um indicativo de deterioragdo devido
ao consumo dos 4&cidos organicos para as reagdes
préprias da maturacdo, senescéncia e pelo metabolismo
respiratorio dos frutos elevando desta forma os valores
de pH, fato este observado neste trabalho (Tabela 3). De
acordo com o verificado na Tabela 3, observa-se que 0s
valores de pH aumentaram gradativamente com o tempo
de armazenamento em todos o0s tratamentos com médias
variando de 3,75 a 4,55 do primeiro ao décimo segundo
dia, respectivamente.

Os frutos dos tratamentos testemunha e os frutos
submetidos & concentragdo de 50 mg L™ de 1-MCP
apresentaram os maiores valores durante todo o periodo
experimental ao passo que as concentracGes de 100 e

150 mg L™ de 1-MCP além de néo diferirem entre si
pouco influenciaram nos niveis de pH durante o
armazenamento permanecendo com médias abaixo de
4,0 pH ao fim de doze dias.

Os valores médios para o conteludo de SS,
verificados neste trabalho, oscilaram entre 6,5 e 10,8
°Brix (Tabela 4) durante o periodo experimental. Bastos
et al. (2008) encontraram valores dentro dessa faixa (7,2
a 10,6 °Brix) quando avaliaram a polpa de taperebas.

Para Chitarra e Chitarra (2005) o teor de solidos
sollveis é utilizado como uma medida indireta da
quantidade de aclcares, haja vista que o processo de
amadurecimento do fruto favorece o acumulo desses
acucares na polpa. A sua medicdo ndo representa o teor
exato dos acUcares, pois outras substancias também
estdo dissolvidas tais como acidos organicos, vitaminas,
fendlicos, pectina, etc., entretanto, entre essas, 0S
aclcares sdo as que possuem maior representacdo,
chegando a constituir até 85-90% dos solidos sollveis
(SS).

Até o terceiro dia de andlise ndo foi observado
diferenca entre o0s tratamentos e o tempo de
armazenamento (Tabela 4). A partir do sexto dia de
avaliacdo nota-se um aclimulo mais acentuado de
acucares na polpa dos frutos do tratamento testemunha a
qual diferiu significativamente das concentracfes de 1-
MCP cujo acumulo nos teores de sdlidos soluveis é
menor e percebida somente ao nono dia de andlise
(Tabela 4).

Tabela 3. Valores médios sobre o potencial hidrogednico (pH) em taperebés tratados com 1-MCP e armazenados sob refrigeracdo

por 12 dias.

Tratamentos 1-MCP

Potencial hidroge6nico (pH)

0 3 6 9 12
Testemunha 3,75 eA 3,92 dA 4,19 cA 4,37 bA 4,55 aA
50 mg L 3,75 eA 3,83dB 4,11 cA 4,32 bA 4,58 aA
100 mg L? 3,75 dA 3,75dB 3,82 ¢cB 3,90 bB 3,98 aB
150 mg L? 3,75 dA 3,77dB 3,84 cB 3,88 bB 3,96 bB

CV (%)= 0,63

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha (dias de armazenamento) e mailscula na coluna (concentragdes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 4. Valores médios sobre o contetdo de solidos sollveis (°Brix) em taperebas tratados com 1-MCP e armazenados sob

refrigeragdo por 12 dias.

Tratamentos 1-MCP

Sélidos soltveis (°Brix)

0 3 6 9 12
Testemunha 6,5 cCA 6,9 CA 8,7 bA 10,2 aA 6,4 cB
50 mg L™ 6,5 cA 6,7 cA 7.3bB 8,9 aB 6,9 cB
100 mg L* 6,5 cA 6,9 cA 7.1¢B 9,2bB 10,8 aA
150 mg L* 6,5 CA 6,6 CA 6,9 cB 8,6 bB 10,4 aA

CV (%)=221

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha (dias de armazenamento) e maiuscula na coluna (concentracdes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Analisando o conteddo de s6lidos sollveis, Trevisan
et al. (2013) e Silva et al. (2016) notaram menor
acimulo ao longo do tempo de armazenamento no
conteido de SS na polpa de mamdes “Golden’ e
atemoias “Gefner’’, quando foram tratados com esse
bloqueador em relacdo a testemunha. No Ultimo dia de
avaliagdo nota-se uma redugéo nos valores médios da
testemunha e quando tratados com 50 mg L™ de 1-MCP,
tal fato deve-se ao intenso estidio de senescéncia em
que se encontravam os frutos os quais passaram a
utilizar os agucares como substrato no processo
respiratdrio para se manterem vivos (Tabela 4).

A acidez titulivel nos  frutos  mostrou
comportamento  regressivo com o0 tempo de
armazenamento passando de 1,94 g de é&cido
citrico/100g de polpa na instalacdo do experimento para
menos de 1,50 g de &cido citrico/100g de polpa ao fim
de doze dias sob refrigeracdo (Tabela 5). Ao avaliar o
efeito da temperatura de armazenamento na conservagdo
do caja, Kohatsu et al. (2011) também notaram
decréscimos no contetdo de &cidos organicos com
valores abaixo a 1,00 g de acido citrico/100g de polpa
ao fim do armazenamento.

A reducdo da acidez titulavel durante o
armazenamento deve-se ao metabolismo respiratorio
dos frutos, que tanto sintetiza quanto consome acidos
organicos, deste modo quanto menor o teor de acidez
(&cidos orgénicos) na polpa dos frutos, maior serd o
grau de  maturacdo/senescéncia  dos  vegetais
(CHITARRA; CHITARRA, 2007).

Ainda de acordo com a Tabela 5, observa-se que a
testemunha apresentou maior redugdo em todos os dias
de andlise diferindo das concentra¢des de 1-MCP ja no
terceiro dia de armazenamento. O menor consumo dos
acidos organicos nos frutos tratados com 1-MCP
provavelmente esta associado ao seu efeito bloqueador
da sintese de etileno, inibindo a atuacdo desse gas e
mantendo baixo o padrdo respiratério dos frutos.

Frutos tropicais como o camu-camu também
apresentaram menor consumo de &cidos organicos
quando submetidos ao tratamento com 1-MCP em
relacdo ao tratamento controle e a aplicacdo de etileno
ex0geno durante sua vida de prateleira (PINTO et al.,
2013). Ao analisar o efeito isolado do 1-MCP destaca-se

concentracdo de 150 mg L™ a qual diferiu das demais a
partir do terceiro dia de armazenamento apresentando
um consumo mais lento dos &cidos organicos, indicando
um estadio de senescéncia menos avancado (Tabela 5).

Os valores médios apresentados na Tabela 6
mostram que o teor de vitamina C ficou comprometido
com o tempo de armazenamento, principalmente
naqueles representados pelo tratamento testemunha cuja
reducdo ultrapassou mais de 200 g/100g™ ac. ascorbico
polpa durante o periodo experimental.

Kohatsu et al. (2011) também notaram redugdo no
teor de acido ascdrbico de cajas quando armazenados
em diferentes condicBes de temperatura. Segundo Leme
et al. (2007) a estabilidade das vitaminas nos alimentos
pode ser afetada por inimeros fatores, incluindo calor,
luz, taxa respirat6ria, condicbes de armazenamento e
pH, sendo o &cido ascorbico um dos compostos
vitaminicos que se degradam com maior facilidade.

A utilizacdo do 1-MCP de modo geral promoveu
menor degradacdo da vitamina C até o sexto dia de
analise quando as médias verificadas entre o0s
tratamentos variaram entre 1,613 e 1,621 g/100g™ ac.
ascorbico polpa, sem diferengas entre si. Ao final de
doze dias somente os frutos expostos as concentragdes
de 100 e 150 mg L™ de 1-MCP apresentaram maiores
quantidades de vitamina C em sua polpa em relagéo aos
demais tratamentos (Tabela 6).

Medida importante para avaliar o grau de maturacdo
de determinado fruto é o indice de maturacdo,
comumente conhecido como Ratio que é definido pelo
balanco entre os solidos sollveis e a acidez titulavel
(SS/AT) (IENSEN et al., 2013).

Analisando a Tabela 7, nota-se que os valores
médios sobre o ratio apresentaram variagdes no decorrer
do periodo experimental, em suma os frutos do
tratamento testemunha foram estatisticamente inferiores
as concentragdes de 1-MCP, apresentando aumento
mais expressivo e atingindo pico de 10,04 no nono dia
de avaliacdo com posterior redugdo no dltimo dia de
armazenamento. Essa redugdo observada no dltimo dia
de armazenamento evidencia um estadio de senescéncia
mais avancado dos frutos em funcdo do decréscimo no
teor de agUcares e de acidos orgénicos na polpa dos
frutos.

Tabela 5. Valores médios sobre a acidez titulavel (g de acido citrico/100g de polpa) em taperebas tratados com 1-MCP e

armazenados sob refrigeracdo por 12 dias.

Tratamentos 1-MCP

Acidez titulavel (g de acido citrico/100g de polpa)

0 3 6 9 12
Testemunha 1,94 dA 1,62 bB 1,47 cC 1,31cC 1,08 cC
50 mg L? 1,94 dA 1,73 cA 1,59 bB 1,42 cB 1,36 aB
100 mg L? 1,94 dA 1,77 cA 1,58 bB 1,45 cB 1,39 aB
150 mg Lt 1,94 dA 1,81 cA 1,73 bA 1,61 cA 1,47 aA
CV (%)= 0,84

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha (dias de armazenamento) e mailscula na coluna (concentragdes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
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Tabela 6. Valores médios sobre o teor de vitamina C (mg/100g ac. ascérbico polpa) em taperebas tratados com 1-MCP e

armazenados sob refrigeracdo por 12 dias.

Vitamina C (mg/100g ac. ascorbico polpa)

Tratamentos 1-MCP

0 3 6 9 12
Testemunha 1,674 aA 1,584 bB 1,531 ¢cB 1,493 dB 1,470 eB
50mg L™ 1,674 aA 1,635 bA 1,613 cA 1,538 dB 1,492 eB
100 mg L* 1,674 aA 1,640 bA 1,616 cA 1,544 dB 1,529 eA
150 mg L* 1,674 aA 1,643 bA 1,621 cA 1,556 dB 1,534 eA

CV (%)=1,17

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha (dias de armazenamento) e mailscula na coluna (concentracdes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 7. Valores médios sobre o indice de maturagéo (SS/AT) em taperebéas tratados com 1-MCP e armazenados sob refrigeracdo

por 12 dias.

indice de maturagdo (SS/AT)

Tratamentos 1-MCP

0 3 6 9 12
Testemunha 6,38 dA 8,76 cB 9,28 bB 10,04 aC 8,44 bB
50 mg L 6,38 eA 7,51 dA 8,22 cA 9,29 bB 10,02 aB
100 mg L? 6,38 eA 7,38 dA 8,13 cA 9,17 bB 9,92 aB
150 mg L* 6,38 eA 7,45 dA 8,15 cA 8,88 bA 9,27 aA

CV (%)=8,32

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha (dias de armazenamento) e mailscula na coluna (concentracdes de 1-MCP), diferem

significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Os tratamentos com 1-MCP diferiram entre si ap6s o
sexto dia de armazenamento, contudo, nédo foi verificada
reducdo nos valores durante o periodo experimental
sendo o pico maximo de 10,02 verificado na dosagem
de 50 mg L™ de 1-MCP, no décimo segundo dia (Tabela
7). Para Carvalho et al. (2008) maiores valores no indice
de maturacdo é um indicativo de amadurecimento mais
acelerado, deste modo, maiores dosagens de 1-MCP
contribuirdo para retardar os processos metabélicos que
envolvem o amadurecimento/senescéncia dos taperebas,
principalmente quando submetidos a 150 mg L* de 1-
MCP, cujo pico maximo ao fim de doze dias foi de
apenas 9,27 (Tabela 7).

De modo geral os valores médios da relagcdo SS/AT
ficaram ao longo do tempo de armazenamento abaixo
do minimo exigido, conforme o Padrdo de identidade e
qualidade (P1Q) para frutos do género Spondia, que € de
10,0 conforme preconizado por Santos et al. (2010).
Esta relagdo é altamente dependente do mercado
consumidor, sendo que para o consumo brasileiro a
preferéncia € por uma relagdo maior verificada por altos
teores de SS e baixa acidez, diferente do observado nos
frutos de tapereba cujo teor de acidez dos frutos &
superior ao de agucares.

4. Conclusoes

A vida de prateleira dos taperebas na forma in natura
foi significativamente preservada ao longo do tempo de
armazenamento quando houve o tratamento com 1-
MCP.

A concentragéo de 150 mg L™ de 1-MCP favoreceu
os melhores resultados para todas as caracteristicas
avaliadas, sendo, portanto, a recomendada para a
conservacao desse fruto nas condicGes de refrigeracéo.
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