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RESUMO

A atuacdo benéfica da radiacdo UV-C na pés-colldeit@-se a acdo germicida e a indugdo de sintese
de compostos do metabolismo secundario, tais camgpastos fenodlicos e carotendides. Com o
objetivo de estudar o efeito da radiacdo UV-C eswsntos influenciados pelo hormonio vegetal
etileno na sintese de carotendides e na coloragadioutbs de tomate, realizaram-se 0s seguintes
tratamentos: UV-C na intensidade de 3,7 K3.r- metilciclopropeno (1-MCP) a 2 ppm e 1-MCP
seguido de radiagdo UV-C. Desses tratamentos, whsse que a radiagdo UV-C promoveu retardo
no desenvolvimento da coloracdo nos frutos subogtidesse tratamento, e como esperado, frutos
tratados com 1-MCP apresentaram retardo no desemewito de coloracdo. A avaliacdo de
carotenoides totais revelou que houve incrementteap desses compostos em todos os frutos ao
longo do armazenamento, chegando a 181 hgayepicarpo e 72,25 ugigio mesocarpo dos frutos
nao tratados no sétimo dia de armazenamento. Nmtenta radiacdo UV-C reduziu a velocidade de
maturacdo tanto no que tange a sintese de camésn@uanto na alteracdo de coloragdo, embora
tenha estimulado a producéo de etileno.

Palavras-chave:amadurecimento, etileno, metabolismo secundario.
1 INTRODUCAO

Uma das mais visiveis alteracbes que ocorrem naratd@io do tomateSplanum
lycopersicun corresponde a degradacgéo de clorofilas e a sidepigmentos denominados
carotendides, que sao responsaveis pela colorag@aoteristica dos frutos maduros. No

entanto, o teor de carotendides dos vegetais podefetado por uma série de fatores como o
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grau de maturacéo, o tipo de solo, as condicOewsltigo e climaticas, a variedade, o efeito
dos agrotoxicos, a exposicao a radiacdo solarprdighes de processamento e a estocagem
(Rodriguez-Amaya, 2001), além disso o balanco hoahe agentes estressores bidticos a
abiodticos podem afetar a sintese dessa moléculba(idieet al., 1999).

O tratamento pds-colheita com o uso de radiacadCli¥m sido apresentado como
um meétodo capaz de retardar o processo de amaderdgoi de ndo afetar negativamente a
qualidade de frutos durante o armazenamento, gyatalo a vida de prateleira, além de atuar
ativacdo de mecanismos de defesa, tais como aesidéemetabdlitos secundérios incluindo
carotendides (Mercier; Kuc, 1997; Maharaj et aB99). Desse modo, o0 objetivo desse
trabalho foi avaliar a variagdo na coloracdo entesé de carotendides totais em tomates cv.

Flavortop.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Tomates da cultivar Flavortop, coletados no estadiomaturacadreaker foram
submetidos aadiacdo UV-C (3,%J mi?) e armazenados no escuro a 20-22°C por sete dias.
Como o UV-C induz a sintese de etileno, um tratamési destinado a avaliar o efeito do
UV-C sem a acdo do etileno, aplicando-se apenagtileiolopropeno (1-MCP), inibidor
competitivo da acao do etileno, a 2 ppm, outr@itrento constituiu-se da aplicacdo do UV-C
seguida do 1-MCP nas concentracdes mencionada®etmle.O método de extracio para
os carotendides foi realizado segundo Rodriguezyan{2001) e a quantificacdo no espectro
por espectrofotometria de absorcdo no comprimeatoriia de 450 nm. A coloragao foi
determinada com o emprego de colorimetro (Minoltao@ometer Modelo CR 300, D65,
Osaka, Japan), com 8 mm de abertura no padrao @A Para calcular o angulo Hue
(°Hue), que define a tonalidade de cor, usaranmssetores de a* e b* (CHue = tai*/a*).

As medicdes foram realizadas em faces opostasegi# equatorial de cada fruto.
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como esperado, os tratamentos com 1-MCP retardaraodanca de coloracao e os
frutos mantiveram por mais tempo a coloracdo eseel@d confirmou a acao do 1-MCP no
retardo do amadurecimento dos frutos. Nos frutdemstidos a radiacdo UV-C, houve
também retardo no desenvolvimento da coloracdo @acdo aos frutos do tratamento
controle (Fig. 1), embora a ac&o do tratamento Utiha estimulado a producéo de etileno
(dados nao apresentados).
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Figura 1. Coloracdo em tomates cv. Flavortop armedes pelo periodo de sete dias apds os

tratamentos (as barras de erro indicam o interdaloonfianca a 95%).

A avaliacdo do teor de carotendides totais reveloe houve incremento no teor
desses compostos em todos os frutos ao longo dzanamento, tanto no epicarpo, como no
mesocarpo (Tab. 1 e 2). Embora se tenha uma di@gnificativa entre os tratamentos no
altimo dia, deve-se considerar que a radiacdo UgiCapaz de retardar o amadurecimento.

Desse modo, ao compararem-se os frutos no sétimoedid-se comparando frutos em
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estadios de maturacdo diferentes, o que explicaemomteor de carotendides nos frutos

tratados com UV-C e com 1-MCP.

Tabela 1. Teor de carotendides totais (fHy.no epicarpo de tomates cv. Flavortop

armazenados pelo periodo de sete dias apds anérdtzs.

Dias
Tratamentos 0 1 7
Controle 14.94 aB 15.98 aB 181.68 aA
uv-C 14.94 aB 15.09 aB 130.86 bA
MCP 14.94 aB 8.95 aB 62.13 CcA
MCP+UV-C 14.94 aB 7.19 aB 55.55 A c

¥ Médias seguidas pela mesma letra mindscula na@au maidscula na linha n&o diferem

entre si pelo teste de Tukey(Ro5).

Tabela 2. Teor de carotenoides totais ([Hy.00 mesocarpo de tomates cv. Flavortop

armazenados pelo periodo de sete dias apds anéritzs.

Dias
Tratamentos 0 1 7
Controle 18.06 aB 10.61 aB 72.25 aA
uvC 18.06 aB 12.89 aAB 46.01 bA
MCP 18.06 aA 4.42 aB 14.85 CcAB
MCP + UVC 18.06 aA 3.02 aA 17.67 CcA

¥ Médias seguidas pela mesma letra mindscula na@au maidscula na linha n&o diferem

entre si pelo teste de Tukey(Ro5).

3 CONCLUSAO

A aplicacdo de UV-C contribuiu para o retardametdoalteragcdo da coloracdo dos

frutos correlacionado com menor acumulo de caradesdotais.
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