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RESUMO

A radiacdo UVC vem sendo utilizada como métodaréivo para prolongar a pés-colheita de frutos.
Nesse contexto, avaliou-se o efeito da radiacdoCU¥-sua relagdo com o etileno, na expressdo
transcricional do gene da enzima poligalacturofB&) na casca e na polpa de tomates bem como na
firmeza de polpa. Para isso, realizaram-se os seguiratamentos: controle (sem aplicacdo de UV-C),
UV-C a 3,7 kJ rif; 1-metilciclopropeno (1-MCP) a 2 ppm; e 1-MCP + 40V Observou-se que
ocorreu reducdo na firmeza em todos os frutos adaegle a maturacdo avangou, acompanhada do
acumulo de transcritos do gene que codifica pamazana PG. Por outro lado, o 1-MCP patrticipou na
preservacdo da firmeza de polpa, mesmo tendo haddmulo de transcritos da PG. Os resultados
mostraram que a firmeza néo foi afetada pelo trtémncom UV-C e que clone da PG nédo esta
fortemente relacionada com a preservacao da tedtufiauto.
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1 INTRODUCAO

O processo de maturacéo dos frutos € um eventoaita coordenado, geneticamente
programado e irreversivel, que culmina, em dultingiadio, na senescéncia do fruto
(PRASANNA et al., 2007). A reducéo de firmeza é, grande parte, atribuida a acdo de
enzimas envolvidas na despolimerizacao e solubdzala parede celular, como é o caso das
poligalacturonases, pectato liases, pectina medieses, p-galactosidases, o-

arabinofuranosidase$;glucanasesp-xilosidase, expansinas e outras (BRUMMELL et al.,



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 2/4
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

2004; PRASANNA et al., 2007). Para prolongar a eovabilidade de frutos e hortalicas,
estratégias tecnologicas vém sendo desenvolvidas) de reduzir perdas nos atributos de
qualidade dos frutos. O tratamento pds-colheita cammo de radiagéo ultravioleta-C (UV-C),
constitui-se num método fisico amplamente utilizagela inddstria alimenticia,
principalmente para a desinfeccdo do ar, contrae cdntaminacdo de superficies e
embalagens, e na pds-colheita de frutos e horsallgasse contexto, este estudo objetivou
investigar as respostas a aplicacdo de UVC e daedcecom a alteracdo, nos niveis de
transcritos do gene codificador da enzima PG, taatcasca como na polpa dos frutos bem

como as respostas na alteracdo da firmeza de polpa.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Tomates da cultivar Flavortop, foram coletados sthdio de maturacabreaker
Imediatamente apos a colheita, os frutos foram stidos aradiacdo UV-C. Depois de
tratados, os frutos foram mantidos no escuro enpeeatura de 20-22°C por sete dias. Como
0 UV-C induz a sintese de etileno, um tratamentaléstinado a avaliar o efeito do UV-C
sem a acao do etileno, utilizando como inibidorraetilciclopropeno (1-MCP). Deste modo,
tiveram-se 0s seguintes tratamentos: conttdleC a 3,7 kJ m-2; 1-MCP a 2 ppm; e 1-MCP
+ UV-C. A firmeza dos frutos foi determinada pelo texturnméTexture Analyzer, TA.XT
plus, Stable Micro Systems Texture Technologies®n sonda de 2 mm (diametro). Cada
fruto foi penetrado em 25%, com velocidade de 1s¥ire mensurada na regido equatorial de
cada fruto. Os resultados foram expressos em Ne{iprPara a reacdo de PCR em tempo
real utilizou-se o sistem@YBR Green(Applied Biossysterfise aparelhd\BI 7500(Applied
BiossystenT nas seguintes condi¢des: 50°C por 2min, 95°Clporin, 40 ciclos a 95°C por
30s, 60°C por 1min, 72°C por 1min, e extensao f@R°C por 5min. Para cada amostra foi
calculado o valor do CtThershold cyclea partir da curva de amplificacdo. A razédo de
expressao relativa (R) do gene-alvo foi calculaalsebda na eficiéncia de amplificacéo (E) e
no threshold cyclgCt) da amostraersusum controle e expresso em comparagdo com um
gene de referéncia, no casd,85 rRNAPFAFFL, 2001).
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A firmeza de polpa diminuiu em todos os frutos,snean menor intensidade nos
frutos tratados com 1-MCP (Fig. 1). Isso pode sgtieado pelo fato de que a maioria dos
genes que codificam enzimas que promovem a sdabib e despolimerizacdo dos
constituintes da parede celular séo induzidas gtdeno (BRUMMELL et al., 2004). No caso
de tomates, os que produzem etileno sdo aquetaddeacom UV-C e sem aplicacéo de 1-
MCP (dados ndo apresentados). Alem disso se ohseftegado acumulo de transcritos de
PG em todos os dias do armazenamento, e em todoamentos, na polpa dos frutos (Fig.
2). Esses resultados demonstram que a radiacdo b&Ge constitui numa boa alternativa
para a preservacao da firmeza de polpa. O meiongue contribui para a preservagédo dessa

variavel foi o uso de 1-MCP.
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Figura 1. Mudanca de firmeza de polpa em tomates cv. Flapatmazenados pelo periodo
de sete dias ap0s os tratamentos. Barras verti@isam o intervalo de confianca a 95%.
FAEM/UFPel, Pelotas, 2010.
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Figura 2. Acumulo relativo de transcritos do gene da poligaienaseG) na polpa e casca

de tomates cv. Flavortop armazenados pelo periedetd dias apds os tratamentos. O nivel
de transcritos € apresentado numa escala de Ofachd.verde a esquerda da escala indica o
nivel de expressao minimo (0), a cor preta no ceepresenta 5 vezes o nivel de expresséo

minima e a cor vermelha representa 10 vez mai® quieimo. FAEM/UFPel, Pelotas, 2010.
3 CONCLUSAO

O uso da UV-C na pés-colheita de tomates flavoni@p contribui para a preservacao

da firmeza de polpa.
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