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Aos meus pais, por todos os esforcos de
anos a minha formacao, pelo estimulo, confianca,
amor e carinho, e por sempre me permitirem

sonhar.

DEDICO.



De tudo ficam trés coisas:
A certeza de que estamos sempre a comegar-........
A certeza de que é preciso continuar.......

A certeza de que seremos interrompidos antes de terminar.......

Portanto, devemos:

Fazer da interrupgdo um caminho novo.....
Fazer da queda um passo de danga......

Do medo uma escada......

Do sonho uma porta.......

Da procura um enconftro....

E assim terd valido existir....



Fernando Sabino
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RESUMO

SANTOS, E. C. dosVida util pés-colheita de maméo Formosa ‘Tainung ratado
com 1-metilciclopropeno.2008. 95f. Tese (Doutorado em Agronomia: FitoteLm
Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERA®ssor6-RN, 2008.

O objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitoslddCP e cera de carnauba
sobre a qualidade e a vida Gtil do maméo ‘Tainutig(@rupo Formosa) produzido no
vale do Acarau (CE), colhido em diferentes estadmsnaturacdo e armazenado sob
refrigeracdo (na propriedade, Marco, CE) e tempmatmbiente (na Embrapa
Agroinduastria Tropical, Fortaleza, CE). Os frutasam tratados de acordo com o
mercado de destino. Para o mercado interno, osmedttos utilizados foram
aplicacdes de cera a 18 % (testemunha) e ceradsedeil-MCP; ja para o mercado
externo, foram utilizados as seguintes aplicagfers (testemunha), cera seguida de 1-
MCP e 1-MCP seguido de cera. Em seguida, os ffot@en mantidos armazenados
em camaras a 11 + 1°C e 90 = 5% UR, por seis diasc@do interno) e por 12 dias
(mercado externo). ApOs o0 armazenamento na pr@uedos frutos foram
transportados, em ambiente refrigerado, para a &pabrAgroindustria Tropical
(distante cerca de 240 quildmetros do local deyréd), onde foram armazenados por
mais 14 dias a 22 + 2°C e 60 + 5% UR. Nesse permdada dois dias, avaliaram-se
as aparéncias externa e interna, as coloracdessda e da polpa, a perda de massa, as
firmezas interna e externa, o teor de sélidos syw pH, a acidez titulavel e o teor
de vitamina C. O delineamento utilizado foi o iraeiente casualizado, em esquema
de parcelas subdivididas, aplicando-se nas paroslasatamentos (para 0 mercado
interno — cera e cera + 1-MCP; para o mercadomxtercera, cera + 1-MCP e 1-MCP
+ cera) e nas subparcelas, o tempo. Constatouesa gplicacdo de 1-MCP prolongou
a vida util do mamao ‘Tainung 01', independentemeaid tipo de mercado, sendo
mais eficiente quando a aplicagéo foi feita anseaplicagéo da cera de carnauba.

Palavras chaves: Pds-colheita; Maméao Formosa; 1:Me&Razenamento.



ABSTRACT

SANTOS, E. C. dosShelf life of papaya Formosa ‘Tainung 01’ treated wth
1-methylcyclopropene.2008. 95f. Thesis (Doctorate in Agronomy: PlanteSce) —
Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERA®ssoro-RN, 2008.

This work was aimed at to evaluate the effects-BfaP and carnauba wax on
the quality and shelf life of papaya ‘Tainung OFofmosa group) grown at Acarau
valley (State of Ceard, Brazil), harvested at diffé¢ maturation stages, and stored
under refrigeration (at the site of production: barState of Ceara) and under ambient
temperature (at Embrapa Agroinddstria Tropical,t&lera, Ceard). The fruits were
treated according to the destination markets. Rerdomestic market, the treatments
were wax 18% application (control) and wax applaafollowed by 1-MCP. For the
external market, it was utilized the following aipptions: wax (control), 1-MCP after
wax, and wax after 1-MCP. After treatment the Suwitere stored in chambers at 11 +
1°C and 90 + 5% RH, for six days (domestic mar&at) for 12 days (external market).
After storage at the site of production, the fruitsre transported (under refrigeration)
to the facilities at Embrapa Agroindustria Tropi¢about 240 km far from the site of
production), where they were then stored for ahentperiod of 14 days at 22 + 2°C
and 60 £ 5% RH. During this period, at intervalstab days, it was evaluated the
external and internal appearances, skin and pulrs;doss of mass, external and
internal firmnesses, soluble solids content, ptiatable acidity and vitamin C content.
The experiment was conducted in a completely ramnsplit-plot scheme with
treatments assigned to the plots (for the domesaidket — wax and wax + 1-MCP; for
the external market — wax, wax + 1-MCP, and 1-MORax) and time to the subplots.
The application of 1-MCP extended the shelf lifettodé papaya ‘Tainung 01’ fruits,
independently of market destination, however mdfieient when applied previously
to the carnauba wax.

Palavras chaves: Postharvest; Papaya Formosa; 1-StGfage.
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1 INTRODUCAO

O mamoeiro € uma planta herbacea, nativa da Amérngpical, cultivado
em mais de 40 paises.

Atualmente, o Brasil € o maior produtor mundial damao, contribuindo
anualmente com 1.439.712 toneladas, em uma amdactitivada de 40.202 hectares.
Apesar de ser o maior produtor, o Brasil ocupa roeteo lugar entre os paises
exportadores, com uma quantidade anual proxime0d#0@ toneladas (IBGE, 2008),
precedido pelo México e pela Malasia (AGRIANUAL 0Z9).

O mercado internacional de frutas € um mercadolemnagxpansdo. Em 2002,
foram produzidas cerca de 65 milhfes de toneladadridas, com um aumento
aproximado de 3 milhdes de toneladas no biénio/2002. Nesse periodo, a América
Latina e os paises Caribenhos foram responsaveis786 das exportacdes de frutas
tropicais, entre elas o mamao. Em 2005, esse neraglstrou um aumento de
US$51,3 bilhdes; 53% maior em relacdo a 2002 (BU¥NNe BATALHA, 2007).

Os principais po6los para producdo de mamao no IB¥stio nos Estados da
Bahia e do Espirito Santo, responsaveis por 80fraducédo nacional (MARTINS &
COSTA, 2003; TODA FRUTA, 2005); outros Estados teass, principalmente da
regido Nordeste, tém recebido incentivos para dygi@o do mamao, como € o caso do
Rio Grande do Norte e do Ceara.

A producéo nacional do maméao tem como base os gjfBpomosa’ e ‘Havali’,
sendo esse Ultimo comercializado tanto no meraga@ond quanto no externo. O grupo
‘Formosa’, por sua vez, era destinado principalj@atra o mercado interno, porém nos
dltimos anos vem apresentando tendéncia crescargeapexportacdd consumo de
mamao pelos brasileiros vem aumentando, sendoahtgeceira fruta mais consumida,
com apenas dois quilogramas por habitante porRGONHA, 2005).

As cultivares do grupo ‘Formosa’ sé@o, na verdadbtidos importados de

Formosa ou de Taiwan. Os principais hibridos saoufig 01 e Tainung 02, ambos de
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polpa vermelha com consisténcia firme; e o Taird8)gle polpa amarela e de consisténcia
mediana; sendo todos, preferencialmente, com fleesafroditas (MARIN et al., 1995).

A vantagem do mamao ‘Havai’ e ‘Formosa’ brasileirosio contexto do
comércio internacional — decorre das condicdes &tlims que permitem a sua
disponibilidade durante o ano inteiro, o que |heagte a facilidade de fornecimento
regular e continuo. No entanto, avangos nas té&pits-colheita se fazem necessarios,
visando principalmente a conservacdo da qualidade ampliacdo da vida util,
suficientes para a distribuicdo e comercializagaanercados mais distantes, tanto no
Brasil como no exterior.

O mamao é um fruto que apresenta respiracao cliiwatéom alta producdo
de etileno e elevada atividade respiratéria, caristicas que Ihe conferem elevada
perecibilidade (AKAMINE, 1975; PAULL e CHEN, 1983COSTA, 2002;
JACOMINO et al.,, 2002). Nesse contexto, o controle amadurecimento €
fundamental para o aumento na vida util pos-caheisando os mercados interno e
externo (JACOMINO et al., 2002; OLIVEIRA e VIANN2004).

A vida util de um fruto climatérico esta diretameentlacionada a sua
manutencgdo na condigdo pré-climatérica e dentwémss fatores que contribuem para
que a taxa dessa ascensdo respiratOria seja maisepnas rapida, destacam-se a
refrigeragdo, a composicédo da atmosfera de armawsma e o controle da producéo
e, ou, da acao do etileno (LELIEVIRE et al., 199ALTVEIT, 1999; JACOMINO et
al., 2002). Partindo deste principio, a inibicdolidacdo do etileno ao seu receptor
pode reduzir a producdo autocatalitica e, ou, a dgdmesmo e, com isso, retardar o
amadurecimento dos frutos sensiveis ao etileno QMIBIO et al., 2002).

Estudos tém mostrado varios compostos capazes ligaseo receptor do
etileno na membrana do reticulo endoplasmaticosmgoloqueando, assim, a acdo e
os efeitos desse hormbnio vegetal, como é o cash5dnorbornadieno (NBD) e do

diazocyclopentadieno (DACP) que retardam o amaduesto de macas
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(BLANKENSHIP e SISILER, 1993; GONG e TIAN, 1998);as1 que, por serem
téxicos, ndo sao aceitos comercialmente.

O 1-Metilciclopropeno (1-MCP ou8g) é um produto nédo téxico (PORAT
et al., 1999) que bloqueia a a¢éo do etileno, tdatorigem enddégena como exdgena.
O 1-MCP se liga ao receptor do etileno mais efteierente que o préprio etileno, por
isso é efetivo em dosagens muito baixas, da ordenLd.™ (ppb) (SEREK et al.,
1995; SISLER e SEREK, 1997; OLIVIERA e VIANNI, 20040 efeito da sua
aplicacdo em aumentar a vida util pos-colheitadfnonstrado em maca (DEELL et
al., 2002), tomate (WILLS & KU, 2002), abacate (ME®et al., 2002; KLUGE et al.,
2002), manga e mamao ‘Havai’ (HOLFMAN et al., 200ACOMINO et al., 2002),
banana (HARRIS et al., 2000; SILVA et al., 2004)eldo (ALVES et al., 2006).

O controle do amadurecimento pelo uso de um patkimibidor da ag&o do
etileno, associado ou ndo ao uso de ceras, visainigo um produto final de elevada
qualidade e com valor agregado, depende do desemeaito de tecnologia para a
utilizacdo adequada e economicamente viavel degsdador. Espera-se, entdo, que o
desenvolvimento de um pacote tecnolégico abrangendtlizacdo eficiente do 1-
MCP possibilite a comercializagdo do maméo produzid Nordeste em mercados
mais distantes, dependentes de transportes tesesfrou, maritimos por longos
periodos de tempo.

Assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar o tefedo 1-MCP no
prolongamento da vida util pds-colheita de mamamesa ‘Tainung 01'em diferentes

estadios de maturacdo destinados ao mercado irgerxi@rno.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos gerais sobre a cultura do mamoeiro

O mamoeiro é originario do Nordeste da América db(BANTAS, 2000);
pertence a classe Dicotiledénea, a ordem Vidakdamilia Caricacea, que se encontra
dividida em quatro géneros;Carica é considerado o0 género de maior importancia, com
21 espécies descritas, sendo a espéaieca papaya L. a mais importante e a Unica
cultivada comercialmente em vérias regifes do mddddlA, 1986).

A espécieCarica papaya L. apresenta caule verde, com folhas grandes e
recortadas, flores brancas ou amareladas e latsole Em relacdo aos 6rgaos
reprodutores presentes nas flores do mamoeirossevalon que, nessa espécie, as plantas
didicas sdo as de maior ocorréncia, ou seja, plantsculinas e femininas distintas.
Apresenta, ainda, um terceiro tipo de plantas, eraras de hermafroditas ou bissexuais,
que apresentam peddnculos menores e pétalas soldadease até a metade do seu
comprimento (LUNA, 1986).

Os frutos, dependendo da variedade, apresentanatimritamanho, peso e
coloracdo distintos; mas, normalmente, com polpaianaadocicada e bastante
aromatica. A casca geralmente € fina, bastantsteest, aderida a polpa, que € lisa, de
cor verde escura, que vai se tornando amareladdaoanjada a medida que o fruto
amadurece (SEAGRI-BA, 2008). A polpa do mamado @ men vitaminas (C e
Complexo B) e sais minerais (Calcio, Ferro e F@fosendo o mamao ‘Formosa’
rico, também, em betacaroteno, responsavel pelmafiio da vitamina A no
organismo humano. No entanto, a sua composicaiont pode variar em funcao
dos teores de nutrientes do solo, das préaticasraidf da época de colheita, da cultivar
e do grau de maturacao do fruto (CONABIO, 2008).

O hibrido de mamé&o Formosa ‘Tainung 01’ foi prodozipela Estacdo

Experimental de Horticultura Tropical de FengshamJlha de Formosa, por meio do
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cruzamento entre 0 maméo ‘Sunrise Solo’ e um matadGosta Rica (SANCHES e

DANTAS, 1999). A coloragéo dos frutos é verde-clamm formato alongado; a polpa
¢é firme, com odor caracteristico bem acentuadoeggnta, também, boa durabilidade;
mas pouca resisténcia no transporte (MEDINA, 1883RIN et al., 2000).

O mamao é um fruto climatérico e, portanto, apéslaeita ocorre aumento
na atividade respiratéria, precedido pelo incremera evolucdo do etileno (SIMAO,
1998). A acado deste horménio inicia e acelera tedastapas do amadurecimento de
um fruto climatérico, coordenando a expressao des/arocessos como o aumento da
atividade respiratoria e da producdo auto-catalitic proprio etileno (GRAY et al.,
1992), sendo tais efeitos inversamente relacionaoimsa vida Gtil do produto.

A vida pos-colheita — economicamente Util — de watof climatérico esta
diretamente relacionada a sua manutencdo na congigiclimatérica.Dentre os
varios fatores que contribuem para que a taxa dessEmsao respiratoria seja mais ou
menos rapida destaca-se, dentre outros, o estédimaturacdo no qual o fruto é
colhido, sendo um dos fatores criticos que inflinc o amadurecimento e,

consequentemente, a qualidade do fruto para o codsu

2.2 Ponto de colheita

A conservagéo poés-colheita do maméo depende pamarite do manuseio
adequado em toda a cadeia pos-colheita. Este miannaesua primeira etapa, consiste
em colher os frutos, selecionados com boa qualjdaai@onto 6timo de maturidade
fisiologica, ou seja, no estadio de desenvolvimenigartir do qual o fruto colhido
apresentara amadurecimento normal e expressasadiaaseristicas tipicas da variedade
(AWARD, 1993; JACOMINO et al., 2003). No entant@ pratica, o reconhecimento
deste estadio de desenvolvimento néo é facil.

Usualmente, em plantios comerciais, 0 ponto deetallé determinado por

caracteristicas externas subjetivas como, por exe@mpnudanca de cor na casca, que
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passando de verde-escuro para verde-claro (VIEIRAl.e 2000), pode indicar o
estadio de maturagdo do maméao (OLIVEIRA et al.2200

Outras propriedades dos frutos também podem digadéis como indicativas
do ponto de colheita; dentre elas, o teor de s®lghdiveis. Para a cultivar ‘Solo’, por
exemplo, Gayet et al. (1995) afirmam que essesdrofio devem ser colhidos com
teor de sdlidos sollveis menor que 11,5°Brix, qaeprética corresponde a 6% de
coloracdo amarela na casca. Akamine e Goo (193tlidando a relacdo entre sdlidos
soliveis e a porcentagem de coloragdo amarela Baacde mamao ‘Solo’,
encontraram teor maximo de solidos soluveis de°B4iys em frutos com 80% de
coloracdo amarela e que, para se alcancar este,ildfruto deveria ser colhido com
no minimo um terco da casca na coloracdo amarskimidentro da faixa de 6 a 33%
da superficie da casca amarelada, a definicdo mto pteal de colheita — para esse fruto
— devera considerar a distancia entre a produgémercado consumidor, bem como o
tempo necessario para a comercializagédo e o conftonoutro lado, mamaoes colhidos
em estadios mais tardios de maturacdo apresentanor rfieneza de polpa e menor
vida util, com a possibilidade de apresentarenrajtes fisiologicas indesejaveis e
maior susceptibilidade a podridées (CANTILLANO, 300

A colheita do mamdo Formosa € realizada em difeserstadios de
maturacdo, de acordo com o mercado de destinorudss fdestinados aos Estados
Unidos sdo colhidos com no maximo 25% da cascaeaagnquanto que para a
Europa, com a casca entre 50 e 75% amarela. Parar@ado interno, o ponto de
colheita pode variar, também, conforme a distadoimnercado consumidor, acrescido
do tempo necessario para a comercializacdo eagfi pelo consumidor brasileiro,
que preferem frutos, no caso do grupo ‘Formosath peso médio entre 800 e 11009 e
sélidos solaveis acima de 14,0°Brix (SANCHES, 2003)
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2.3 Atributos de qualidade

2.3.1 Firmeza da polpa

O amaciamento da polpa é um dos principais atribdéoqualidade poés-
colheita do mamao, pois o amadurecimento € nornmémeEcompanhado dessa perda
de firmeza (SILVA, 1995), o que determina se odrestd no ponto 6timo para
consumo; interagindo, também, com o sabor e conoma uma vez que a liberacéo
de compostos volateis é influenciada, em parte, gsttutura do tecido.

A firmeza da polpa é de fundamental importanciaa parpds-colheita
(KAYS, 1991), pois esta diretamente relacionada e@sncondigdes fisiologicas do
fruto desde a pré-colheita, onde fatores abibtitass como umidade do solo,
temperatura e disponibilidade de nutrientes, imftigam diretamente; sendo o calcio, o
nutriente mais associado a essa caracteristica §AM99), principalmente pela
formacéo dos pectatos de calcio na parede celular.

A firmeza pode variar, também, com base em fatgeggticos (cultivar) e
praticas culturais (ponto de colheita). Na cultiV@unset’, a firmeza da polpa, no
estadio 2 de amadurecimento, foi acima de 34 Nyamg que na cultivar ‘Sunrise-
Solo’, no mesmo estadio, foi de 98N (SILVA, 1995utos do cultivar ‘Sunrise-Solo’,
colhidos com 50% de coloracdo amarela, apresentdeanéscimo na firmeza a partir
do primeiro dia ap0s a colheita, enquanto que havauTainung 01, esse declinio s6
ocorreu a partir do sexto dia (VIEIRA et al., 2000)

No mamao, o amaciamento da polpa inicia pela higdr@os polissacarideos
pécticos lamelares por meio da acédo de diferemzmas (BICALHO, 1998), dentre
as quais poligalacturonase, pectinametilesteratanase e celulase (PAULL et al.,
1999), cuja acdo ocorre, basicamente, nas pareddslares, amolecendo

primeiramente o mesocarpo e, depois, o endocarpaito
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2.3.2 Perda de massa

A perda de massa em frutos frescos €, na verdadse que exclusivamente
perda de agua, sendo considerada uma das princépeas de prejuizos, pois resulta em
perdas quantitativas (peso), qualitativas (apaénektura e enrugamento), bem como
nutricionais (WILLS et al., 1998). Essa perda edi@tamente relacionada com a
temperatura e a umidade relativa (fatores abidticoais a estrutura do vegetal (fator
genético), que associadas criam o déficit de predsd/apor d’agua entre o vegetal e 0
ambiente; quanto maior esse déficit, maior a tieagsjo do produto, conseqlientemente,
maior a perda de agua, que do ponto de vista edoapsegundo Yang e Hoffmann
(1984), menor peso na comercializagao.

Essa perda de agua tem efeitos marcantes sobmiobdia dos tecidos
vegetais, antecipando a maturagdo e a senescéacfeutds tropicais, como por
exemplo, a banana nanica (FINGER, 1985) e 0 ab6&Bt&TO e GAZIT, 1974).

O mamado, pelo fato de possuir casca fina, apresdevada perda de dgua
pela transpiracdo (COSTA, 2002), principalmente nqoaarmazenado sob baixa
umidade relativa. Esse estresse, na maioria dass,caede estimular a atividade
respiratéria, ao mesmo tempo em que o fruto eneuga torna inadequado para o
mercado (KADER, 1987). Para maméo, perdas de nsgsziores a 5% da massa
inicial, induzem ao murchamento e a deformacéofddss (WILLS et al., 1998),
reduzindo a sua vida 0til em relagdo ao produtgiddt pois apresenta comportamento
fisiologico de tecidos vegetais submetidos a cdiatigle estresse (KAYS, 1991).

Ribeiro (2002), trabalhando com ‘Tainung 01, emdigbes ambientais, e sem
tratamento pds-colheita, observou perda de masseetite de 4,64% aos trés dias, para
11,60% aos nove dias de armazenamento. Portasseavolvimento de tecnologias pos-
colheita voltadas para a reducdo da taxa respiratrda producdo de etileno,
provavelmente também reduzirdo a perda de aguansegquentemente, possibilitara e

extensao da sua vida util. Exemplos dessa tecaplegh mamao ‘Golden’, tém sido
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obtidos com a utilizacdo do 1-metilciclopropendCP), tanto em condigbes ambientais
guanto sob refrigeracdo (JACOMINO et al., 2003).

2.3.3 Sdlidos soluveis e aclcares

Os teores de solidos soluveis €, também, uma dasteesticas para avaliar
a qualidade dos frutos. No entanto, apesar da sdicéo ser facil e rapida; existem
algumas restricbes a sua utilizacdo, principalmepiédo fato de ser uma andlise
destrutiva. Por definicdo, o teor de sdlidos sdkiamrresponde a porcentagem de
matéria seca na solucado de sacarose quimicamerag JWUNIOR e BORGE, 1965).
Os sdlidos solaveis em frutos sdo constituidos, geende parte, pelos aclcares
solaveis, que normalmente contribuem com 65 a 86 TARRA e CHITARRA,
2005); mas também incluem, em menor quantidaddinpsg¢ sais e &cidos (LIMA,
1997). Os agucares soluveis sdo acumulados na fiencarboidratos (SALISBURY,
1992), quando o fruto esta ainda ligado a plante;nedin funcdo da fotossintese
(GOMEZ et al., 1999). Os principais carboidratogspntes na polpa do maméao séo:
sacarose, glicose e frutose (MARTINS e COSTA, 2003)

Os sdlidos soluveis em mamao variam entre 5 e PBAJIL, et al., 1999),
sendo que em mamao do grupo ‘Solo’, as varia¢dés anasticas na composicao de
acucares coincidem com o inicio da mudanga da esr sementes, passando de
brancas para pretas (BICALHO, 1998). Essa compogigde variar entre cultivares e
na mesma cultivar, dependendo das condi¢cdes dtiasattda fertilidade do solo, da
época do ano, do estadio de maturacéo e da poodéta (ARRIOLA et al., 1980).

Devido as transformacgfes bioquimicas, o contelds #pos de aclcares sédo
variaveis nos diferentes estadios de maturacacatadm (CELEGARIO, 1997). O teor de
acucares soluveis aumenta lentamente duranterosifms 110 dias do desenvolvimento
do fruto, chegando a 3,4g 100de polpa; depois ocorre um periodo de rapidorimento,
atingindo um pico de 9,8g 108cpos 135 dias apds a antese. Nesses primeiratiak] G
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glicose é o agucar predominante, enquanto que aosace a frutose representam as
menores por¢Bes dos acgucares solUveis. Apds esdselgpeaumenta drasticamente a
guantidade de sacarose, que passa a predominaanemgiminuem os teores de glicose e
de frutose. Aos 135 dias ap0s a antese, tendddatingpico de concentracdo, o teor de
sacarose decresce rapidamente; o de glicose ératae aumenta, indicando a hidrolise
da sacarose em acUcares mais simples (MARTINS E&(803).

Outro carboidrato que tem papel importante no padeéiqualidade de vérios
frutos é o amido, considerado o principal mated@lreserva nos vegetais. A principal
transformacdo quantitativa que ocorre na maturdedoutos € a conversao do amido em
acucares sollveis, com efeitos marcantes no saimtextura dos frutos (CHITARRA &
CHITARRA, 2005). No mamao, no entanto, os teoreardigo, verificados durante o seu
desenvolvimento, s&o extremamente baixos, menat HUMARTINS e COSTA, 2003),
ndo havendo, portanto, acumulo de amido para seolisado durante o processo de
amadurecimento (SELVARAJ e PAL, 1982; GOMES et18199).

2.3.4 Vitamina C

A vitamina C é muito importante para o organismmano com diversas acées
benéficas, como a formacéo do coldgeno, a absdecBro inorganico, a manutencdo do
sistema imunologico e a reacéo com os radicasslitentre outros (WILLS et al., 1984),
sendo produzida por plantas, por meio de uma retabdlica secundaria da glicose que
resulta no acido ascérbico (LEHNINGER et al., 1998)avel em agua e insoluvel na
maior parte dos solventes organicos. A forma cavitdatle biologica é a levogina, dai ser
frequentemente denominada de &cido L-ascérbico (#RAet al., 2000).

Vérios fatores (adubacéo nitrogenada, exposicép @ femperatura etc.) podem
influenciar na concentracdo de vitamina C nas gdardté mesmo entre as cultivares de
uma mesma espécie. Outro fator que interfere abikdade da vitamina C € a forma de

armazenamento do produto; a temperatura, a umiddateva e a luminosidade podem
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causar decréscimos no seu conteudo (ROIG et &3),18z80 pela qual é considerada
uma das vitaminas mais susceptiveis a degradaE&tiNEMA, 2000).

Dentre as varias substancias, componentes do maogio, atividade
antioxidante, pode-se destacar a vitamina C (COCKARIMAN, 1996), com teores
acima dos recomendados pela Recommended Daily étiogv (BICALHO, 1998),
variando entre 44 e 48 mg 100Qgdo estadio verde ao totalmente amarelo,
respectivamente, podendo aumentar em até duas dereste o amadurecimento
(WILLS e WIDJANARKO, 1995; PAULL e CHEN, 1997), carrocorreu em mamao
Formosa, onde Souza (1998) detectou teores deinita®na ordem de 72 mg 100g

2.3.5 Acidez

O maméao é um fruto com baixa acidez, apresentaattyes geralmente
menores que 0,2% de acido citrico (SOUZA, 1998; BR& al., 2006). O acido
ascorbico representa 18% da acidez titulavel, eriqugue o &cido citrico, malicooe
cetoglutarico representam, em conjunto, aproximaaaen67% (CHAN et. al., 1971).
Todavia, o contetdo do &cido mélico tende a deeret@ medida em que o mamao
amadurece (MARTINS e COSTA, 2003).

A acidez titulavel aumenta com o amadurecimento fdo®s até atingir
aproximadamente 75% da coloracdo da casca amalegajs decresce, exceto no
interior do mesocarpo, onde aumenta até o frutmiato completo amarelecimento
(BICALHO, 1998). Durante a maturacao, Wills e Withako (1995) constataram
variacdes na acidez titulavel entre 1,61 e 2,00 @ g', do estadio verde para o

completamente amarelo, respectivamente.
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2.4 Conservacao poés-colheita

A conservacdo poés-colheita de frufasnatura, tais como o mamao, esta
diretamente relacionada, como ja mencionado antegitte, com 0 manuseio adequado
em todas as etapas da cadeia, desde a colheita catdsumo final. Este manuseio
consiste em colher o produto no ponto 6timo de rade fisioldgica, minimizar as
injurias mecanicas, garantir protecdo eficientetreopragas e doencas, bem como
manter uma cadeia de frio com temperatura sufieipata reduzir o metabolismo, sem,
no entanto, causar danos pelo frio. ApOs essesetiegntos basicos, posterior
manutencdo da qualidade e ampliacdo da vida Ufiirdduto podera ser alcancada por
meio da aplicacdo de outras técnicas, tais comoneoterapia, o resfriamento rapido, a
aplicagéo de cera e o acondicionamento em atmosfedificada passiva etc. Esse
conjunto de praticas, ou de tecnologias pos-calhgitando aplicado de forma adequada
contribui para a extensdo da vida Util e, também @ manutencdo das caracteristicas
mais desejaveis do produto, conforme as exigéndes mercados consumidores
(BALBINO, 2003). Ultimamente novas tecnologias téimlo desenvolvidas no mesmo
intuito de estender a vida util das fruitasmatura, como por exemplo, o bloqueio da agéo

do etileno pelo 1-Metilciclopropeno (1-MCP).

2.4.1 Armazenamento refrigerado

A manutencdo de uma cadeia de frio, desde a alaigta comercializacéo é,
sem duavida, a principal técnica disponivel paraadgsrar os processos enzimaticos,
como a atividade respiratéria e a producdo donetilEE (WILLS et al., 1998) e,
consequentemente, retardar os processos de saniasadpliando a vida util.

Em frutos climatéricos, o abaixamento da tempeaatetarda o préprio pico
climatérico e, por conseguinte, o amadurecimentdrefanto, as frutas tropicais séo

muito sensiveis ao frio, com temperaturas abaixdindibe critico para cada espécie,
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podendo apresentar uma série de alteragfes indasegomo aumento na atividade
respiratéria e na producdo de etileno, escurecomelat casca e, ou, da polpa,
incapacidade para o0 amadurecimento normal, mensist&éacia ao ataque de
microrganismos e perda do aroma e sabor.

Os sintomas do dano por frio em mamao caracterszpelo aparecimento
de escaldaduras na casca, areas escuras e agaogmépa ao redor dos feixes
vasculares (CHEN e PAULL, 1986), pequenas depressdsuperficie da casca, perda
da capacidade de amadurecimento normal, amaciandedaniforme da polpa
(SILVA, 1995), aspecto desidratado (ARRIOLA et dl976; WATADA, 1986) e
aumento da susceptibilidade ao ataque de patogEMIIEY, 1982).

Para mamao ‘Sunrise Solo’, Nazeeb e Broughton (18@8stataram que a
temperatura Otima de amadurecimento, ou seja, aqgerl que frutos colhidos
alcancam a mesma aparéncia de frutos amadurecdpsma € de 20°C, levando de
10 a 12 dias para amadurecer. Da mesma forma, Paall. (1997) recomendam
temperaturas entre 22,5 e 27,5°C, podendo passairefo dias para a coloragdo da
casca tornar-se completamente amarela. No entitva, (1995), trabalhando com o
mesmo produto, recomendou a temperatura de 10tQlpdias. Segundo Jacomino et
al. (2003), a faixa de temperatura recomendada patonservacdo do mamao esta
entre 10 e 12°C, desde que ndo seja por perioddsngados. Nestas condic¢des,
dependendo do estadio de maturagdo e da qualidedsahitaria, o fruto pode ser
conservado por até 28 dias.

Por outro lado, a preservacdo do mamao em tempeeanbiente é desejavel,
uma vez que, no Brasil, essa fruta é comercializagias entrepostos e no varejo — sem
refrigeracdo. A manutencéo da qualidade do mamsia wendicdo, associada a outras
tecnologias pés-colheita, pode facilitar o transpa@ longas distancias e ampliar o
periodo de comercializacdo (JACOMINO et al., 2&IRVA et al., 2004).
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2.4.2 Atmosfera Modificada

O armazenamento em atmosfera modificada passiv@PjAldnsiste em alterar
a composicdo gasosa em volta do produto pelo usardebarreira seletiva a troca
gasosa, permitindo que a pressdo de oxigéni ddninua na medida em que é
utilizado pelo processo respiratério, e que a peesde didoxido de carbono (GO
aumente como resultado do mesmo processo resjurator

No produto acondicionado em AMP, a reducdo na @ceds Q pela atividade
respiratoria (Wills et al., 1998) reduz a respimag¢dem como a biossintese do etileno
(ABELES et al., 1992). Por outro lado, o £&xumulado nas embalagens por razédo da
atividade respiratoria, atua como inibidor da pi@pespiracao (WILLLS et al., 1998)
e também da acédo do etileno (ABELES et al., 19883im, tem-se, simultaneamente,
o efeito da reducédo da atividade respiratoria erdducéo do etileno aliada a menor
acdo desse hormodnio, fazendo com que os produtdsgrte o seu periodo de
comercializacdo ampliado consideravelmente. Negse, @ microatmosfera desejavel
pode ser transportada facilmente junto com o pomdoimando-se os cuidados para
gue o aumento na pressdo de,@8o atinja patamares indesejaveis, nem a redugéo d
concentracao deQacilite a respiragdo anaerodbica.

Atualmente, por motivos de protecdo ao ambientea @ obtencdo de
atmosfera modificada passiva, as embalagens m@ést@nteriormente largamente
utilizadas, vém sendo sistematicamente substituiges matérias primas

biodegradaveis, tal como a cera de carnad@pefnicia cerifera), que, segundo

Hagenmaier e Baker (1994), pode ser aplicada mesmdrutas consumidas com a
casca, devido ao fato de ser atoxica; além deasiimente removivel com agua.

A cera aplicada na superficie do produto vegetedssmta diferentes taxas de
permeabilidade ao HCO, e vapor d’dgua em funcdo das propriedades da iaratér
prima, de sua concentracdo e da espessura dalpel@@mada. A combinacéo

adequada desses fatores é variavel para cada @mtérme suas caracteristicas
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fisiologicas (AMARANTE et al., 2001). O uso de cer&0%, associada a refrigeracao,
manteve a firmeza, reduziu a perda de massa ergncia de podriddes, permitindo o
armazenamento de péssegos, cultivar ‘Esmeralda’3$dias, sendo 30 dias a 0°C e
quatro dias a 8°C (MALGARIM et al., 2007).

2.4.3 Metilciclopropeno (1-MCP)

Em estudos realizados sobre a ligacdo do etilerseaitio receptor, foram
encontrados, em meados da década de 90, analogtiedo que inibiam esta ligagéo.
Um diazo derivado, denominado diazociclopentadigdsCP), apresentou potencial
de fotoatividade ao receptor do etileno (FAN etE99; SISLER e BLANKENSHIP,
1993). A inibi¢do foi irreversivel, provavelmentgvido a ligacdo covalente com o
receptor do etileno. No entanto, tal produto néiodesenvolvido comercialmente
porque é explosivo. Por outro lado, 0 mesmo DAQCEaise mostrava efetivo quando
fotoativado; restava, entdo, a hipotese de quemalgroduto da fotélise do DACP
poderia bloquear o sitio de ligacdo do etileno.ndlige dos produtos da fotélise do
DACP indicou a presenca de um gas competidor tenetio 1-Metilciclopropeno (1-
MCP) (SERECK et al., 1995).

A partir dessa descoberta, o 1-metilciclopropendi{Cfoi adicionado a lista
das opgOes utilizadas para a manutencdo da qualielagktensdo da vida util pos-
colheita de produtos vegetais, por agir como unaguoitista da acdo do etileno,
ocupando seu receptor e impossibilitando sua &I&.ER e SEREK, 1997).

Dentre as vantagens de se utilizar o 1-MCP, contaganista da acdo do
etileno, destaca-se a eficiéncia em baixas coragegs, modo de acdo nao toxica,
quimicamente similar as substancias naturais ee@esentar ameaca a seguranca de
humanos, animais e meio ambiente (JACOMINO, 2003).

A eficiéncia do 1-MCP no controle do amadurecimetganamao ‘Formosa’

pode variar em funcdo do estadio de amadurecimdatdpsagem utilizada e, também,
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da sintese de novos receptores de etileno. O aardarlosagem associado a sintese
de novos receptores explicaria, pelo menos em,gagemento da vida util, qguando se
utilizam dosagens elevadas, e explicaria, tambéminibicdo completa do
amadurecimento, quando se utilizam dosagens de R-d4@azes de saturar os tecidos
com esse inibidor. Neste caso, para alguns vegetalspendendo da dosagem, a
aplicacdo de etileno, apds o tratamento com 1-Mgéeria estimular a producéo
autocatalitica do etileno, dando inicio ao procelsamadurecimento.

Sabe-se, no entanto, que a sintese de etilenmieéta, a de seus receptores
pode variar com o ciclo de vida das frutas, aunmeitaou diminuindo a medida que o
orgao envelhece. Em mamao, a aplicacdo de etitenpgs-colheita, encurta o periodo
pré-climatérico, indicando que esse horménio edéima sua propria sintese
(autocatalise) e, ou, a de seus receptores. Cantéss-se que o periodo de agéo do 1-
MCP ¢é limitado, visto que novos receptores domtileerao sintetizados, permitindo o
amadurecimento normal dos frutos (VILAS BOAS, 2001)

Para mamao Golden, os frutos tratados com 1-MC® estadios O e 1 de
maturacéo, apresentaram problemas de falha no aetadento e frutos tratados nos
estadios 3 e 4 apresentam pequena resposta anemnéta Os frutos tratados no estadio
2 tém apresentado as melhores respostas de cay@eiteato em condicdes ambiente
guanto sob refrigeracéo (JACOMINO, 2003).

Resumindo, tem-se que o amadurecimento do mamamn érocesso
irreversivel caracterizado por um padréo climatérgue € estimulado pela producéo
autocatalitica do etileno, e por intensas altemd@ologicas e metabdlicas muito
sensiveis a temperatura e ao proprio etileno. @raenda producéo e, ou, da acdo do
etileno, no processo de amadurecimento do maméie &ital importancia para
prolongar a vida de Util dessa fruta.

Em termos de retardamento do amadurecimento, saii varios dados de
pesquisa tem confirmado o 1-MCP como um potentaganista da acdo do etileno e,

consequentemente, um potencial regulador do am@chaeto de mamdao. A

31



expectativa entdo é que, no futuro, a comercidizale mamao em mercados distantes
da producéo, seja possivel por meio da utilizag@ncplheita do 1-MCP. Para tanto,
torna-se necessario desenvolver tecnologia, comdiastifica, que permita utilizar os

beneficios do 1-MCP com racionalidade e viabilidadenémica.

32



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material Vegetal

Os frutos utilizados nos experimentos foram proveteis de pomares
comerciais localizadas no Distrito de IrrigacdoB#ixo Acaraud, no Estado do Ceara.
Essa regido produtora apresenta temperatura mada de 28°C e precipitacdo de
900 mm, caracteristicas de clima Aw Tropical Chov@@NOCS, 2008). Os frutos
foram colhidos manualmente, no periodo da manh@med de torcéo até a ruptura
do peddnculo. Em seguida a colheita, foram acomdclos em caixas plasticas e
transportados para o galpdo de armazenamento, reedberam os procedimentos
normais adotados pela empresa: classificacao,davagn agua clorada e aplicagdo de
fungicida na regido peduncular (Procloraz, 30riy L

Apos esses procedimentos, os frutos foram trarepmstpara as dependéncias
da fazenda ltaueira, localizada no Agropdélo do Ba#arau, onde foram aplicados os

tratamentos, de acordo com a destinacdo dos frmegrsado interno ou externo.

3.1.1 Mercado interno

Para o mercado interno os frutos foram colhidosmaaha do dia 25 de
janeiro de 2007, em trés estadios de maturacaarérit), caracterizados conforme

mostrado na Tabela 1.
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Tabela 1. Caracterizagdo, na colheita, de trésdiestdde maturagcdo do maméo
Formosa ‘Tainung 01’ destinado ao mercado intered/BRAPA,
Fortaleza (CE), 2007.

Estadios de Caracteristicas

maturagao Coloracédo Firmeza (N) SS (°Brix)
2 15% coloracdo amarela 71,8 11,3
3 25% coloracdo amareld 66,6 12,8
4 75% coloragcdo amarela 54,5 13,1

Figura 1. Aparéncia geral do mamdo Formosa ‘Taindiig destinados ao mercado
interno, no dia da colheita (25 de janeiro de 2003% estadios 2, 3 e 4 de
maturacdo. EMBRAPA, Fortaleza (CE), 2007.

Ap6s a selecdo, os frutos foram imersos em ceraalralba (18%);
classificados e separados de acordo com o estadimatlracdo e acondicionados em
caixas de papelao; seguiram para o tunel de mesfnieo a 10°C, por 5 horas, e
posteriormente foram armazenados em camara friaC(185%UR). Na camara,
metade dos frutos foi tratada com 1-MCP (Smarti%sFRohm and Haas Quimica

Ltda.) na dose de 5@L L™, conforme recomendacdo da propria fabricante. A
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aplicacédo foi realizada dentro de uma estruturatip hermeticamente lacrada,
permitindo a exposi¢ao ao gas 1-MCP por um peréledd2 horas.

Apoés esse tratamento, ainda na casa de embalagefngtos foram mantidos
em camara fria (10°C; 85-90%UR), por cinco diasndee posteriormente
transportados, em caminhdo refrigerado, para orbatdio de Fisiologia e Tecnologia
Po6s-colheita da Embrapa Agroindustria Tropical,alizado em Fortaleza (CE),
distante 370 quildmetros. No laboratério, os frdftwam armazenados na temperatura
de 22 + 2° C e 85+5% UR, simulando a exposicdo aenrcaxlo varejista, por um
periodo de 14 dias. A cada dois dias foram colstamaostras de frutos para serem

submetidas as analises fisicas e quimicas.
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Colheita
(manual através de tor¢éo)

!

Transporte
(transporte até o galpdo de embalagens em caiasticals)

!

Lavagem com agua clorada

!

Aplicacdo de fungicida na regido do pedunculo
(Procloraz na dosagem 30 mg.L-1)

|

Aplicacdo de cera de carnatba
(diluida a 18%)

|

Classificagao - estadio de maturacéo
(2- duas pintas, cerca de 15% de coloragdo amarela;
3 — trés pintas, cerca de 25 % de colora¢éo amarela
4 - trés pintas, cerca de % de coloraco améa)

!

Resfriamento
(10° C por 5 hore)

|

Aplicacéo de 1-MCP
(dosagem de 50ppb)

|

Armazenamento refrigerado
(10° + 4° C e 80 + 5% % UR)

|

Simulag&o de mercado
(24° + 20 C e 85 + 5% UR)

Figura 2. Fluxograma das etapas poOs-colheita antexitos dos frutos de maméao
Formosa ‘Tainung 01, destinados ao mercado interno

O delineamento experimental utilizado foi o inteismte casualizado com

quatro repeti¢cdes. Os tratamentos foram dispostopagcelas subdivididas, sendo as
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parcelas representadas pelos frutos tratados,antastemunha; e as subparcelas pelos
tempos de armazenamento ao ambiente: 0, 2, 416, 82 e 14 dias. Cada parcela foi

constituida de 32 frutos e as subparcelas de &sfrut
3.1.2 Mercado externo

Os frutos foram colhidos manualmente, na manhdiad8 de janeiro de
2007, por meio de tor¢cdo até a ruptura do peduntaam acondicionados em caixas
plasticas e transportados para o0 galpdo de arntapet@ onde receberam os
procedimentos normais: classificacdo, lavagem emma &gjorada e aplicacdo de
fungicida na regi&io peduncular (Procloraz, 30 iy Em seguida, foram classificados
e separados em dois estadios de maturacéo (Fipudai8 tercos dos frutos em cada
estadio receberam cera de carnauba (18%) e foramdiamnados em caixas de
papeldo. Apos essas etapas, os frutos foram asriem tanel, a 10°C, por 5 horas, e
posteriormente armazenados em camara fria (15%4U8), onde foram tratados com
1-MCP (506)L . L™, por 12 horas seguindo-se a mesma metodologia descrita
anteriormentePara essa aplicagdo foi utilizada a metade dossfiotersos em cera,
mais um terco dos frutos que néo receberam neniponde tratamento. Apos o
tratamento com 1-MCP, parte dos frutos, que airdtatimham recebido cera, foram

imersos em solucéo de cera de carnauba, a 18%.

Tabela 2. Caracterizacdo, na colheita, de doisdiestédde maturacdo do mamao
Formosa ‘Tainung 01’ destinado ao mercado exterB&BRAPA,
Fortaleza (CE), 2007.

Estadios de Caracteristicas

maturacao Coloracéo Firmeza (N) SS (°Brix)
2 15% coloracdo amarela 73 11,0
3 25% coloracdo amarela 55 12,3
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Terminados os tratamentos, os frutos foram armamsnam camara fria
(10°C; 85-90%UR), por 12 dias, sendo posteriorméraesportados em caminh&o
refrigerado para o Laboratério de Fisiologia e Déogia Pds-colheita da Embrapa
Agroindustria Tropical, localizado em Fortaleza JC#istante 370 quilémetrofNo
laboratério, os frutos foram armazenados a temperate 22 + 2° C e 85+5% UR,
simulando a exposicdo em mercado varejista internak (Figura 4) Durante esse
armazenamento por 10 dias; a cada dois dias ford@tadas amostras para serrem

submetidas as andlises descritas a seguir:

Figura 3. Aparéncia geral do mamao Formosa ‘Tainditig destinados ao mercado
externo, no dia da colheita (23 de janeiro de 2003} estadios 2 e 3 de
maturacdo. EMBRAPA, Fortaleza (CE), 2007.
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Colheita
(manual através de torgao)

|

Transporte
(transporte até o galpdo de embalagens em cai&siscpls)

'

Lavagem com agua clorada

|

Aplicagao de fungicida na regido do pedunculo
(Procloraz na dosagem 30 mg.L-1)

|

Classificacdo - estadio de maturacédo
(2- duas pintas, cerca de 15% de coloragdo amarela;
3 — trés pintas, cerca de 25 % de coloragéo amarela

'

Aplicagdo de cera de carnatba em 2/3 dos frutos
(diluida a 18%)

|

Resfriamento
(10° C por 5 hory)

|

Aplicagdo de 1-MCP
(dosagem de 500ppb)

|

Aplicacdo de cera de carnaiba em 1/3 dos frytos
(diluida a 18%)

'

Armazenamento refrigerado
(10° + 4° C e 85 a 90% UR)

|

Simulagdo de mercado
(22°+£2° C e 88 a 90% UR)

Figura 4. Fluxograma das etapas pos-colheita antextto dos frutos de maméo
Formosa ‘Tainung 01, destinados ao mercado externo
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O delineamento experimental utilizado foi o intgiente casualizado com
quatro repeticdes. Os tratamentos foram dispostopaecelas subdivididas, sendo as
parcelas representadas pelos frutos tratados, anééstemunha; e as sub-parcelas,
pelos tempos de armazenamento ao ambiente: 062.84e 10 dias. Cada parcela foi

constituida de 24 frutos e as subparcelas de i@sfru

3.2 Andlises fisicas

3.2.1 Aparéncia externa

Realizada utilizando-se de uma escala visual deoaiiotas que considera a
auséncia ou presenca de defeitos, depressoes, asunchataque fungico (1= fruto
extremamente deteriorado, 2= severo, 3= médio,ede, I5= auséncia de manchas,
murcha ou depressdes). Frutos com nota infericigoal a trés foram considerados

impréprios para o0 consumo.
3.2.2 Aparéncia interna

Para a aparéncia interna, as notas atribuidasdeomsim, além da auséncia ou
presenca de defeitos, a degradacéo da polpa ¢b=cbm polpa extremamente degradada,
2= severo, 3= médio, 4= leve, 5= auséncia de dagéadda polpa). Frutos com nota
inferior ou igual a trés foram considerados imga§ppara o consumo.

3.2.3 Firmeza da polpa e do mesocarpo

A medida de firmeza da polpa foi realizada com baseresisténcia a

penetragdo, utilizando-se de um penetrometro diG8200-Somar, TR Turoni, Foli),
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com ponteira de 8mm, em regides equatoriais do,ffazendo-se duas determinacdes
por fruto. Os resultados obtidos foram expressodlemton (N)

A firmeza do mesocarpo foi realizada ap6s o casteyitudinal dos frutos,
utilizando-se de um penetrbmetro digital (53200-8QnirR Turoni, Foli), com
ponteira de 8mm, fazendo-se duas determinacées@mnsetade do fruto, totalizando

quatro medidas por fruto. Os resultados obtidosnfioexpressos em Newton (N).
3.2.4 Perda de massa

A perda de massa foi avaliada considerando-se esiedifa entre a massa
inicial do fruto, apds o armazenamento refrigeraaguela obtida ao final de cada
tempo de armazenamento na temperatura de 22 + 28%e@jo expressa em

porcentagem (%) e calculada como a seguir:

Perda de massa (%) = (massa inicial — massa kridlp

assa inicial

3.3.5 Coloracédo da casca e da polpa

A coloracao da casca e da polpa foi avaliada gactemetria, utilizando-se
de um colorimetro Minolta (Croma Meter CR — 200tglibrado em superficie de
porcelana branca, sendo expressa no modulo L*, b* s medidas foram feitas
tomando-se dois pontos equidistantes, sobre a dasttato, na regido equatorial. Para
a polpa cortou-se o fruto de forma longitudinaba@gido equatorial e central da polpa
foram feitas duas leituras. O colorimetro utilizagosiciona a cor num sistema
tridimensional, sendo que o eigorepresenta a cromaticidade entre as cores verdes e

vermelhas, o eixd, entre o amarelo e o azul, eLoo brilho. Nesse experimento,
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utilizou-se do eixd., por representar o brilho do fruto, e @goor representar a perda

da cor verde e b representa a evolucdo do amarelo.

3.3 Analises quimicas e fisico-quimicas

Apds as avaliagOes fisicas, a polpa comestivalivaida em uma centrifuga
doméstica. Parte desse extrato foi, imediatametitzada para a analise de vitamina
C (experimento do mercado externo), acidez tituléw&dlidos sollveis. A outra parte

foi mantida em freezer, para posterior determinaigiacucares.

3.3.1 Solidos soluveis (SS)

No suco extraido de uma fatia cortada longitudieali® ao fruto, o teor de
sélidos soluveis foi determinado em refratbmetrgitdi modelo PR-100 Palette
(Attago Co. Ltd, Japan), com corre¢do automatictedgeratura, sendo os resultados
expressos °Brix (AOAC, 1995).

3.3.2 Acidez titulavel (AT)

A acidez foi determinada por titulacdo com NaOH. () até pH 8,1 em um
titulador potenciométrico automatico (Metttler DL2)1 Para tanto, se transferiu
amostras da polpa, de aproximadamente 1g pararexyem de 125ml, acrescentando-
se, em seguida, 50 ml de agua destilada. Todoteuwdn foi homogeneizado, sendo os

resultados expressos em % de acido citrico (ITAB5).
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3.3.3 Vitamina C

O contetdo de vitamina C foi determinado imediatameapdés o
processamento da polpa, por titulometria com soluwé DFI (2,6 diclorofenol —
indofenol 0,02%) até coloracdo réseo-permanentizaut-se 1g de suco diluido em
50 mL de acido oxalico 0,5% (STROHECKER e HENNIN®G68).

3.3.4 Potencial hidrogenidnico (pH)

O potencial hidrogenibnico foi determinado no sewsoduplicata, utilizando-
se de um potencidémetro digital modelo DMPH-2 Digilmeom correcdo automatica
de temperatura (AOAC, 1995).

3.3.5 Andlise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de varianaiang do Softwere
SISVAR 3.01. Verificando-se a interacdo entre osorés, foi realizado o
desdobramento necessario e o0s resultados submedidosgresséo polinomial,
utilizando-se o coeficiente de determinagdo minilgoal a 0,70; quando néo

verificada a interacao, foi aplicado o teste deelukao nivel de 5% de probabilidade.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Mercado Interno
4.1.1 Aparéncia externa e interna

Os resultados de variancia para aparéncia exterrmateena revelaram
interacdo significativa entre os tratamentos (eecara+ 1-MCP) e 0 armazenamento,
para o estadio 2. Ja para os estadios 3 e 4 fificado a interacdo em funcdo do
tempo, utilizando-se como critério de aceitacaota igual ou superior a 3.

Ao ambiente, a perda de qualidade visual foi maentada no estadio 4,
tornando o fruto improprio para comercializagdo @itis dias (Figura 5C); no estédio 3,
aos 12 dias (Figura 5B); e no estadio 2, aos 1si(Bigura 5A), independentemente do
tratamento utilizado. No geral, a qualidade do nfoénosa foi reduzida pela presenca
de manchas de senescéncia, murchamento e manicihdgiitea como observado por
Rocha et al. (2005), reduzindo a qualidade e ailpbdade de compra, uma vez que
noventa por cento dos consumidores sdo influersipela aparéncia (KADER,1992).

Jacomino et al. (2002), trabalhando com maméoissuBolo’, Improved Line
7212, no estadio 2, submetido a 0, 30, 90 mlzmlde 1-MCP, por um periodo de 12 horas
sob temperatura de ) observaram que aos 6 dias de armazenamentofasstfatados
com 90 ou 27@L. L™ de 1-MCP encontravam-se aptos para a comerciaizagaontrario
dos frutos controle ou tratados comi@0 L™ Aos oito dias, todos os frutos tratados se
encontravam com alta porcentagem de podriddetesdts.

Ribeiro (2002), estudando o mamao ‘Formosa’, hébritainung 01’, na
temperatura ambiente, sem nenhum tratamento pbeiagl observou que aos nove
dias de armazenamento, os frutos estavam impropaos o consumo, com nota
inferior a 2 para aparéncia externa e inferior paBa aparéncia interna; levando a

sugerir que o 1-MCP foi eficiente em conservara@&pcia do mamao Formosa.
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Considerando a aparéncia interna (Figura 6), seredgerda de qualidade
com o avan¢o do armazenamento, notadamente nass fdd estadio 4, que se
tornaram impréprios para a comercializacdo apésa3 (Figura 6C), apresentando
polpa bastante macia e degradada. Os frutos ddi@&t@nantiveram-se com aparéncia
comercial por todo o periodo analisado, sendo maékente nos frutos tratados com 1-
MCP, com resultados semelhantes aos encontradoS@OON et al. (2005). Ja os

frutos do estadio 3 (Figura 6B), aos 10 dias, estevnprdprios para comercializacao.
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Figura 5. Aparéncia externa (notas de 1 a 5) do &oaRormosa ‘Tainung 01’ em
diferentes estddios de maturagdo (A=2; B=3; C=4)bnwtido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP (B0L™), apds seis dias sob refrigeracéo
(10+4°C e 80+5%%UR), seguido de um periodo de B4 di 24+2°C e
85+5%UR.
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Figura 6.Aparéncia interna (notas de 1 a 5) do mamao Forrficsaung 01’ em
diferentes estadios de maturacdo (A=2; B=3; C=4)bnetido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP (@0L™), apds seis dias sob refrigeracéo
(10£4°C e 80+5%UR), seguido de um periodo de 14 dia?24+2°C e
85+5%UR.

47



4.1.2 Perda de massa

A perda de massa apresentou diferenca significaps0,05) entre as
caracteristicas tempo e tratamento para os estddies4, enquanto o estadio 3 sO
diferenciou com relacédo ao tempo.

Os frutos tratados com 1-MCP tiveram menor perdando comparados aos
frutos que receberam apenas cera. Aos 14 diasrédeemamento, os frutos tratados com
cera+1-MCP, no estadio 2, apresentaram menor ((&j@hb), enquanto que os tratados
com cera apresentaram perda de 7,36% (Figura 7reg esses semelhantes aos
encontrados por Solon et al. (2005). Para os fmosstadio 4 (Figura 7B), a perda foi
menos acentuada nos dois tratamentos. Diferentenamt Solon et al.(2005) que
obtiveram perdas em torno de 7% para frutos trat@don cera, Rocha et al. (2005)
encontraram perdas acima de 12% em mamé&o formosa.

Oliveira e Vianni (2004) estudando o mamao ‘Golder estadio 2 de
maturacéo, tratados por 12 horas com 0, 50, 100,e1200nL L de 1-MCP, e
estocados por 20 dias sob refrigeracdo de 12°C% OR, verificaram que apos a
transferéncia desses frutos para a temperatureeatabia perda de massa nos frutos
que receberam 1-MCP foi menor, quando comparadaocoontrole.

Em estudos desenvolvidos por Lopes (1997), com m&oaSunrise Solo’,
sem aplicagdo do 1-MCP, verificou-se perda de massha dos frutos de 14,19% no
oitavo dia de armazenamento ao ambiente, quandoutms ja estavam improprios
para a comercializacdo, por apresentarem enrugamergntuado, depressdes e

manchas escuras na casca.
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Figura 7. Perda de massa do mamao Formosa ‘Talbilingm diferentes estadios de
maturacdo (A=2; B=3; C=4), submetido aos tratansotwa e cera+1-MCP
(50 L L™), ap6s seis dias sob refrigeracdo (10+4°C e 80#8p6kkguido
de um periodo de 14 dias a 24+2°C e 8515%UR.
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4.1.3 Coloragéo da casca

Ocorreram variac@es de significAncia com relac&pacimetros utilizados (L*,
a*, b*) e os estadios de maturacéo. Os frutos staslies de maturacdo 2 e 4 apresentaram
diferencas em funcao dos tratamentos e do tempoatiseira, enquanto que os frutos no
estadio 3 sofreram influéncia apenas do tempo.e@divet al. (2002), analisando frutos
tipo ‘Golden’ em diferentes estadios de maturac@bservaram o mesmo
comportamento e valores semelhantes aos dessénesipter, 0 que indica aumento da
contribuicdo das cores primarias, vermelha e amaderante o amadurecimento.

O parametro L* esté relacionado com o brilho, gagavde 0% negro a
100% branco (AVENA-BUSTILOS et. al., 1993). Os vak aumentaram em funcdo
do tempo de armazenamento ao ambiente, sendo mé&smes nos frutos tratados
com 1-MCP nos estadios 2 e 4 (Figura 8). Barajaal.e2008) obtiveram valores
semelhantes em frutos produzidos no México, daeslade ‘Morodol’, no estadio 2,
armazenados em duas atmosferas modificada, ums c@ta o 1-MCP; semelhantes
aos encontrados por Urbano et al. (2004) em ma@aklén’.

Com relacdo ao parametro a*, verificou-se diferesigaificativa entre os
tratamentos e o tempo de armazenamento ao ambmdendo-se observar que a
evolucdo da cor amarelafoi retardada em todos tésliesprincipalmento nos tratado
com 1-MCP. O efeito mais evidente foi nos frutosedtadio 2 (Figura 9A).

A evolucdo da cor amarela da casca é decorrentguelara estrutural da
molécula de clorofila, envolvendo a atividade daima clorofilase e a sintese de
carotendides. A elevacdo da atividade desta engstéaassociada com a producéo de
etileno durante o amadurecimento do fruto (TUCKE®93). Assim essa evolucdo da
cor verde, resultante do processo normal de ameicherto, pode ser retardada com

aplicacdo do 1-MCP.
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Figura 8. Coloracdo da casca, parametrald,mamdo Formosa ‘Tainung 01’ em
diferentes estaddios de maturacdo (A=2; B=3; C=4)bnwtido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP @@0L™), ap6s seis dias sob refrigeracéo
(10£4°C e 80+5%UR), seguido de um periodo de 14 dia24+2°C e
85+5%UR.
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A retencdo do desenvolvimento da coloracdo da emdautos tratados com
1-MCP também foi verificada em ameixa (ABDI et 888), banana (GOLDING et al,
1998), tomate (DUPILLE e SISLER, 1995), abacate NF&t al 2000) e mamao
(JACOMINO et al., 2002; ROCHA et al., 2005; MANEN@&t al., 2007).

O parametro b* refere-se a variacao de cor enazub(-b) a o amarelo (+b).
Assim como o parametro a* houve diferenca sigrifieaentre os tratamentos e o
tempo de comercializacdo, onde os valores tendarammentar indicando a evolucéo
da cor amarela alaranjada, sendo mais lento nassfdo estadio 2 e 3 (Figura 10A e
10B), sendo que o estadio 4 os frutos estavam éareluindo para alaranjado.

Jacomino et al. (2002), estudando o amadurecimensenescéncia de
mamao 'Sunrise Solo' linhagem 72/12, submetido30090 e 27G|L L™ (ppb)de 1-
MCP, por um periodo de 12 horas sob temperatuizZ0d€, observou que os frutos
tratados com 90 ou 27#) L™ de 1-MCP apresentaram perda de coloracéo verde mai
lenta do que os frutos n&o tratados ou tratados3bgh L™. Pesquisando o efeito do
etileno no amadurecimento do maméao Golden tratadolcMCP, Bron et al., (2002)
observaram que a velocidade de perda da cor verddltienciada pelo 1-MCP e pelo

tempo de armazenamento.
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Figura 9. Coloracdo da casca, parametro a*, do mdredimosa ‘Tainung 01’ em
diferentes estaddios de maturacdo (A=2; B=3; C=4)bnwtido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP @@0L™), ap6s seis dias sob refrigeracéo
(10+4°C e 80+5%UR), seguido de um periodo de 14 dia24+2°C e
85+5%UR.
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Figura 10. Coloracdo da casca, parametro b*, do&oaRormosa ‘Tainung 01’ em
diferentes estadios de maturacdo (A=2; B=3; C=4lhnetido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP (BOL™), apds seis dias sob refrigeracdo
(10+4°C e 80+5%UR), seguido de um periodo de 14 di€24+2°C e
85+5%UR.
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4.1.4 Firmeza da polpa (interna e externa)

Os frutos, nos estadios 2, 3 e 4, apresentaranefags) no momento da
colheita, proximas de 72; 67 e 54N, respectivameN&sses frutos, a perda da
firmeza, nos estadios 2 e 3, foi influenciada peleracdo significativa entre os
tratamentos e os tempos de armazenamento ao aebéeguanto que no estadio 4,
apenas pelos tratamentos.

A associacdo entre os tratamentos cera e 1-MCPoqmioparam maior
retencdo da firmeza; frutos tratados no estadiig@f& 11B) apresentaram retencao
maior (de 84 a 42N), quando comparados a testen(dehz3 a 6N). Para os frutos, no
estadio 2 (Figura 11A), a perda de massa ocorrefwegdo do tempo, passando de 66
para 49N. No estadio 4, a firmeza dos frutos vadeu44 a 10N (Figura 11C). Os
frutos, no estadio 2, tratados com 1-MCP ndo atingi no final do periodo de
armazenamento ao ambiente (14 dias), a firmeza a#eaonsumo (<20N). Souza et
al. (2007) observaram comportamento semelhantewgosfdo tipo ‘Golden’.

Bron (2004), estudando o maméao “Golden”, verificque os frutos colhidos
mais maduros perdem a firmeza de polpa mais ragidEnquando armazenados ao
ambiente (23°C), com perda de 60% na firmeza wia2°

Oliveira e Vianni (2004), estudando o maméo Goldem, estadio 2 de
maturacao tratados por 12 horas com 4 doses deR-#&/&mazenados por 20 dias a
12°C e 98% UR, observaram que os frutos tratados L&CP apresentaram maior
firmeza. O efeito significativo da aplicacdo de CGR] também foi observado por
DeELL et al. (2002), em macas. Segundo Starretatees, (1993), provavelmente, a
maior firmeza dos frutos tratados com 1-MCP, sajgidb a menor atividade de
enzimas que degradam a parede celular como a lagligeonase e a polimetilesterase,

que sao reguladas pelo etileno, promovendo o amwato dos frutos.
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Figura 11. Firmeza externa do mamao Formosa ‘Taifin em diferentes estadios de
maturacdo (A=2; B=3; C=4), submetido aos tratanwemgra e cera+l-
MCP (50nL L™), apds seis dias sob refrigeracdo (10+4°C e 8048p6U
seguido de um periodo de 14 dias a 24+2°C e 85t5%UR
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Figura 12. Firmeza interna do mamao Formosa ‘Tajriti em diferentes estadios de
maturacdo (A=2; B=3; C=4), submetido aos tratan®mera e cera+l-
MCP (50nL L™), ap6s seis dias sob refrigeragéo (10+4°C e 80#8p6U
seguido de um periodo de 14 dias a 24+2°C e 85t5%UR
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O amolecimento dos frutos € um dos processos dawas@mento mais
sensiveis ao etileno (LELEVRE et al., 1997). A meangdo da firmeza em frutos
tratados com 1-MCP estd, provavelmente, associadedacdo da atividade das
enzimas pectinoliticas, possivelmente pela men&@o do etileno. Resultados similares
a estes foram obtidos em maca (FAN et al., 19%@ana (JIANG et al., 1999). Peres
et al., (2003), observaram que os frutos de mamadiados com 1-MCP (506L L™)
apresentaram valores mais elevados em relacamezfir.

Jacomino et al. (2007), em mamao ‘Golden’, veriioa que quanto mais
avancado o estadio de amadurecimento menor o efeitb-MCP; fato semelhante
ocorreu nesse experimento, como, também, em mamayupo ‘Solo’(ERGUN e
HUBER, 2004; HOLFMAN et al., 2001).

Apesar dos valores médios de firmeza interna (Rid@) serem menores que
os valores de firmeza externa, se verificou quefrots tratados com 1-MCP
apresentaram valores maiores que 0s nao trataelomndtrando a acéo efetiva do 1-
MCP na manutencdo da firmeza em todos os estadamportamento também

observado por Souza et al. (2007).

4.1.5 Solidos soluveis

Para os frutos, no estadio 2 e 3 (Figura 13A e d@prreu diferenca
significativa entre os tratamentos utilizados, qpeesentaram valores mais elevados
nos frutos testemunhas (cera). Para os frutosstdalie 4, a interacdo foi ao longo do
tempo (Figura 13C). No entanto, todos os frutostimaram seus teores de solidos
sollveis dentro da faixa de comercializacao exiga@ o grupo ‘Formosa’, que € de 9
a 12% (FAGUNDES, 1999). Resultados semelhantesnferecontrados por Peres et al.
(2003) em mamdes golden, guando observaram quetos fratados com 1-MCP (560
LY, assim como a testemunha, apresentaram reduciteox@s de sdlidos soliiveis

inversamente proporcional ao tempo de armazenamento
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Figura 13. Teor de solidos solaveis (SS) do mamémmbsa ‘Tainung 01’ em
diferentes estadios de maturacdo (A=2; B=3; C=4ihnwtido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP (BOL™), ap6s seis dias sob refrigeracéo
(10+4°C e 80+5%UR), seguido de um periodo de 14 di®4+2°C e

85+5%UR.
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Oliveira e Vianni, (2004), estudando o maméao Gqldénmam que o teor de
sdlidos soluveis dos frutos néo foi influenciad@@plicagdo de 1-MCP ou pelo periodo
de armazenamento. Jacomino et al. (2002), trabdthaom o mamao ‘Surise Solo
72/12’, submetidos a 0, 30, 90 e A10. L™ de 1-MCP, por um periodo de 12 horas sob
temperatura de 20, também ndo encontraram efeito do 1-MCP no teosdlidos
solaveis, que variou de 11 a 12°Brix, em frutoslesr e de 13 a 14°Brix, em maduros.

Machado (2003), estudando o meldo cantaloupe ‘Hynmeatado com 1-
MCP, observou que os frutos que receberam a apticde 300)L L™ apresentaram
maior teor de solidos solUveis. Almeida (2002), iém trabalhando com o meléo
cantaloupe ‘Hy-mark’, tratado com 1-MCP, encontiofluéncia positiva na mesma
situacdo, porém, segundo o autor, sempre se dew&deoar as irregularidades de

maturacéo dos frutos dentro de um mesmo lote.

4.1.7 Acidez titulavel

Detectaram-se diferencas significativas entre atarmmentos em todos os
estadios de maturacdo; com os frutos tratados ceiCR apresentando valores
inferiores a testemunha (Figura 14). A acidez adtowedurante o periodo ao ambiente,
conforme comportamento reportado por varios autdaesbém, em mamao (PAULL,
1993; WILLS e WIDJANARKO, 1995; BICALHO, 1998); estanto, em frutos
totalmente maduros, a acidez reduz (LOPES, 1997).

Muitos frutos séo particularmente ricos em acidgdmicos, que geralmente se
encontram dissolvidos na porcao aquosa da céultm ha forma livre como combinados
com sais, ésteres, glicosideos, fendlicos e amgusicEm mamao, o teor de acidos

organicos é baixo, predominando os acidos malitieo (MACHADO, 2001).
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Figura 14. Acidez titulavel (AT) do mamao Formodaihung 01’ em diferentes
estadios de maturacao (A=2; B=3; C=4), submetidot@tamentos cera e
cera+1-MCP (50nL L™), apds seis dias sob refrigeracdo (10+4°C e
80+5%UR), seguido de um periodo de 14 dias a 24£B8+5%UR.
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4.1.8 pH

Houve diferenca entre os tratamentos nos estdffig@ra 15A) e 4 (Figura 15),
onde o pH variou de 5 a 6. Peres et al., (2003ph&ervaram diferencas entre o pH dos
frutos tratados com 1-MCP (56fL L™) e a testemunha (sem tratamento), sendo que o
aumento de pH, verificado por esses autores, pebwante poderia estar associado com a

degradacéo de compostos presentes no fruto desptecessos de maturacao.

Cera Yi=Cera 4 Cera+iMCP Y2 = Cera+1MCP A

T4
2 Y1= 5,262396-0,08695x +0,0003225x* R?=78,49
2= 5,666354+0,008371x-0,001878x* Ri=81,47
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Yi=ns
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Armazenamento (dias)

Cera Y1 =Cera A Cera+lMCP Y2 = Cera+1MCP

Y1=ns
Y2=ns
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Figura 15. Potencial Hidrogenidnico (pH) do mamamnkosa ‘Tainung 01’ em
diferentes estddios de maturacdo (A=2; B=3; C=4ihnetido aos
tratamentos cera e cera+1-MCP (BOL™), ap6s seis dias sob refrigeracéo
(10+4°C e 80+5%UR), seguido de um periodo de 14 di®4+2°C e
85+5%UR.
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4.2 Mercado Externo
4.2.1 Aparéncia externa e interna
A aparéncia externa apresentou diferenca sigriifcagm funcdo do tempo

(armazenamento ao ambiente), sendo que o frutestadio 2 (Figura 16A) tornaram-

se impréprios para consumo, apoés 8 dias, princigyatenpelo surgimento de fungos.

Ap. Externa (nota)

Y1=4,980159-0,132143x+ R?=88,52

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Armazenamento (dias)

Ap. interna (notas)
w

Y1=4,861111-0,225000% R?=89,40

0 2 4 6 8 10

Armazenamento (dias)

Figura 16. Aparéncia externa (notas 1 a 5) emdrdeomamao Formosa ‘Tainung 01’,
colhidos em diferentes estadios de maturacdo (A-BAAI3), submetidos
aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1-MCP+cera, dpbs dias sob
refrigeragéo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65+5%UR.

63



Ao ambiente, os frutos no estadio 3 (Figura 17awesh fora do padrédo de
comercializacdo ap0s o sétimo dia de armazenameoto,a polpa completamente
amolecida. Apesar de ndo haver diferenca signifigads frutos, no estadio 2, tratados
com 1-MCP apresentaram amadurecimento desuniforrpelga mais quebradica,
enguanto os frutos tratados apenas com cera afaes@arpolpa mais macia, conforme
0 observado, também, por Rocha, et al. (2005) eifib(2002).
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Y1=4,861111-0,225000x R?=89,40

0 2 ' 6 6 10
Armazenamento (dias)
Figura 17. Aparéncia interna (notas 1 a 5) em &a® mamao Formosa ‘Tainung 01,
colhidos em diferentes estadios de maturacdo (A=BAAI3), submetidos
aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1-MCP+cera, dpps dias sob

refrigeragédo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65+5%UR.
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4.2.2 Perda de massa

Os frutos que receberam a aplicacdo o tratameM@R+cera mantiveram a
firmeza, por mais tempo e significativamente maior ambos os estadios (Figura 18
A e B), semelhante aos resultados observados poomdé et al. (2007), em mamao
golden. A diferenca temporal na aplicacao do 1-M&Res ou depois da cera, nos leva
a acreditar que a cera pode interferir na absodgise produto. No entanto, Bron
(2006), utilizando frutos da variedade Golden, olis¢ que a perda de massa ocorre

nos primeiro dias de armazenamento independenterderdgstadio de maturacao.

Perda de massa (%)
N w B

!
>

[
L

Y1 =0,034167+0,025508x R?=89,58

0 2 4 6 8 10

Armazenamento (dias)

Perda de massa (%)

'Y1=0,29111+0,3805x R?=90,86

0 > ’ 6 6 10
Armazenamento (dias)

Figura 18. Perda de massa em frutos de maméo Farfhasmung 01’, colhidos em
diferentes estadios de maturacdo (A=M2; B=M3), <tidos aos
tratamentos cera, cera+1l-MCP e 1-MCP+cera, ap0® dbas sob
refrigeragdo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um meride 10 dias a 22+
2°C e 65x5%UR.
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4.2.3 Coloragéo da casca

Para os frutos, no estadio 3, houve diferenca fgigtiva entre os
tratamentos e o tempo de armazenamento (Figura, ¥9Bpenas do tempo, para os
frutos no estadio 2 (Figura 19A). A Luminosidadé)(diminuiu em todos os frutos,

indicando que os frutos se tornaram mais escunrmsoctzmpo.
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40 +
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30 -
Y1 =54,378254+1,054238x R?=90,08

20 T T T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Armazenamento (dias)

Cera Yl=Cera A  Cera+lMCP Y2 =Cera+IMCP @  1-MCP+CERA = = =Y3= 1-MCP+CERA
B
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. — e — = =2 ?
(10 W ——— — - — -
[0} _—e—— - "
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@
g
é 40 Y1 =56,217440-2,4229846x+1,477887x2-0,133915x®  R?=98,30
3 i Y2 =52,260952+0,485893x R?=81,11
30 Y3 =57,468095+0,679214 R?=83,41
20 T T T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Armazenamento (dias)

Figura 19. Coloragdo da casca, parametro L*, etogrde mamao Formosa ‘Tainung
01, colhidos em diferentes estadios de maturagdeM@; B=M3),
submetidos aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1+giER, apos doze
dias sob refrigeracéo (10+4°C; 90+5%UR), seguidaiteperiodo de 10
dias a 22+ 2°C e 65+5%UR.
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Os frutos tratados com 1-MCP, nos dois estadiogitivemam-se com a

coloracdo verde por mais tempo que os frutos ndtados (Figura 19); porém, a

mudanca de cor da casca desses frutos foi altardestmiforme. Aos quatro dias, os

frutos, no estadio 2, tratados com cera ja apragem mais de 50% da coloracéo

amarela, enquanto que os frutos do estadio 3, exiee@am-se com mais de 50% aos

dois dias de armazenamento. E interessante obsgnearao longo do periodo de

armazenamento ao ambiente, os frutos tratados ebl@HL se conservaram firmes;

mas perderam a coloracao verde, o que nos faz gueoo desenvolvimento da cor é

menos dependente do etileno que o processo dec@meido da polpa.
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Yl=Cera A  Cera+1MCP Y2 =Cera+lIMCP @
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10

Figura 20.Coloracdo da casca, parametro a*, em frutos de m&mémosa ‘Tainung
01’, colhidos em diferentes estaddios de maturagdeMe; B=M3),
submetidos aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1+HgKIR, apos doze
dias sob refrigeracdo (10+4°C; 90+5%UR), seguidaieperiodo de 10
dias a 22+ 2°C e 65+5%UR.
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No desenvolvimento da cor amarela (b*) ocorreurdriga significativa do
tempo de armazenamento, para os frutos no estg@iig@a 21A), onde se verificou
uma evolucdo mais acentuada na cor amarela does.friNdo foi verificado
significancia para os frutos no estadio 3. A evatugla cor amarela nos frutos de

mamao pode ser explicada pela degradacdo da @omfiaumento no teor de
carotendides (AWAR, 1993)

60 - .
50

Y1 =24,131906+2,727369 R=90,05

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Amazenamento (das)

Figura 21.Coloracdo da casca, parametro b*, em frutos de ma&uoémosa ‘Tainung
01’, colhidos em diferentes estaddios de maturagdeMe; B=M3),
submetidos aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1+giER, apos doze
dias sob refrigeracdo (10+4°C; 90+5%UR), seguidauaeperiodo de 10
dias a 22+ 2°C e 65+5%UR.

4.2.4 Firmeza da polpa (interna e externa)

A firmeza interna variou significativamente entie toatamentos e o tempo
de armazenamento, para os frutos no estadio 2ree@ntratamentos, para os frutos no
estadio 3. Os frutos tratados com 1-MCP+cera margia maior firmeza interna,
mostrando que os mesmos ndo perderam a firmezantdum armazenamento
refrigerado, como os demais tratamentos (Figura 22B), ja que a firmeza no dia

da colheita foi em média 77 e 55Nspectivamente, para os frutos nos estadios 2 e 3.
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A relacdo da firmeza dos frutos tratados com1-M@m sido verificado em varias
espécies como magas (FAN e MATTHEIS, 2002), bar{eg AYO et al., 2003) e
mamao (MOMENOI et al. 2007).

A firmeza externa apresentou diferenca signifieatimtre os tratamentos e o
tempo de armazenamento. Os frutos do estadio Zvesrnh uma firmeza quase que
constante e maior durante os 10 dias de armazetansEmdo maior naqueles que
receberam 1-MCP antes da cera, possivelmente pamrquera inibe a absorcéo
completa do produto (Figura 23). Ja os frutos d@daapenas com cera tiveram uma
gqueda acentuada a partir do 2° dia de armazenamnmerst@lois estadios de maturacgéo,

fato observado por Bron, (2006), em frutos de maguiden armazenados a 23° C.

Cera Y1=_Cera A Cera+1MCP Y2=Cera+IMCP @ 1-MCP+ CERA —@— Y 3=1-MCP+CERA

A

Y1 =10,137976 - 0,750679x R?=55,45

70 Y2 =13,157262 + 1,602214x R?=90,35
60 ° Y3 =43,475060+10,101632x-2,288869x?+0,121415x* R’=58,16

Firmeza de interna (N)
w
o

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Armazenamento (dias)

50 §

40 -

30 A

20 A

Firmeza Interna (N)

10 A

Cera Cera+1MCP 1-MCP+ CERA
tratamento

Figura 22. Firmeza interna em frutos de maméao Fsam®ainung 01’, colhidos em
diferentes estaddios de maturacdo (A=M2; B=M3), <fiios aos
tratamentos cera, cera+l-MCP e 1-MCP+cera, apos dtias sob
refrigeracdo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65+5%UR.
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Figura 23. Firmeza externa em frutos de maméao Fsanibainung 01’, colhidos em
diferentes estaddios de maturacdo (A=M2; B=M3), <filos aos
tratamentos cera, cera+l-MCP e 1-MCP+cera, apos dtias sob
refrigeracdo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65+5%UR.

4.2.6 Solidos sollveis

Apesar do ligeiro aumento nos teores de sdlidas/ed, esse acréscimo nao
foi significativo nos frutos do estadio 3 (FiguréA) e significativo no tempo para o
estadio 2 (Figura 24B). O mamdao apresenta teore@snitdo baixo, préximo de 0,5%

(SELVARJ et al., 1982), portanto uma quantidadecposignificativa para hidrolise
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durante o amadurecimento. Esse fato resulta emapeacacdo para os teores de

Solidos Soluveis durante o amadurecimento dossmdgomamao.

12 4
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SS (°Brix)

114

Y =10,90119+0,303445x-0,026042x? R?=67,45
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Armazenamento (dias)
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11,5

SS (°Brix)

11 A
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Figura 24. Teores de solidos soluveis (SS) emdrdeomaméo Formosa ‘Tainung 01’,
colhidos em diferentes estadios de maturacao (A=BAA13), submetidos
aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1-MCP+cera, dpps dias sob
refrigeracdo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+

2°C e 65+5%UR.
4.2.7 Acidez titulavel

Nao houve diferenga significativa para a acidegéitel nos frutos do estadio
2 (Figura 25A). Ja os frutos, no estadio 3, aptesam diferenca em fungéo do tempo
de armazenamento (Figura 25B). Tal comportamegracteristico para os frutos do

mamoeiro, uma vez que o teor de &cido ascorbicssenéuto, tende a aumentar

durante o amadurecimento (LEE e KADER, 2000)
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Figura 25. Acidez tituldvel (AT) em frutos de manf&mrmosa ‘Tainung 01’, colhidos
em diferentes estadios de maturacdo (A=M2; B=MB8jhnwtidos aos
tratamentos cera, cera+l-MCP e 1-MCP+cera, apos ditias sob
refrigeragédo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65t5%UR.
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4.2.8 Vitamina C

Os tratamentos se diferenciaram estatisticamenteretacdo aos teores de
vitamina C. O teor de acido ascorbico no maméo eeadaumentar durante o
amadurecimento (LEE e KADER, 2000). Pode-se obsema os frutos, no estadio 2,
tratados com 1-MCP, apresentaram pequenos, makotes aumentos nos teores de

vitamina C (Figura 26A), porém menores do que @®rinados nos frutos do estadio
3 (Figura 26B).
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Figura 26. Teores de vitamina C em frutos de makRtmosa ‘Tainung 01’, colhidos
em diferentes estadios de maturacdo (A=M2; B=M38jnsetidos aos
tratamentos cera, cera+l-MCP e 1-MCP+cera, ap6® dtias sob
refrigeracdo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65£5%UR.
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Oliveira e Vianni, (2004), trabalhando com mamaddém, no estadio 2 de
maturacéo, tratados por 12 horas com 0, 50, 100,e1200nmL L? de 1-MCP e
armazenados por 20 dias a 12°C e 98% UR, observauana aplicacdo de MCP
inibiu a degradacéo do &cido ascérbico, sendo giiitos tratados com 26 L™ de
MCP apresentaram teores meédios 49% superioresuos §em MCP. O conteldo de
vitamina C, observado neste trabalho, esti acimdetictado no mamao por Wills e
Widjanarko (1995), Paull e Chen (1997) que obsamarariacédo de 44 a 48 mg 100g

! no mamao do estadio verde ao 100% amarelo.

4.2.9 Potencial hidrogeniénico (pH)

Os frutos tratados com 1-MCP+cera tiveram pH mamstante e mais elevado
gue os outros dois tratamento (Figura 27). Perak &003) ndo observaram diferengas
entre o pH dos frutos tratados com 1-MCP (500 7) e a testemunha (sem tratamento),
sendo que o aumento de pH, verificado por esseseayfprovavelmente poderia estar

associado com os processos de maturacao.

74



Cera Y1=_Cera A Cera+1MCP Y2 = Cera+1MCP —— 1-MCP+ CERA —@— Y3=1-MCP+CERA

A
7
6 ¥ * A & — ¥
5 4 Y A a A
4
I
=3
2 Y1 =5,195476-0,079179x R*=87,87
Y2 =5,292321-0,050616x+0,004487x? R*=84,74
1 Y2 =5,616885+0,093166x-0,027817x2+0,001944x3 Re=79,84
0 - T T T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Armazenamento (dias)
Cera Yl=Cera A Cera+tIMCP Y2=CeratIMCP @  1-MCP+CERA —@— Y3 = 1-MCP+CERA
74 B
6 -
. |} .
5% % 4 4 a A
4
T
Q 3
Y1 =5,024643+0,177619x-0,0062924x%+0,004089x*  R?=86,38
2 Y2 = 5,155952-0,0251072x RP=75,01
Y3=Ns
14
0 T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Armazenamento (dias)

Figura 27. Potencial hidrogenionico (pH) em frulesmama&o Formosa ‘Tainung 01’
colhidos em diferentes estadios de maturacdo (A=BAAI3), submetidos
aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1-MCP+cera, dpbs dias sob
refrigeragédo (10+4°C; 90+5%UR), seguido de um pleride 10 dias a 22+
2°C e 65+5%UR.
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5 CONCLUSAO

Os frutos de maméo Formosa ‘“Tainung 01" tratadws d-MCP+cera
apresentaram maior vida util quando comparadoratssfndo tratados (testemunha) e
aos tratados com cera+1-MCP. Ocorreu um prolongermeaior na vida pos-colheita
dos frutos tratados com 1-MCP+cera de até quate duando comparado com o
tratamento cera+1-MC e também de quatro dias ctagae ao tratamento com a cera

(testemunha).
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APENDICE

Tabela 3. Valores de “F” das caracteristicas déda®lsollveis (SS), potencial
hidrogionico (pH), acidez tituldvel (AT) e perda deassa do mamao
Formosa ‘Tainung 1’ no estadio de maturacao 2, stidmaos tratamentos
cera e cera+1-MCP (50 ppb) apds seis dias solgeedigdo (10° + 4° C e 80
+ 5% % UR) seguido de um periodo de prateleiradddids a 24° + 2° C e
85 + 5% UR.

Caracteristicas

Fator de variacédo Gl

SS pH AT Perda de massa
Tratamento 1 33,620 421,846 783,00 2,861

Repeticdo 3 0,632 1,128 6,241 0,548

Erro a 3

Tempo 7 3,831 8,455 17,919 68,273

Tempo x tratamento 7 1,264 3,773 3,508 3,061

Erro b 42

Total
CV 1 (%) 5,96 2,73 6,39 36,74
CV 2 (%) 6,33 3,03 13,09 29,54

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 4. Valores de “F’ das caracteristicas daleaasca e cor de polpa do maméo
Formosa ‘Tainung 1’ no estadio de maturacao 2, stidmaos tratamentos
cera e cera+1-MCP (50 ppb) apos seis dias solyeedigdo (10°+ 4° C e 80
+ 5% % UR) seguido de um periodo de prateleiradddids a 24° + 2° C e

85 + 5% UR.
Caractéristicas
Fator de variacdo ~ GL Cor da casca Cor da polpa
L a b L A b
Tratamento 1 4,092 33344 48275 11,640 1,965 8,768
Repeticdo 3 0069 1,273 1,118° 0,482 1,303 1,674"
Erro a 3
Tempo 7 16,322 34,307 55353 2,226 4,331 8,287
Tempo x tratamento 7 3,392 6,886 13,187 4,027 2,885 3,563
Errob 42
Total
CV 1 (%) 5,22 37,65 11,57 3,63 8,26 6,95
CV 2 (%) 3,31 54,89 6,77 2,59 6,30 7,61

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05
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Tabela 5. Valores de “F” das caracteristicagrdeeka (interna e externa) e aparéncia
(interna e externa) do maméao Formosa ‘Tainung Estadio de maturagédo
2, submetido aos tratamentos cera e cera+1-MCREbY apos seis dias
sob refrigeracdo (10° + 4° C e 80 £ 5% % UR) sagdiel um periodo de
prateleira de 14 dias a 24° + 2° C e 85 + 5% UR.

Caractéristicas

Fator de variacdo  GL Firmeza Aparéncia
Interna Externa Interma Externa
Tratamento 1 7867,06  1063,656 10,667 8,00
Repeticdo 3 2,13%¢ 0,219 0,500 0,333
Erro a 3
Tempo 7 7,817 4,088 18,565 37,50
Tempo x tratamento 7 4,306 1,527 2,824 5,250
Errob 42
Total
CV 1 (%) 7,77 13,88 13,51 7,74
CV 2 (%) 23,69 16,37 7,85 4,66

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 6. Valores de “F” das caracteristicas déda®lsollveis (SS), potencial
hidrogionico (pH), acidez titulavel (AT) e perda deassa do mamao
Formosa ‘Tainung 1’ no estadio de maturacao 3, stidmaos tratamentos
cera e cera+1-MCP (50 ppb) apos seis dias solyeedigdo (10°+ 4° C e 80
+ 5% % UR) seguido de um periodo de prateleiradddids a 24° + 2° C e

85 £ 5% UR.
- Caracteristicas
Fator de variagdo GL SS pH AT Perda de massa
Tratamento 1 11,643 209,516 3,685" 0,499*
Repeticao 3 0,126 1,797 0,236* 2,965'
Erro a 3
Tempo 7 2,088 8,668 13,109 5,75
Tempo x tratamento 7 1,6873 1,435 22,487 1,817
Erro b 42
Total
CV 1 (%) 5,38 2,16 20,60 39,92
CV 2 (%) 7,00 4,19 11,64 38,32

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05
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Tabela 7. Valores de “F” das caracteristicas dedacasca e cor da polpa do mamao
Formosa ‘Tainung 1’ no estadio de maturacao 3, stidmaos tratamentos
cera e cera+1-MCP (50 ppb) apos seis dias solyeedigdo (10°+ 4° C e 80
+ 5% % UR) seguido de um periodo de prateleiradddids a 24° + 2° C e

85 + 5% UR.
Caractéristicas
Fator de variacdo  GL Cor da casca Cor da polpa
L a b L a B
Tratamento 1 39608 35050 4,252° 2,002° 02155 0,296°
Repeticdo 3 0578 1975 1,114 0,675° 0,803 1,556%
Erro a 3
Tempo 7 4,493 18658 8,954 0,845 1,107 2,706
Tempo x tratamento 7 0,664 6,350 5038 0,344 2651 1,015
Erro b 42
Total
CV 1 (%) 1,58 21,44 6,49 8,52 6,20 15,85
CV 2 (%) 2,99 36,53 8,28 6,40 6,90 11,02

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 8. Valores de “F” das caracteristicas mheefza (interna e externa) e aparéncia
(interna e externa) do mamao Formosa ‘Tainung Estadio de maturacdo
3, submetido aos tratamentos cera e cera+1-MCREbD apds seis dias
sob refrigeracé@o (10° + 4° C e 80 + 5% % UR) segdie um periodo de
prateleira de 14 dias a 24° + 2° C e 85 + 5% UR.

Caractéristicas
Fator de variagdo ~ GL Firmeza Aparéncia
Interna Externa Interma Externa
Tratamento 1 4126,00 246,096 48,864 4,000
Repeticdo 3 3,570 0,079 1,00% 4,250
Erro a 3
Tempo 7 13,306 4,305 24,009 46,864
Tempo x tratamento 7 10,213 2,503 1,937 1,939
Errob 42
Total
CV 1 (%) 10,11 33,17 14,36 12,21
CV 2 (%) 49,30 26,23 12,90 10,48

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05
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Tabela 9. Valores de “F’ das caracteristicas sslidmluveis (SS), potencial
hidrogionico (pH), acidez titulavel (AT) e perda deassa do maméo
Formosa ‘Tainung 1" no estddio de maturacdo 4, stidm aos
tratamentos cera e cera+1-MCP (50 ppb) apés sasssdib refrigeracéo
(10° £ 4° C e 80 = 5% % UR) seguido de um pericelpréiteleira de 14
dias a 24° £ 2°C e 85 = 5% UR.

Caracteristicas

Fator de variagdo GL SS pH AT Perda de massa
Tratamento 1 1,299 44,054 22,6159 5,761
Repeticéo 3 1,250 0,499'% 0,128 0,392
Erro a 3
Tempo 7 3,639 52,551 6,930 0,623
Tempo x tratamento 7 1,608 2,638 1,066 3,282%
Erro b 42
Total
CV 1 (%) 7,48 1,79 15,49 16,30
CV 2 (%) 6,06 1,72 19,36 19,00

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 10. Valores de “F” das caracteristicas delacasca e cor da polpa do maméao
Formosa ‘Tainung 1' no estadio de maturacao 4, stidmaos tratamentos
cera e cera+1-MCP (50 ppb) apés seis dias solgeedigéo (10° + 4° C e 80
+ 5% % UR) seguido de um periodo de prateleiradddids a 24°+ 2° C e

85 + 5% UR.
Caractéristicas
Fator de variagdo  GL Cor da casca Cor da polpa
L A b L a B
Tratamento 1 60,384 52,068 44,503 50,642 9,107 337,32
Repeticdo 3 0,90t 0,398 7,747 1,001 0,375 2,297
Erro a 3
Tempo 7 6,010 3015 41,350 25173 30,994 80,768

Tempo x tratamento 7 8,342 4,953 107,556 29,369 40,033 74,693

Erro b 42

Total
CV 1 (%) 19,74 20,55 4,06 4,68 11,76 5,57
CV 2 (%) 21,15 27,05 4,49 7,02 12,01 6,89

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05

91



Tabela 11. Valores de “F” das caracteristicasmieeza (interna e externa) e aparéncia
(interna e externa) do maméao Formosa ‘Tainung Estadio de maturagédo
4, submetido aos tratamentos cera e cera+1-MCh@gbD apds seis dias
sob refrigeracdo (10° + 4° C e 80 £ 5% % UR) sagdiel um periodo de
prateleira de 14 dias a 24° £ 2° C e 85 + 5% UR.

Caractéristicas
Fator de variacdo ~ GL Firmeza Aparéncia
Interna Externa Interma Externa
Tratamento 1106,28 115,085 0,231 15,698
Repeticao 6,57% 0,828' 5,077 5,651
Erro a
Tempo 1,077 1,815' 11,873 11,361
Tempo x tratamento 1,902 1,032 1,408% 1,668%
Erro b
Total
CV 1 (%) 9,27 46,35 14,87 14,54
CV 2 (%) 36,72 46,24 23,97 27,51

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 12. Valores de “F” das caracteristicas delasd solUveis (SS), potencial
hidrogionico (pH), acidez titulavel vitamina C ergf@ de massam frutos
de maméo Formosa “Tainung 1” no estadio 2 de ragha, submetido
aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1-MCP+cera dpfe dias sob
refrigeracdo (12° C 90 * 5%UR) acrescidos de umioger de
comercializagdo de 10 dias 24° C e 65 + 5%UR.

Caracteristicas

Fator de variacédo Gl

SS pH AT Vit. C Perda de massa
Tratamento 2 4,160 133,75** 13,22**  3,360** 2,495
Repeticdo 3 0,43% 0,430*% 0,115% 2,429 1,24%°
Erro a 6
Tempo 5 2,412*  8,750**  9,641**  15,140** 44,675**
Tempo x tratamento 10 1471 5,951 1,066  3,510** 2,018
Erro b 45
Total 63
CV 1 (%) 8,17 3,47 20,73 11,24 17,88
CV 2 (%) 8,00 2,79 14,88 11,96 35,96

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05
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Tabela 13. Valores de “F” das caracteristicas Gocabsca e cor de polpa frutos de
mamao Formosa “Tainung 1” no estadio 2 de matoragigbmetido aos
tratamentos cera, cera+l-MCP e 1-MCP+cera apas dias sob
refrigeracdo (12° C 90 * 5%UR) acrescidos de umioger de
comercializagdo de 10 dias 24° C e 65 + 5%UR.

Caractéristicas

Fator de variagdo  GL Cor da casca Cor da polpa
L a* b* L a* b*
Tratamento 2 0,799 8,0998° 240916 0,152° 4,130° 44,838
Repeticédo 3 1,358 0,780 0,687 0,463 0,356 8,989
Erro a 6
Tempo 5 9,485 33,999 48,467 2,155 9,134 51,530
Tempo x tratamento 10 0,969 2,278 1,217 0,618 1,096 3,003
Errob 45
Total 63
CV 1 (%) 9,17 11,67 16,41 9,74 8,10 4,39
CV 2 (%) 7,84 23,29 14,71 9,88 7,41 4,44

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 14. Valores de “F” das caracteristicasmeefza (interna e externa) e aparéncia
(interna e externam frutos de mamao Formosa “Tainung 1” no estadio 2
de maturacdo, submetido aos tratamentos cera, +1cBt@P e 1-
MCP+cera ap0s doze dias sob refrigeracédo (12° € UR) acrescidos
de um periodo de comercializacdo de 10 dias 248%45%UR.

Caractéristicas

Fator de variagdo GL Firmeza Aparéncia
Interna Externa Interma Externa
Tratamento 2 226,907 114,976 1,340 4,002
Repeticdo 3 0,833 0,476 1,435k 5,711
Erro a 6
Tempo 5 1,652 8,804 9,059 3,844
Tempo x tratamento 10 2,839 3,156 0,920* 1,253
Errob 45
Total 63
CV 1 (%) 27,72 19,45 12,37 18,30
CV 2 (%) 30,24 21,74 13,43 21,49

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05
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Tabela 15. Valores de “F” das caracteristicas dalas) soluveis (SS), potencial
hidrogionico (pH), acidez titulavel vitamina C ergi@ de massam frutos
de mamao Formosa “Tainung 1” no estadio 3 de ragla;, submetido
aos tratamentos cera, cera+1-MCP e 1-MCP+cera dpde dias sob
refrigeragdo (12° C 90 * 5%UR) acrescidos de umioder de
comercializacdo de 10 dias 24° C e 65 + 5%UR.

Caracteristicas

Fator de variacéo GL:

SS pH AT Vit. C Perda de massa
Tratamento 2 4568 56,768 23,315  0,119% 2,627
Repeticéo 3 2,105 033"  2050% 0,797 2,184'
Erro a 6
Tempo 5 2338 3812 8,845 9,055 4,315
Tempo x tratamento 10  1,2%9 3,089 1,118 2,679 1,182'
Erro b 45
Total 63
CV 1 (%) 4,01 3,83 14,91 16,26 29,17
CV 2 (%) 5,00 3,93 18,35 16,21 15,84

* = P<0,05; **=P<0,01; NS=P>0,05

Tabela 16. Valores de “F” das caracteristicas daleaasca e cor de polpan frutos
de maméo Formosa “Tainung 1” no estadio 3 de ragéar, submetido aos
tratamentos cera, cera+l-MCP e 1-MCP+cera ap@e dias sob
refrigeragdo (12° C 90 + 5%UR) acrescidos de umiogder de
comercializacdo de 10 dias 24° C e 65 + 5%UR.

Caractéristicas

Fator de variacdo  GL

Cor da casca Cor da polpa
L A b L a B
Tratamento 2 3,794 4,794 1812 7491 0,316 3,812
Repeticdo 3 1,998 0,254 1,082 1,469 0,638 0,151
Erro a 6
Tempo 5 2208 29894 22361 0,865 0,620 8,548
Tempo x tratamento 10 2,163 6,023 4,897 0,732 1,744 4243
Erro b 45
Total 63
CV 1 (%) 6,38 95,23 13,14 5,59 14,33 9,07
CV 2 (%) 10,85 73,27 11,36 9,95 9,06 6,85

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05
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Tabela 17. Valores de “F” das caracteristicasmeefza (interna e externa) e aparéncia
(interna e externagm frutos de maméao Formosa “Tainung 1” no estadio 3
de maturacdo, submetido aos tratamentos cera, +1cBt@P e 1-
MCP+cera apds doze dias sob refrigeracédo (12° € ®BUR) acrescidos
de um periodo de comercializagdo de 10 dias 248%°5%UR.

Caractéristicas

Fator de variacdo  GL

Firmeza Aparéncia
Interna Externa Interma Externa
Tratamento 2 283,513 116,114 2,061 2,431
Repeticdo 3 1,251 0,210* 0,729 3,825
Erro a 6
Tempo 5 3,177 7,471 8,410 22,142
Tempo x tratamento 10 1,591 5,263 1,764 1,492
Errob 45
Total 63
CV 1 (%) 30,01 25,50 35,36 22,23
CV 2 (%) 50,71 21,95 28,48 22,94

* = P<0,05; *=P<0,01; NS=P>0,05
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