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Resumo

A pera ‘Rocha’ (Pyrus communis ‘Rocha’) do Oeste DOP € uma variedade
portuguesa. Com o aumento da capacidade produtiva e das exportacdes, surgiu a
necessidade de adotar estratégias de armazenamento que permitam a disponibilidade
deste fruto durante cerca de 10 meses. Em combinagdo com a refrigeracdo e atmosfera
controlada, a aplicagdo do 1-MCP tem sido uma das técnicas mais usadas para
prolongar o armazenamento da pera ‘Rocha’ e prevenir o aparecimento de escalddo
superficial. No entanto, as centrais fruteiras debatem-se com o problema associado a
utilizacdo do 1-MCP, um antagonista da sintese do etileno, que impede o
amadurecimento normal do fruto, afetando a qualidade final ao nivel do consumidor.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o impacto de diferentes
estratégias (fisicas e quimicas) nas caracteristicas fisico-quimicas e fisiologicas da pera
‘Rocha’ ap0s a aplicacdo do 1-MCP. Para tal, peras conservadas com 1-MCP foram
expostas a fatores isolados nas cdmaras como a temperatura, o etileno exdgeno, a
elevacdo da % de COg, a aplicacdo de hormonas vegetais (acido naftalenoacético) ou
combinacdo destes fatores. Durante o tempo de prateleira (7 dias a temperatura
ambiente) foi feita a monitorizacdo da producédo de etileno e compostos aromaticos, da
taxa de respiracdo e dos principais parametros fisico-quimicos dos frutos — cor da
epiderme, firmeza da polpa, indice refratométrico e acidez titulavel. Além disso, foi
avaliada a capacidade das estratégias em induzir a atividade das enzimas envolvidas na
biossintese do etileno e a expressdo de genes de regulacdo do metabolismo do etileno.

Os frutos expostos a combinacdo de etileno ou CO2 com um incremento da
temperatura (-0.5 °C para 10 °C) e ao acido naftalenoacético evidenciaram aumentos na
respiracdo e na producéo de etileno ap6s o tempo de prateleira e em comparagdo com 0s
frutos apenas tratados com 1-MCP. Relativamente a firmeza da polpa, tambem se
verificou uma perda significativa nos frutos sob algumas condigdes referidas,
acompanhada por uma maior producdo de etanol e acetatos no perfil aromatico destes
frutos. De uma forma geral, ndo se verificaram grandes impactos das estratégias na cor e
indice refratométrico. Particularmente, o tratamento dos frutos com a auxina também
possibilitou 0 aumento da atividade das enzimas envolvidas na sintese de etileno. Além
disso, estas estratégias permitiram induzir a expressdo de genes que codificam recetores
de etileno e das enzimas da biossintese do etileno.

Os resultados obtidos evidenciam o potencial do incremento na temperatura e o
tratamento com auxina em ultrapassar a limitacdo do uso do 1-MCP na reativacdo do



amadurecimento da pera ‘Rocha’.
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