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RESUMO

A radiacdo UV-C é utilizada na pds-colheita conbjetivo de reduzir a incidéncia de doencas através
da reducéo do in6culo. Além disso, é possivel qredmcdo UV-C ative mecanismos de defesa dos
tecidos vegetais, como a sintese de metabdlitamdados. Com o objetivo de avaliar os teores de
carotendides em tomates submetidos a radiacdo @\s@a relacdo com o etileno, realizaram-se os
seguintes tratamentos: controle, UV-C a 3,7 KJ tametilciclopropeno (1-MCP) a 2 ppm; e 1-MCP +
UV-C. Como esperado, houve incremento no teoratgdéno nos frutos em todos os tratamentos ao
longo do armazenamento. No entanto, frutos tratadas 1-MCP apresentaram menores teores de
licopeno. Nos frutos tratados com 1-MCP + UV-Cgeortdep-caroteno foi superior no epicarpo e
mesocarpo. De modo geral, os frutos controle aptaissen maiores teores de carotendides.

Palavras-chave:ultravioleta, licopendj}-caroteno, 1-metilciclopropeno.
1 INTRODUCAO

O tratamento pos-colheita com o uso de radiacaoClJ¥m tipo de radiagdo nao-
ionizante com comprimento de onda entre 100 e 280 constitui-se num método
amplamente utilizado pela indastria alimenticiajn@palmente com o objetivo de
desinfeccdo. Além disso, a radiacdo UV-C age costoessor abidtico capaz de ativar
mecanismos de defesa dos tecidos vegetais. Esteanisraos incluem a sintese de
compostos antimicrobianos, modificacdo da parefidare aumento da sintese de enzimas

antioxidantes e inducdo do metabolismo sintese atepaostos fendlicos e carotenoides
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(BARKA, 2001; CHARLES et al., 2008; LIU et al., 200 Dessa forma, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar os teores de carotesandbeepicarpo e no mesocarpo em tomates
frente a agéo da radiacdo UV-C, tendo em vistaotpgervou que esse tratamento retardou as

alteracdes de coloragdo apos a colheita.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Tomates da cultivar Flavortop, coletados no est@ldiomaturacéo breaker, foram
submetidos a radiacdo UV-C (3,7 kF)e armazenados no escuro a 20-22°C por sete dias.
Como o UV-C induz a sintese de etileno, um tratamés destinado a avaliar o efeito do
UV-C sem a acéo do etileno, aplicando-se apenagtileiolopropeno (1-MCP), inibidor
competitivo da acao do etileno, a 2 ppm, outrairento constituiu-se da aplicagéo do UV-C
seguida do 1-MCP nas concentra¢cdes mencionadaoetimle. O método de extracdo para
os carotendides foi realizado segundo Rodriguezyan{2001), seguido de saponificacdo no
extrato etéreo e analise por cromatografia liqui@s. picos foram identificados por
comparagao com o tempo de retencdo dos padrbeantifgpados por comparagdo com as
curvas de calibracdo externas, para os padrogehcog-caroteno (Sigma-Aldrich), com os

resultados expressos em g* de amostra fresca.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de licopeno aumentou em todos os tratamemdsngo do armazenamento,
chegando a 32g g* no epicarpo e 4,4g g* no mesocarpo dos frutos ndo tratados no sétimo
dia (Tabela 1). Tomates tratados com UV-C tiveramtaor de 18ug g* de licopeno no
epicarpo e de 4g g* no mesocarpo, no sétimo dia de armazenamento. farsbdenha uma
diferenca entre os tratamentos no ultimo dia daw$rdeve-se considerar que a radiacdo UV-
C retardou o amadurecimento em aproximadamenteditss Desse modo, ao compararem-
se os frutos no sétimo dia, esta-se comparandosfagm estadios de maturagéo distintos. O
teor dep-caroteno foi superior nos frutos submetidos aamtnanto com 1-MCP e em seguida
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reluzidas a radiacdo UV-C, tanto no epicarpo quawatanesocarpo dos frutos (Tabela 2).
Esses resultados indicam que a radiacdo UV-C agetese dos compostos carotenoides, ao

menos do licopeno [gcaroteno.

Tabela 1 - Teor de licopeno (uggpeso fresco) no epicarpo e mesocarpo de tomates cv

Flavortop armazenados pelo periodo de sete diasaptbatamentos

Periodo de armazenamento (dias)

Tratamentos Tecido
0 1 3 5 7

Controle Epicarpo 0,192a” 0,193b 1,597 b 8,020 b 32,070 a
Uv-C 0,192 a 1,352a 1518b 2,190 c 18,490 b
MCP 0,192 a 0,192b 2,199a 7,920 b 10,100 d
MCP+UV-C 0,192 a 0,192b 0,5559c¢ 10,120a 11,110 c
Controle Mesocarpo 0,07%Y 0,550b  1,352a 1,430 4,449a
UVv-C 0,079 1,182a 1,183 3,506a 4,100a
MCP 0,07% 0,23  0,39d 0,233d  1,193c
MCP+UV-C 0,079a 0,23 0,631c 0,950c  1,803b

¥ Médias dos teores de licopeno em cada tecido egggaidas pela mesma letra na coluna néo diferd¢ra e
si pelo teste de Duncan{(®,05). *ND: ndo detectado.

Tabela 2 - Teor dep-caroteno (g § peso fresco) no epicarpo e mesocarpo de tomates cv

Flavortop armazenados pelo periodo de sete diasapibatamentos

Periodo de armazenamento (dias)

Tratamentos Tecido

0 1 3 5 7
Controle Epicarpo 0,192 0,191a 0,191b 0,392a 0,972
Uv-C 0,192a ND* ND ND 0,592bc
MCP 0,192a ND 0,393a 0,393 0,19
MCP+UV-C 0,192a ND ND 0,392a 1,997a
Controle Mesocarpo 0,07&% 0,152 0,313a 0,482 ND
UVv-C 0,079a 0,153 0,312a 0,311c 0,07%
MCP 0,07% 0,233 0,233 0,313 0,313a
MCP+UV-C 0,079a 0,23k 0,23 2,325a 0,311a

' Médias dos teores decaroteno em cada tecido vegetal seguidas pela akgra na coluna ndo diferem entre
si pelo teste de Duncan{(®,05). *ND: ndo detectado.
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3 CONCLUSAO

A radiacdo UV-C retarda a sintese de licoperfacaroteno em tomates, porém em
menor intensidade do que o 1-MCP. O teor dessesoodes de carotendides € maior no

epicarpo do que no mesocarpo.
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