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RESUMO 

O objetivo deste estudo foi verifi car o efeito de doses 
específi cas do composto 1-metilciclopropeno (1-MCP), após a 
colheita, nos aspectos fi siológicos e na qualidade físico-química 
de maçãs Eva durante o armazenamento refrigerado. Após a 
aplicação dos tratamentos com diferentes doses de 1-MCP (0, 10, 
50, 100 e 500mg L-1), os frutos foram armazenados em câmara 
fria 0,5°C (±0,5) por até 135 dias. O armazenamento refrigerado 
juntamente com a aplicação de 1-MCP resultou em uma menor 
produção de etileno, principalmente nos frutos tratados com as 
doses de 10, 50 e 100mg L-1. O grupo controle perdeu 45% de 
sua fi rmeza, enquanto os grupos tratados perderam, em média, 
27% de sua fi rmeza. O parâmetro C de cor identifi cou frutos com 
cor mais intensa aos 135 dias de armazenamento e o ângulo Hue 
mostrou que, quando tratados com as doses de 10 e 50mg L-1, os 
frutos apresentaram-se mais amarelados, evidenciando melhor 
ação do 1-MCP em baixas concentrações. Frutos que não foram 
submetidos aos tratamentos apresentaram maior relação sólidos 
solúveis e acidez, demonstrando assim maior atividade metabólica.

Palavras-chave: qualidade, etileno, taxa respiratória. 

ABSTRACT

The objective of this study was to investigate the 
effect of specifi c doses of the compound 1-methylcyclopropene (1-
MCP), after harvest, on the physiological and physicochemical 
quality of apples Eva during refrigerated storage. After applying 
thetreatment with different doses of 1-MCP (0, 10, 50, 100 and 
500mg L-1),  fruit were stored in cold 0.5°C (±0.5) for up to 135 
days. The cold storage with the application of 1-MCP resulted in a 
lower production of ethylene in fruits treated with doses of 10, 50 
and 100mg L-1. The control group lost 45% of its fi rmness, while the 
treated groups lost on average 27% of their fi rmness the parameter 
C fruit color identifi ed with a more intense color to the 135 days 
of storage and Hue angle showed that when treated with doses of 
10 and 50mg L-1, fruit showed more yellow, evidenced best action 

of 1-MCP at low concentrations. Fruit that have not undergone the 
treatments showed a higher ratio of soluble solids and acidity, thus 
demonstrating increased metabolic activity.

Key words: quality, ethylene, respiratory rate.

INTRODUÇÃO

Desenvolvida em 1979, a cultivar de maçã 
‘Eva’ tem apresentado um aumento potencial de 
produtividade, pois é uma cultura que possui baixa 
necessidade por períodos de frio, sendo cultivada 
principalmente no estado de Minas Gerais. Por 
ser uma cultivar precoce, a ‘Eva’ tem sua colheita, 
geralmente, entre os meses de novembro e janeiro, 
o que facilita a sua comercialização (HAUAGGE & 
TSUNETA, 1999).

As condições de armazenamento e os 
métodos de conservação pós-colheita que buscam 
a manutenção da qualidade a fi m de maximizar a 
vida pós-colheita das maçãs Eva ainda não foram 
totalmente estudados. Uma das técnicas mais 
efi cientes para aumentar a durabilidade de frutos, 
minimizar as perdas pós-colheita e diminuir a taxa 
respiratória é o armazenamento à baixa temperatura. 
No entanto, é necessário associar à refrigeração 
outros métodos de conservação para melhor preservar 
os aspectos de qualidade pós-colheita. 

O etileno é conhecido como o hormônio 
do amadurecimento que desencadeia uma série 
de transformações bioquímicas que culminam no 
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amadurecimento e na senescência dos frutos (MA 
et al., 2006). O composto volátil 1-MCP liga-se 
permanentemente aos receptores de etileno do tecido 
dos frutos (HALL et al., 2000; BRACKMANN 
et al., 2010) e impede a ação do etileno (AMBAW 
et al., 2011). Assim, a aplicação pós-colheita de 
1-MCP pode manter a qualidade de maçãs, inibir o 
desenvolvimento de algumas desordens fi siológicas 
durante o armazenamento, além de demonstrar 
seu efeito positivo no potencial de conservação, 
provocando atrasos no amadurecimento e melhoria 
na retenção da fi rmeza (BRACKMANN et al., 2004; 
CORRENT et al., 2005). 

Devido ao fato de o 1-MCP ser ativo 
em concentrações muito baixas, ter seu resíduo 
desprezível e ser considerado não nocivo para seres 
humanos e para o meio ambiente, apresenta-se como 
uma ferramenta para manter a qualidade dos produtos 
hortícolas (LUO et al., 2007).  Assim, o objetivo deste 
estudo foi verifi car o efeito de doses específi cas de 
1-MCP, após a colheita, nos aspectos fi siológicos e 
na qualidade físico-química de maçãs Eva durante o 
armazenamento refrigerado.

MATERIAL   E   MÉTODOS

Maçãs (cultivar ‘Eva’) foram adquiridas 
em pomar comercial no estado de Minas Gerais, 
Brasil, durante a safra 2009/10. As amostras foram 
sanitizadas com hipoclorito de sódio 100mg L-1 por 
10 minutos e posteriormente selecionadas quanto 
à aparência, ausência de injúrias e podridões. 
Para montagem do experimento, foi utilizado um 
delineamento inteiramente casualizado com cinco 
repetições por tratamento e unidade experimental 
composta por cinco frutos. Os tratamentos utilizados 
envolveram doses de 0, 10, 50, 100 e 500mg L-1 de 
1-MCP, obtido de uma formulação em pó contendo 
0,14% deste produto. Depois de calculada cada 
concentração necessária para os devidos tratamentos, 
estas foram solubilizadas individualmente em água 
à temperatura ambiente em recipientes herméticos 
e, posteriormente, cada solução foi acondicionada 
aberta juntamente com os frutos em caixas de isopor, 
com volume de 80 litros, com imediato fechamento 
destas. Os frutos fi caram expostos ao tratamento por 
12 horas à temperatura de 23°C (±2).

Antes da aplicação dos tratamentos, 
cinco amostras de seis frutos foram analisadas para 
determinar a condição inicial média das maçãs, 
caracterizando o dia 0 (zero) de armazenamento. 
Nesse dia, não foi detectada liberação de CO2kg-1h-1 
e a produção de etileno foi de 814μLg-1h-1, sendo que 

os frutos apresentavam fi rmeza de polpa de 47,36N 
(sem casca), sólidos solúveis de 11,5°Brix, acidez 
titulável de 0,436% de ácido málico e cor de fundo 
da epiderme com valor de L* igual a 77,29, Chroma 
de 40,3 e ângulo Hue de 99,7°h. Após a aplicação dos 
tratamentos, os frutos foram armazenados em câmara 
fria à 0,5°C (±0,5) e umidade relativa de 93% (±2) 
durante 135 dias. As propriedades físicas e físico-
químicas foram avaliadas a cada 45 dias do período 
experimental.

Para análise da taxa respiratória e produção 
de etileno, em cada período experimental, os frutos 
foram colocados em frascos de 820mL, os quais 
foram hermeticamente fechados durante uma hora e 
mantidos na mesma temperatura de armazenamento. 
Após esse período, foram retiradas as amostras de 
gases para a taxa respiratória (teor de CO2 determinado 
por PBI Dan sensor Modelo 9900) e etileno por 
meio de um septo de silicone existente na tampa do 
frasco. Para determinação de etileno, alíquotas do 
gás foram retiradas em tubos a vácuo de 10mL. Por 
meio de uma seringa, retirou-se 1mL de amostra dos 
tubos para injeção em cromatógrafo gasoso, Modelo 
VarianChrompack CP-3800, equipado com detector 
de ionização de chamas e nas seguintes condições: 
coluna empacotada Porapak Q; temperatura do injetor 
250ºC; temperatura do detector 280ºC; programação 
da coluna com temperatura inicial de 90ºC, sendo a 
temperatura da coluna acrescida após 4,5 minutos a 
uma taxa de 100ºC a cada minuto até atingir 220ºC 
para limpeza da coluna; gás de arraste nitrogênio, com 
fl uxo de 20mL min-1 e pressão da coluna de 0,1psi.

A coloração de fundo da epiderme foi 
medida nos lados opostos do fruto com auxílio de um 
colorímetro Minolta CR 400, no modo CIE L*a*b, 
sendo os valores de L*, Chroma (C) e ângulo Hue 
(hº) avaliados. A coordenada L* mede a claridade ou 
luminosidade da amostra, variando entre o preto (0) 
e o branco (100), e encontra-se pronta para análise, 
sendo utilizada para verifi car o escurecimento. As 
variáveis a* e b* são utilizadas para cálculos que 
permitem a obtenção das coordenadas cilíndricas, que 
são ângulo de cor ou tonalidade (hº), que identifi ca 
a cor num ângulo de 360 graus e chroma (C*) que 
representa a pureza da cor.

Calculou-se a cromaticidade de acordo 
com a seguinte equação:  

Para o cálculo da tonalidade, empregou-se 
a fórmula do ângulo Hue, de acordo com os valores 
de a* e b* obtidos, da seguinte forma:
a)Valores de a* e b* > 0: hº = arctg (b*/a*).
b)Valores de a* < 0 e b* > 0: hº = 180º +arctg (b*/a*). 
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c)Valores de a* e b* < 0: hº = 270º +arctg (b*/a*).
d)Valores de a* > 0 e b* < 0: hº = 360º + arctg (b*/a*).

A fi rmeza foi determinada individualmen-
te na região equatorial do fruto inteiro com auxílio 
de um penetrômetro Magness – Taylor, com sonda 
de 5/6 polegadas de diâmetro. A perda de massa foi 
avaliada pesando-se os frutos em balança semi-analí-
tica. As análises de pH e acidez titulável foram rea-
lizadas conforme AOAC (2007). Os sólidos solúveis 
foram analisados utilizando-se refratômetro de Brix 
(AOAC, 2007) e a relação sólidos solúveis e acidez 
foi obtida pela divisão dos valores de sólidos solúveis 
pelo teor de acidez titulável. 

Os resultados foram submetidos à análise 
da variância, sendo as médias comparadas entre si 
pelo teste de Scott-Knott, em nível de 5% de probabi-
lidade de erro, utilizando o programa computacional 
R Development Core Team (2010).

RESULTADOS   E   DISCUSSÃO

A atividade respiratória apresentou 
diferença signifi cativa entre os tempos de 
armazenamento para todos os tratamentos com 
diferentes doses de 1-MCP (Tabela 1), sendo que, aos 
90 dias de armazenamento em câmara refrigerada, os 
frutos apresentaram maior liberação de CO2 por quilo 
por hora, em relação ao135o dia. Cabe ressaltar que 
no dia em que a colheita foi realizada, ou seja, no dia 
zero de armazenamento e após 45 dias da colheita, 
todos os frutos analisados não apresentaram níveis 
detectáveis de CO2. Ainda na tabela 1, é possível 
observar a produção de etileno em maçãs da cultivar 
‘Eva’. É notório que os frutos controle e tratados 
com a dose de 10mg L-1 apresentaram aumento na 
produção de etileno, pois, antes da aplicação dos 
tratamentos, no dia zero, foi detectada produção de 

etileno de 814,00μL g-1 h-1. Para os frutos controle, 
esse aumento de produção de etileno ocorreu até os 
90 dias de armazenamento (12.507,00μLg-1h-1), com 
posterior queda ao fi nal do período de avaliação, 
devido, provavelmente, ao fi m do período climatério 
e início da senescência. Já para os frutos tratados com 
10mg L-1 de 1-MCP, o aumento foi gradativo, pois a 
produção de etileno, que era de 839,00μLg-1h-1 aos 45 
dias de armazenamento, aumentou para 4.152,00μL 
g-1h-1 no 90o dia e para 6.357,00μLg-1h-1 ao 135odia. 
Da mesma forma, a dose de 50mg L-1 aumentou 
com o período de armazenamento, não apresentando 
queda característica de frutos climatéricos ao se 
aproximar do fi nal do estudo, fato este que evidencia 
a atividade do 1-MCP que se liga permanentemente 
aos receptores de etileno. Com o tempo, novos sítios 
de ligação são formados, ocorrendo o aumento da 
produção de etileno e promoção de uma série de 
reações ligadas ao amadurecimento (HALL et al., 
2000; BRACKMANN et al., 2010).

Frutos tratados com as doses de 10 e 50mg 
L-1, juntamente com a dose de 100 mg L-1, apresentaram 
produção de etileno semelhante estatisticamente 
aos 90 dias de armazenamento, diferenciando do 
tratamento controle e da dose de 500mg L-1 que 
apresentaram maiores concentrações de etileno neste 
período. Ainda, foi possível observar que a dose de 
100mg L-1 não apresentou diferença signifi cativa 
ao longo do tempo, demonstrando também um bom 
controle na ação do etileno. Já a dose de 500mg L-1 

apresentou o mesmo comportamento do controle 
quando se analisam as doses ao longo do tempo. No 
entanto, ao analisar os diferentes tratamentos em cada 
tempo, é possível afi rmar que a dose de 500mg L-1 

é diferente estatisticamente do grupo controle, pois 
os frutos tratados com 1-MCP apresentaram menor 
produção de etileno, sendo ela de 6.708,00μL g-1 h-1 

Tabela 1 - Respiração e produção de etileno em maçã cv. ‘Eva’ aos 45, 90 e 135 dias de armazenamento refrigerado a 0,5°C (±0,2) em
função da aplicação de 1-MCP em diferentes doses antes do armazenamento.

----------Respiração (mL CO2 kg-1 h-1) ----------- -----------------Produção de etileno (μL g-1 h-1) ------------

-------------Dias de armazenamento--------------- -------------------Dias de armazenamento-------------------Doses de 1-MCP (mg L-1)

45 90 135 45 90 135

0 CV (%) *ND 14,01 Ba 0,08 10,53 Aa20,66 1.476,0Ab 0,43 12.507,0Aa0,02 4.199,0Ab 0,05
10 CV (%) ND 35,64 Aa14,76 10,79 Ab5,15 839,0Ab 1,31 4.152,0Cb 0,04 6.367,0Aa 0,25
50 CV (%) ND 32,24 Aa11,16 10,79 Ab5,15 168,0Bb 0,34 2.863,0Cb 0,20 4.402,0Aa 0,14
100 CV (%) ND 21,39 Aa1,56 10,79 Ab5,15 72,0Ba 0,80 699,0Ca 0,16 ND
500 CV (%) ND 28,51 Aa1,55 7,30 Ab3,55 156,0Bb 0,73 6.708,0 Ba 0,07 ND

*ND = abaixo do limite de detecção; médias com letras minúsculas iguais na mesma linha e maiúsculas na coluna não diferem
significativamente entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade de erro.
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aos 90 dias de armazenamento e não detectada pelo 
equipamento aos 135 dias. 

Na tabela 2, estão apresentados os 
valores de fi rmeza de polpa de maçãs da cultivar 
‘Eva’ submetidas a diferentes doses de 1-MCP e 
armazenadas em ambiente refrigerado. É possível 
observar diferença estatística ao longo do período 
de armazenamento para todos os grupos em estudo, 
sendo que os valores obtidos no primeiro dia de 
avaliação são menores daqueles obtidos no dia da 
colheita (47,36N), evidenciando diminuição da 
fi rmeza. No entanto, apesar de não haver diferença 
signifi cativa entre os tratamentos, verifi ca-se que, ao 
fi nal do período experimental, o grupo controle perdeu 
45% de sua fi rmeza, enquanto que os grupos tratados 
com as doses de 10, 50, 100 e 500mg L-1 perderam, 
respectivamente, 36, 28, 23 e 20%. Em trabalho 
com maçãs da cultivar Royal Gala, BRACKMANN 
et al. (2010) demonstraram que, o 1-MCP reduziu a 
síntese de etileno e a respiração, mas esse efeito não 
infl uenciou na perda de fi rmeza das maçãs durante 
todo o período de armazenamento.

A perda da fi rmeza de polpa ao longo 
do armazenamento pode ser consequência do 
amadurecimento normal devido à ação do etileno. 
No entanto, como observado na tabela 1, o 1-MCP 
é capaz de reduzir a produção de etileno, o que é 
confi rmado por um grande número de trabalhos 
(CORRENT et al., 2005; BRACKMANN et al., 
2004, 2008; LARRIGAUDIÈRE et al., 2008; WEI 
et al., 2010). Desse modo, a perda de fi rmeza dos 
frutos com o decorrer do tempo pode ser devido à 
maturação ou pela considerável perda de massa, 
conforme apresentado na tabela 2. Ainda, segundo 
WEI et al. (2010), diferentes cultivares apresentam 
características diferentes para o mecanismo de 
amaciamento e para a variável fi rmeza, podendo ser 

encontradas respostas distintas. No entanto, o uso de 
baixas temperaturas e do 1-MCP desempenham papel 
importante com relação a esse parâmetro. Ainda, cabe 
ressaltar que variável pH não diferiu estatisticamente 
ao longo do período de armazenamento e entre os 
tratamentos, estando seus valores entre 3,48 e 3,71.

As maçãs comerciais podem ser 
classifi cadas de acordo com os valores de acidez 
titulável e de sólidos solúveis. Nesse contexto, a acidez 
titulável não diferiu entre os tratamentos, exceto para 
as doses de 10 e 50mg L-1 no último dia de avaliação, 
que apresentaram-se maior estatisticamente (0,85% 
e 0,80% de ácido málico, respectivamente) que as 
demais (0,52%, 0,65% e 0,54% de ácido málico para 
doses de 0, 100 e 500mg L-1, respectivamente). Ainda, 
estas mesmas doses de 10 e 50 mg L-1 apresentaram 
um aumento gradativo nos valores desta variável ao 
longo do período de armazenamento, com valor de 
0,53% para ambas aos 45 dias de armazenamento 
que passou para 0,63% e 0,67% de ácido málico aos 
90 dias. Segundo CORRENT et al. (2005), o efeito 
do 1-MCP na promoção de valores mais elevados de 
acidez titulável pode ser explicado pela desaceleração 
do metabolismo dos frutos.

Os teores de sólidos solúveis e a relação 
sólidos solúveis e a acidez titulável estão apresentados 
na tabela 3. Os sólidos solúveis tendem a aumentar ao 
longo do armazenamento e com a maturação, sendo 
que este aumento pode ter sido provocado pela perda 
de massa apresentada na tabela 2, provocando a sua 
concentração. Ao comparar os tratamentos no mesmo 
tempo de armazenamento, verifi ca-se semelhança 
estatística para a variável sólidos solúveis até o 90o 
dia. Após, frutos tratados com a dose de 500mgL-1 
e frutos controle apresentaram maiores valores para 
esse parâmetro. Segundo ANTUNES et al. (2003), 
o aumento de sólidos solúveis pode ser decorrente 

Tabela 2 - Firmeza de polpa e perda de massa em maçã cv. ‘Eva’ aos 45, 90 e 135 dias de armazenamento refrigerado a 0,5°C (±0,2) em
função da aplicação de 1-MCP, em diferentes doses antes do armazenamento.

-----------------------Firmeza (N)----------------------- --------------------Perda de massa (%)-----------------

----------------Dias de armazenamento---------------- ----------------Dias de armazenamento----------------Doses 1-MCP (mg L-1)

45 90 135 45 90 135

0 CV (%) 44,5Aa  5,32 37,6Aa 4,22 24,2Ab 4,13 2,5Ab 8,05 5,0 Bb 7,52 8,9Aa 13,5
10 CV (%) 39,2 Aa 1,40 37,2 Aa 4,50 25,8Ab 1,78 3,8 Ab 7,88 4,3 Bb 5,42 10,6 Aa 3,01
50 CV (%) 40,9 Aa 5,05 35,4 Aa 2,13 29,3Ab 6,30 2,3 Ab 9,16 6,5 Aa 8,28 9,4Aa 12,24
100 CV (%) 35,8 Aa 6,19 39,1 Aa 4,32 27,4Ab 1,13 3,1 Ab 3,95 4,3 Bb 7,47 9,1Aa 4,56
500 CV (%) 36,2 Aa 4,12 38,0 Aa 5,70 28,9Ab 4,30 2,1 Ab 9,24 5,2 Bb 6,51 7,0Aa 12,89

Médias com letras minúsculas iguais na mesma linha e maiúsculas na coluna não diferem significativamente entre si pelo teste de Scott-
Knott a 5% de probabilidade de erro.
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da transformação das reservas acumuladas durante 
a formação e o desenvolvimento desses sólidos em 
açúcares solúveis. Quanto mais baixa for a razão entre 
sólidos solúveis e acidez titulável, mais interessante é 
o fruto para os processos industriais. Nesse contexto, 
amostras com valores inferiores a 20 são de maior 
interesse do ponto de vista industrial, pois apresentam 
elevado teor de acidez (CZELUSNIAK et al., 2003). 
Como pode ser observado na tabela 3, as maçãs da 
cultivar ‘Eva’ encontram-se com valor acima de 20 para a 
relação sólidos solúveis e acidez titulável no primeiro dia 
de avaliação, o que demonstra que os frutos estão aptos 
para consumo ao natural. É importante observar que 
os frutos controle apresentaram um comportamento 
diferente dos demais, mantendo a relação sólidos 
solúveis e acidez semelhante estatisticamente 
com o passar do tempo de armazenamento 
refrigerado, devido, provavelmente, ao processo de 
amadurecimento. Ainda, frutos tratados com a dose 
de 500 mg L-1 foram semelhantes estatisticamente 

ao controle no último dia, afi rmando mais uma vez a 
semelhança desses frutos com frutos controle. Assim, 
do ponto de vista metabólico, esse comportamento 
pode ser explicado por maior atividade metabólica 
das maçãs que não receberam o 1-MCP. 

O valor de L* não mostrou diferença 
estatística, estando os valores entre 66,2 e 75,7. 
Os parâmetros de cor C e h° de maçãs da cultivar 
‘Eva’ durante o armazenamento refrigerado estão 
apresentados na tabela 4. O parâmetro C de cor, 
que representa a cromaticidade das amostras, 
independente do tratamento, apresentou diferença 
somente no último tempo de armazenamento, quando 
os frutos apresentavam cor mais intensa. O ângulo 
Hue mostra que, aos 135 dias de armazenamento, 
os frutos controle e tratados com as doses de 100 e 
500mg L-1 apresentavam uma cor de fundo levemente 
menos amarela do que os demais, evidenciando 
então, frutos mais  maduros ao fi nal do período 
experimental. De acordo com LARRIGAUDIÈRE 

Tabela 3 - Sólidos solúveis e relação sólidos solúveis:acidez em maçã cv. ‘Eva’ aos 45, 90 e 135 dias de armazenamento refrigerado a 0,5°C
(±0,2) em função da aplicação de 1-MCP, em diferentes doses antes do armazenamento.

-------------------------SS (ºBrix)------------------------- ----------------Sólidos solúveis:acidez-------------------

------------------Dias de armazenamento----------------- ----------------Dias de armazenamento---- --------------Doses 1-MCP (mg L-1)

45 90 135 45 90 135

0 CV (%) 13,2Ab 2,19 12,5 Ab 4,00 14,8 Aa 7,01 22,8 Aa 2,35 24,5 Aa 7,71 28,4 Aa 9,21
10 CV (%) 14,2 Aa 4,16 11,0 Ab 4,54 13,0 Bb 7,66 26,8 Aa 1,49 17,6 Bb 7,60 15,1 Bb 9,72
50 CV (%) 14,2 Aa 5,39 11,3 Ab 7,82 12,6 Bb 2,27 26,8 Aa 1,20 16,8 Bb 7,94 15,8 Bb 8,45
100 CV (%) 14,3 Aa 4,02 10,8 Ab 2,66 13,0Ba 6,66 26,0 Aa 5,07 16,2 Bb 7,70 20,1 Bb 8,11
500 CV (%) 14,2 Aa 2,03 10,6 Ab 5,41 13,8Aa 2,08 25,9 Aa 2,52 16,3 Bb 9,24 26,0 Aa 10,05

Médias com letras minúsculas iguais na mesma linha e maiúsculas na coluna não diferem significativamente entre si pelo teste de Scott-
Knott a 5% de probabilidade de erro.

Tabela 4 - Cor de fundo da epiderme (C e h°) em maçã cv. ‘Eva’ aos 45, 90 e 135 dias de armazenamento refrigerado a 0,5°C (±0,2) em
função da aplicação de 1-MCP, em diferentes doses antes do armazenamento.

-----------------------------------------------------Cor de fundo da epiderme------------------------------------------------------

---------------------------------C--------------------------------- --------------------------------h°--------------------------------

---------------------Dias de armazenamento-------------------- -------------------Dias de armazenamento--------------------
Doses 1-MCP (mg L-1)

45 90 135 45 90 135

0 CV (%) 41,1 Ab 0,84 45,0 Ab 1,35 52,1 Aa 2,55 98,7 Aa 2,16 96,4 Aa 2,04 89,1 Bb 1,38
10 CV (%) 40,4 Ab 2,22 43,8 Ab 1,41 50,1 Aa 1,63 97,1 Aa 1,58 95,7 Aa 1,22 99,3 Aa 0,74
50 CV (%) 38,0 Ab 0,26 42,7 Ab 2,34 53,6 Aa 1,89 97,3 Aa 0,97 96,3 Aa 2,04 97,6 Aa 1,23
100 CV (%) 39,1 Ab 0,44 43,7 Ab 2,42 52,6 Aa 0,50 99,8 Aa 1,32 97,6 Aa 2,83 84,9 Bb 2,24
500 CV (%) 39,8 Ab 2,48 42,3 Ab 2,93 53,4 Aa 2,23 97,9 Aa 2,32 98,6 Aa 0,40 88,8 Bb 0,52

Médias com letras minúsculas iguais na mesma linha e maiúsculas na coluna não diferem significativamente entre si pelo teste de Scott-
Knott a 5% de probabilidade de erro.
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et al. (2008), a mudança de cor da maçã durante a 
maturação é dependente de etileno, desse modo, é 
possível afi rmar que o 1-MCP possui forte ação na 
inibição do etileno em maçãs da cultivar ‘Eva’ quando 
aplicado nas doses de 10 e 50mg L-1.  

CONCLUSÃO

A aplicação do 1-MCP em maçãs da 
cultivar ‘Eva’ mostrou-se efi caz ao reduzir a produção 
de etileno e estender o pico climatérico dos frutos, 
sendo que, quando utilizado na dose de 100mg L-1 

manteve a produção de etileno constante ao longo 
do armazenamento. Ainda, a dose de 100mg L-1 

juntamente com as doses de 10 e 50mg L-1 forneceram 
uma menor relação sólidos solúveis e acidez titulável 
ao fi nal dos 135 dias de conservação, quando os 
frutos tratados com essas doses mostraram diferenças 
em relação ao ângulo de cor, apresentando-se mais 
amarelos que os demais.  
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