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CONTROLE DA MATURACAO DE CAQUI ‘FUYU’ COM
APLICACAO DE AMINOETOXIVINILGLICINA
E 1-METILCICLOPROPENO!

AURI BRACKMANN2, MARCIO RENAN WEBER SCHORR?, ADRIANO ROQUE DE GASPERIN®,
THIAGO LIBERALESSO VENTURINI®, JOSUEL ALFREDO VILELA PINTO®

RESUMO - O armazenamento de caquis ¢ uma ferramenta importante na manuten¢ao da qualidade e no
prolongamento da oferta do fruto apds a colheita. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da aplicag@o
de AVG em pré-colheita, e do I-MCP, em pré e pds-armazenamento, sobre a manutencao da qualidade pos-
colheita e seu efeito na incidéncia de distirbios em caquis ‘Fuyu’ armazenados em atmosfera controlada a
-0,5 °C e transferidos a condicao de ambiente (20 °C) por 6 dias. Os tratamentos foram: [1] controle; [2]
aplicacdo de AVG (123 g ha''); [3] aplicagéo de 1-MCP (1,0 uL L!) em pré-armazenamento; [4] aplica¢do
de AVG e 1-MCP em pré-armazenamento; [5] aplica¢do de 1-MCP em pos-armazenamento; [6] aplicacdo de
AVG e 1-MCP em pds-armazenamento. Os frutos foram avaliados quanto a qualidade na ocasido da colheita,
visando a caracterizagdo do lote e, ap6s quatro meses de armazenamento a -0,5 °C e mais seis dias a 20 °C,
quanto a firmeza da polpa, pH, coloracdo da casca, indices de amaciamento e de escurecimento, teores de
solidos soluveis e de acidez titulavel, respiracdo, produgao de etileno, além da atividade da enzima ACC
oxidase. Os resultados indicaram que a aplicagdo de 1-MCP em pré ou em pds-armazenamento foi eficiente
em conter o amaciamento da polpa de caquis ‘Fuyu’ previamente armazenados em atmosfera controlada a
-0,5 °C e mantidos a 20 °C por seis dias. Todavia, o uso deste fitorregulador em pré-armazenamento ocasionou
maior escurecimento da epiderme. O uso de AVG em pré-colheita ndo retardou a maturagao de caquis ‘Fuyu’
armazenados na mesma condigao.

Termos para indexacio: Diospyrus kaki, atmosfera controlada, amaciamento.

MATURATION CONTROL OF PERSIMMONS cv. ‘FUYU’ WITH
AMINOETHOXYVINYLGLICINE AND 1 METHYLCYCLOPROPENE
APLICATION

ABSTRACT - The storage of persimmons is an important tool to maintain the quality and to extend
the fruit offer after harvest. The aim of this study was to evaluate the effect of preharvest application of
aminoethoxyvinylglycine (AVG) and 1-methylcyclopropene (1-MCP) application before or after storage
on the ripening control of persimmons cv. Fuyu during storage in controlled atmosphere (CA) at -0.5 °C
during 4 months. The treatments were: [1] control; [2] AVG (123 g ha!) application and CA storage; [3]
AVG application and 1-MCP (1.0 pL L") application after CA storage; [4] 1-MCP application before CA
storage; [5] AVG application and 1-MCP application before CA storage; [6] 1-MCP application after CA
storage. According to the results, the 1-MCP maintained higher fruit firmness after storage and during six
days at 20 °C. Highest firmness was obtained after six days at 20 °C with application of 1-MCP after storage.
The preharvest application of AVG is not efficient in maturation control of ‘Fuyu’ persimmons stored during
four months in controlled atmosphere.

Index terms: Diospyrus kaki, controlled atmosphere, softening.
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INTRODUCAO

A produgido brasileira de caqui (Diospyrus
kaki L.) tem crescido nos ultimos anos, tendo em vista
os elevados rendimentos que a cultura proporciona,
com a area plantada superior a 8.000 hectares (IBGE,
2012). Uma das principais cultivares de caquizeiro
produzida é a Fuyu, que apresenta caracteristicas
como frutos sem sementes, polpa branco-amarelada,
sabor adocicado, sem adstringéncia, com baixa
acidez e epiderme amarelo-avermelhada.

Apesar dos aumentos tanto na oferta quanto
na demanda de caquis no mercado, nos tltimos anos,
uma maior expansao na produg@o ndo tem ocorrido
devido aos problemas ocasionados pela falta de
tecnologias capazes de manter a oferta do produto
por um longo periodo. A concentragio da colheita em
um curto periodo de tempo, associada ao uso de uma
unica cultivar e a incidéncia de distlirbios fisiologicos
em pos-colheita sdo alguns dos principais entraves
na expansao desta cultura.

O caqui, apesar de ser um fruto climatérico,
apresenta baixa taxa de producao de etileno, porém
¢ altamente sensivel a este, mesmo quando em
baixas concentragdes. A ac¢do deste fitormonio
induz o amaciamento da polpa, que ¢ indesejavel
quando se pretende armazenar caquis por longos
periodos, e esta associado ao desenvolvimento de
distirbios, cujos sintomas sdo caracterizados pelo
rapido e severo amaciamento da polpa, auséncia de
desenvolvimento da cor e sabor tipicos da cultivar,
aparéncia gelatinosa ¢ perda da suculéncia, podendo
em casos mais severos, levar a auséncia de suculéncia
(polpa geleificada). Este distarbio ¢ responsavel por
gerar grandes perdas e tem comprometido a expansao
da cultura (PINTO, 2009).

A aminoetoxivinilglicina (AVG) e o
I-metilciclopropeno (1-MCP) sdo compostos
quimicos utilizados no controle da sintese e da
acdo do etileno, respectivamente. O primeiro
inibe a atividade enzimatica responsavel pela
conversao de S—adenosil metionina (SAM) a
acido 1-aminociclopropano-1-carboxilico (ACC),
ultimo intermediario na rota de sintese de etileno
(YANG; HOFFMANN, 1984). Ja o 1-MCP, liga-
se irreversivelmente ao receptor do etileno na
membrana celular, inibindo seu estimulo fisiologico
e transdugdo de sinal (SISLER, 1991). Segundo Ferri
et al. (2002), aplicagdoes de AVG em pré-colheita
retardaram em 6 dias a maturagdo de frutos de caqui
‘Fuyu’ armazenados em condigao ambiente (2313 °C;
7545 % UR), quando comparados a testemunha, além
de terem inibido a sintese de etileno.

O armazenamento de caquis em baixa

temperatura reduz a rapida perda de qualidade dos
frutos, sendo recomendadas temperaturas abaixo
de 5 °C (COLLINS; TISDELL, 1995). Porém, a
exposi¢ao a baixas temperaturas ocasiona a rapida
perda de firmeza dos frutos, normalmente apds sua
transferéncia para a temperatura ambiente. Salvador
et al. (2004) verificaram que a aplicagdo de 1-MCP
foi eficiente no controle de danos pelo frio em caquis
‘Rojo Brillante’, possibilitando maior tempo de
armazenamento em baixas temperaturas. Enquanto
Luo (2007) relatou que a aplicagdo do mesmo produto
em caquis ‘Qiandaowuhe’ retardou a atividade das
enzimas poligalacturonase e pectinametilesterase,
responsaveis pela degradagdo da parede celular. Além
disso, a dose de 3 uL L' promoveu um aumento na
vida de prateleira, de 8 para 22 dias.

A utilizacao de AVG e 1-MCP sdo alternativas
que podem aumentar o periodo de armazenamento e,
com isso, o periodo de oferta do caqui. No entanto, ha
caréncia na literatura sobre o efeito do uso associado
de AVG, aplicado em pré-colheita, ¢ de 1-MCP
em poés-colheita, no controle da maturagdo ¢ na
manutencdo da qualidade de caquis ‘Fuyu’.

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar
o efeito da aplicagdo de AVG em pré-colheita, e
do 1-MCP, em pré e pos-armazenamento, sobre
a manutencdo da qualidade pos-colheita e seu
efeito na incidéncia de distarbios em caquis ‘Fuyu’
armazenados em atmosfera controlada a -0,5 °C e
transferidos a condigdo de ambiente.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em duas
etapas: a primeira, constou da aplicagdo de AVG
em pré-colheita, e a segunda, do armazenamento
dos frutos e aplicacdo do restante dos tratamentos.
Foram utilizados frutos de caqui ‘Fuyu’, produzidos
em pomar comercial, localizado no municipio de
Cotipord — RS, na safra de 2008/2009.

Apos a colheita, os frutos foram transportados
para o Nucleo de Pesquisa em Pos-Colheita (NPP)
do Departamento de Fitotecnia da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM), onde foram
armazenados. Antes do armazenamento, 0s caquis
foram selecionados, sendo excluidos os frutos com
lesdes mecanicas, com danos por fungos e insetos,
além daqueles de tamanho irregular.

Amostras de 20 frutos foram acondicionadas
em minicdmaras experimentais herméticas em
Atmosfera controlada (AC), de 0,233 m?, com
1,0 kPa de O, e 5,0 kPa de CO,, as quais foram
dispostas no interior da camara fria a -0,5 °C,
sendo os caquis mantidos nesta condi¢@o por quatro
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meses e, em seguida, a 20 °C por seis dias. Os
tratamentos aplicados resultaram da combinagdo
da aplicagdo, ou ndo, de AVG em pré-colheita e de
1-MCP em pré e pos-armazenamento, ou seja: [1]
controle; [2] aplicagdo de AVG em pré-colheita;
[3] aplicagdo de 1-MCP em pré-armazenamento;
[4] aplicagdo de AVG em pré-colheita e 1-MCP em
pré-armazenamento; [5] aplicacdo de 1-MCP em
poés-armazenamento; [6] aplicagdo de AVG em pré-
colheita e 1-MCP em pos-armazenamento.

A aplicagao de AVG, produto comercial
ReTain® (15% de ingrediente ativo), foi realizada
20 dias antes da colheita. Foram utilizados a dose de
123 gha'! de ingrediente ativo e volume de calda de
500 L ha!, aplicados com pulverizador costal, com
capacidade para 20 litros.

A aplicagao de 1-MCP foi realizada antes ou
apos o armazenamento, dependendo do tratamento,
sendo para tanto utilizado o produto SmartFresh®
(Rohm & Hass Co), na formulagdo pé6 molhavel,
contendo 0,14% do ingrediente ativo. Os frutos,
dispostos nas minicdmaras (0,233 m?®) foram
expostos ao produto por 24 horas a temperatura de
-0,5 °C. Para produzir a concentragdo de 1,0 uL L!
de 1-MCP no interior das minicdmaras, quantidade
pré-determinada do SmartFresh®, na forma de po,
foi colocada em frascos com tampa. Adicionou-se
agua destilada e deionizada e agitou-se o frasco até
a completa dissolugdo do produto. Os frascos foram
abertos no interior das camaras, as quais foram
fechadas imediatamente para evitar a perda do gas.
Apoés os tratamentos, procedeu-se a exaustdo das
minicdmaras com auxilio de uma bomba de sucgdo.

A instalagdo da atmosfera controlada foi
realizada pela varredura do O, do interior da cAmara
com gas inerte (N,) e posterior inje¢do de CO,, até
as condigoes desejadas. Realizou-se monitoramento
diario das concentragdes de O, e CO, com o auxilio
de um analisador automatico de gases marca
Kronenberger/Climasul. Com a respiragao dos frutos
houve consumo do O,, corrigido pela injegdo de
ar atmosférico, e acimulo de CO,, eliminado pela
absor¢ao com hidroxido de potassio (KOH) (40%).

O delineamento experimental adotado foi
o inteiramente casualizado, com 6 tratamentos
e 4 repetigdes de 20 frutos. Cada tratamento foi
constituido de 80 caquis, totalizando 480 frutos.

Na ocasido da colheita os frutos foram
caracterizados quanto a firmeza da polpa, pH,
respiragdo, producdo de etileno e teores de solidos
soluveis e de acidez titulavel. Apos quatro meses
de armazenamento a -0,5 °C e mais seis dias a 20
°C, os caquis foram avaliados quanto aos seguintes
parametros:

a) pH: medido diretamente no suco dos
frutos, com potencidometro digital;

b) Acidez titulavel (AT): determinada pela
titulagdo de 10 mL de suco diluidos em 100 mL de
agua destilada e deionizada, com NaOH 0,1 N até
atingir pH 8,1. Os resultados foram expressos em
meq 100 mL";

c¢) Sélidos soltiveis (SS): foi quantificado no
suco dos frutos, por leitura direta em refratdmetro,
cujos resultados foram expressos em °Brix;

d) Firmeza de polpa: foi medida usando-
se penetrometro provido de ponteira de 7,5 mm,
aplicado em lados opostos, na regido equatorial do
fruto, onde previamente se retirou a epiderme. Os
resultados foram expressos em Newton (N);

e) Atividade da enzima 1-aminociclopro-
pano-1-carboxilico (ACC) oxidase: determinada
através da producdo de etileno por aproximadamente
3 g de epiderme incubados durante 30 minutos em
solug@o contendo 0,1 mM de ACC (acido 1-amino-
ciclopropano-1-carboxilico) diluido em 10 mM do
tampao MES (4cido 2-(N-morfolino) etanossulfo-
nico) em pH 6,0, e posterior adigdo de 2% de CO, e
nova incubagdo por 30 minutos. Em seguida, foram
coletadas amostras da composi¢ao gasosa dos frascos
com o auxilio de uma seringa, as quais foram inje-
tadas em cromatografo a gas. Os resultados foram
expressos em nLC_H, g' h'';

f) Cor da epiderme: determinada com o
auxilio de colorimetro Minolta®, tomando-se leituras
da regido mediana da casca. Os resultados foram
expressos em luminosidade (L), angulo de cor (Hue)
e cromaticidade (C);

g) Indice de amaciamento: avaliado
subjetivamente atribuindo-se notas, em que: 0 = sem
ocorréncia de amaciamento; 1 = inicio € menos que
10% do fruto amaciado; 2 = de 10 a 50% do fruto
amaciado; 3 =>50a 100% do fruto amaciado, sendo
o indice obtido pela soma dos produtos do nimero
de frutos pelo respectivo nivel, dividido pelo nimero
total de frutos da amostra;

h) Indice de escurecimento: foi determinado
subjetivamente pela observagdo da ocorréncia de
escurecimento da polpa, atribuindo-se notas, em que:
0 =sem presenca de escurecimento da epiderme; 1 =
até 10% da epiderme escurecida; 2 =>10 a 20% da
epiderme escurecida; 3 =>20% a 30% da epiderme
escurecida; e 4 = >30% da epiderme escurecida,
sendo o indice obtido pela soma dos produtos
do numero de frutos pelo seu respectivo nivel de
escurecimento, dividido pelo nimero total de frutos
da amostra;
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i) Producdo de etileno: determinada com
auxilio de cromatografo gasoso (marca Varian,
detector de ionizagdo por chama (FID) e coluna
Porapak N80/100, temperatura da coluna = 90 °C,
injetor = 140 °C e detector = 200 °C), em fungdo da
massa de frutos ¢ do periodo de acumulacdo do gas
em recipiente hermeticamente fechado, expressa em
uLC,H kg'h';

j) Taxa respiratéria: determinada por anali-
sador eletronico de gases (Agri-datalog®), em fungao
da massa de frutos e do tempo de acumulagio de CO,
em recipiente hermeticamente fechado, expressa em
mLCOZ’kg"h".

E importante mencionar que a taxa respiratoria
¢ a producdo de etileno foram quantificadas
diariamente, enquanto os indices de escurecimento
e de amaciamento foram determinados em dias
alternados.

Os resultados expressos em porcentagem
foram transformados em arc-sen [(x + 0,5)/100]"2
antes de serem submetidos a analise de variancia.
Apb6s a ANOVA, as variaveis que apresentaram
significancia pelo teste F (p<0,05) foram comparadas
pelo teste de Skott & Knott (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os dados
da analise inicial, realizada na ocasido da colheita
dos frutos.

Apos quatro meses de armazenamento a -0,5
°C, seguido de seis dias a 20 °C observou-se que o
pH néo foi influenciado pelos tratamentos testados
(Figura 1). O tratamento-controle caracterizou-se por
elevados teores de acidez e de solidos soluveis, cujos
niveis de acidez se assemelharam aos encontrados
nos frutos, nos quais se aplicou AVG na pré-colheita,
assim como naqueles em que se associou 0 AVG na
pré-colheita e 1-MCP no pré-armazenamento. Ja, em
relagdo aos teores de solidos soluveis (SS), verificou-
se que a aplicacgdo isolada ou conjunta de AVG ¢
1-MCP, independentemente da ocasido (pré ou pos-
armazenamento) implicou valores intermediarios a
baixos de sélidos (Figura 1), comparativamente ao
tratamento-controle, indicando que estes produtos
reduziram a solubilizagdo dos agucares.

Segundo Ben-Arie (1995), a firmeza da polpa
minima recomendada para o consumo in natura de
caquis ‘Fuyu’ é de 20 N. Com base nesta afirmagao
pode-se inferir que os frutos expostos ao 1-MCP,
antes ou apds o armazenamento, tratados ou ndo
com AVG, apresentaram firmeza da polpa aceitavel
para comercializa¢do, mesmo apds serem mantidos
por 4 meses a -0,5 °C, seguido de seis dias a 20

°C, o que foi diferente do observado nos caquis do
tratamento-controle e nos tratados apenas com AVG
em pré-colheita (Figura 1). Verificou-se também
que a época de aplicagdo do 1-MCP (pré ou pos-
armazenamento) ndo influenciou neste parametro.
Logo, pode-se dizer que o uso combinado de AVG
¢ 1-MCP mostrou eficiéncia semelhante a aplicago
isolada de 1-MCP para a manutengdo da firmeza da
polpa dos frutos, indicando que a aplicagdo de AVG
em pré-colheita pode ser dispensada.

Comportamento semelhante ao da firmeza
da polpa foi constatado na avaliagdo do indice de
amaciamento nos frutos mantidos a -0,5 °C por
quatro mais seis dias a 20 °C (Figura 2). Na saida
da camara e aos dois dias a 20 °C, os frutos de todos
os tratamentos apresentavam consisténcia firme, o
que foi coincidente ao encontrado por Brackmann
et al. (2006). Ja, no 4° e 6° dias, praticamente todos
os frutos do controle e os tratados apenas com AVG
em pré-colheita apresentavam a superficie totalmente
amaciada.

A rapida perda da consisténcia de caquis
previamente mantidos sob baixas temperaturas e
expostos a 20 °C ¢é consequéncia da ocorréncia
de dano pelo frio (WOOLF et al., 1997), que
implica desestruturacdo das paredes celulares e da
lamela média e perda de ligacdo entre as células
(PEREZ-MUNUERA et al., 2009), levando a perda
da integridade celular e da fungdo. Com base nos
resultados encontrados neste trabalho, pode-se
dizer que a aplicacdo de 1-MCP antes ou apods o
armazenamento refrigerado, conferiu aos frutos
maior resisténcia a danos pelo frio, a qual refletiu
no retardo do amaciamento da polpa dos caquis
(SALVADOR et al., 2004; BESADA et al., 2008).

Os frutos de todos os tratamentos apresen-
taram incremento na respiragdo até o quarto dia de
exposi¢do a 20 °C, decrescendo no quinto e tornando
a aumentar no sexto dia (Figura 2). A principal dife-
renga entre os tratamentos foi observada no 4° dia,
em que a aplicagdo isolada de AVG em pré-colheita
ou sua associagdo, com 1-MCP antes do armazena-
mento resultou em maior atividade respiratdria. Luo
(2007) verificou atraso de cerca de 12 dias na ocor-
réncia do pico respiratorio em caquis tratados com
1-MCP, o que diferiu do comportamento constatado
neste trabalho.

A producao de etileno pelos frutos, apds um
dia de exposigdo a 20 °C, foi baixa e praticamente
a mesma entre todos os tratamentos (Figura 2).
No segundo dia, observou-se pico na producdo,
independentemente da aplicagdo do fitorregulador,
porém de menor magnitude nos caquis do controle
e nos tratados apenas com AVG. Resultados
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semelhantes foram relatados por Orihuel-Iranzo et
al. (2010) em caquis ‘Rojo Brillante’ tratados com
1-MCP, os quais se caracterizaram pela produgdo
de etileno quase trés vezes maior que a detectada
nos frutos do controle apoés serem transferidos a
condi¢do ambiente. A maior produgdo de etileno
nos frutos tratados com 1-MCP pode ser explicada
pela manutencdo da integridade das paredes ¢ das
membranas (PEREZ-MUNUERA et al., 2009), uma
vez que a polpa dos frutos ndo expostos ao 1-MCP
estava mais amolecida.

De acordo com Dong et al. (2002), o
armazenamento prolongado dos frutos sob baixas
temperaturas pode reduzir a capacidade dos mesmos
de produzir etileno, o que pode estar associado ao
desenvolvimento de danos pelo frio. Logo, o uso de
1-MCP pode ter minimizado os sintomas e mantido
a integridade dos tecidos. Essa hipotese ¢ reforcada
pela atividade da ACC oxidase, enzima precursora do
etileno, cuja atividade foi maior nos frutos expostos
ao 1-MCP (Figura 3). Larrigaudiere et al. (1997)
sugerem que a reducdo na atividade enzimatica
esta relacionada a altera¢do nas propriedades das
membranas celulares induzidas pelo frio. Outra
hipotese sugere que a agdo do etileno, associado
ao armazenamento em baixa temperatura (-0,5 °C),
promove o desbloqueio do amadurecimento dos
frutos de caquis ‘Fuyu’, que é evidenciado quando
estes sdo transferidos a condigdo ambiente. Isso
explica a baixa produgdo de etileno pelos frutos do
tratamento-controle e nos tratados apenas com AVG
em pré-colheita, e o rapido amaciamento da polpa

dos mesmos com a exposi¢ao a 20 °C. Além disso,
indica que o 1-MCP retardou o amadurecimento dos
frutos, assim como os eventos relacionados com esse
processo.

A cor dos frutos foi significativamente afetada
pelos tratamentos testados (Figura 3). Observou-se
que a aplicagdo isolada de 1-MCP ou em associagdo
com AVG em pré-colheita promoveu retardo no
desenvolvimento da cor vermelha da casca (Hue),
o que também foi relatado por Krammes et al.
(2005). Comportamento semelhante foi constatado
nos parametros luminosidade (L) e cromaticidade
(Croma), com os caquis submetidos aos tratamentos
supracitados, caracterizando-se pelos maiores valores
de L e pelos menores de Croma, o que ¢ indicativo
de que os frutos exibiam casca clara e de tonalidade
intensa.

O uso de 1-MCP antes do armazenamento,
associado ou ndo a aplicagdo de AVG em pré-
colheita, apesar de ndo ter diferido do tratamento
em que se aplicou 1-MCP apés o armazenamento
no tocante a firmeza de polpa, proporcionou maior
indice de escurecimento da epiderme, concordando
com Argenta et al. (2009), que afirmaram que este
produto retarda o amaciamento dos frutos, mas nao
impede seu escurecimento (Figura 3).

Apesar das diferengas verificadas, no
momento da colheita, entre os frutos tratados ou
ndo com AVG em pré-colheita (Tabela 1), em pds-
colheita as principais diferengas foram verificadas
entre a aplicacdo ou ndo de 1-MCP, e entre as épocas
em que se realizou esta aplica¢do do produto.

TABELA 1- Firmeza da Polpa, acidez titulavel (AT), sé6lidos soluveis (SS), pH, atividade respiratéria e
produgio de etileno de caquis ‘Fuyu’ com e sem a aplicagdo de AVG (123 g ha''), no momento

da colheita. Santa Maria, 2011.

Firmeza Acidez SS

Respiracao Etileno

ica H
Condigio ") (meq 100 mL") (°Brix) PP (mL CO, kg'h") (uL C,H, kg'h)
Com AVG 67,1 0,73 16,93 5,84 6,73 0,0183
Sem AVG 63,7 0,93 16,63 5,92 7,17 0,0233
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T1: controle; T2: AVG pré-colheita; T3: 1-MCP antes do armazenamento;
T4: AVG pré-colheita + 1-MCP antes do armazenamento; T5: 1-MCP apés o armazenamento;
T6: AVG pré-colheita + 1-MCP apds o armazenamento

FIGURA 1- Efeito dos fitorreguladores AVG e 1-MCP sobre o pH, a acidez titulavel, contetido de sdlidos
solaveis (SS) e firmeza de polpa de caquis ‘Fuyu’ apds quatro meses de armazenamento
a-0,5 °C, seguido de seis dias a 20 °C. Santa Maria, 2011. Significancia pelo teste Skott-
Knott, ao nivel de 5% de probabilidade. ns = ndo significativo a 5% de probabilidade de
erro.
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FIGURA 2- Indices de amaciamento e escurecimento, produgio de etileno e respiragio de caquis ‘Fuyu’ apos
quatro meses de armazenamento a -0,5 °C, seguido de seis dias a 20 °C. Santa Maria, 2011.
Significancia pelo teste Skott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade. ns = ndo significativo
a 5% de probabilidade de erro.
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FIGURA 3- Atividade da enzima ACC oxidase e cor (Luminosidade, Croma e Hue) de caquis ‘Fuyu’ apos
quatro meses de armazenamento a -0,5 °C, seguido de seis dias a 20 °C. Santa Maria, 2011.

Significancia pelo teste Skott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade.

CONCLUSAO

1-A aplicagdo de 1-MCP em pré ou em
pos-armazenamento foi eficiente em conter o
amaciamento da polpa de caquis ‘Fuyu’ previamente
armazenados em atmosfera controlada a -0,5 °C e
mantidos a 20 °C por seis dias. Todavia, o uso deste
fitorregulador em pré-armazenamento ocasionou
maior escurecimento da epiderme.

2- O uso de AVG em pré-colheita ndo retardou
amaturagdo de caquis ‘Fuyu’ armazenados na mesma
condig@o.
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