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Devido a elevada producao de etileno, as macas apresentam rapida maturacédo. Para retardar
a maturacdo, é necessaria a inibicdo da sintese ou da acdo do etileno.A aminoetoxivinilglicina
(AVG) é um aminoacido que inibe a biossintese do etileno [1]. Outra técnica que pode ser utilizada
com o objetivo de reduzir o amadurecimento de frutos durante o armazenamento é a utilizacéo de
atmosfera controlada [2]. No entanto, o retardamento da maturacéo ndo inibe apenas a formacéo
de etileno, mas também a producdo de compostos volateis que tém implicacfes diretas no aroma
da maca [3] e, conseqiientemente, na aceitacao da fruta pelo consumidor. Este trabalho investiga
os efeitos de diferentes doses de AVG sobre a formacao de compostos volateis de macas 'Gala’. As
macas foram tratadas com AVG ainda em campo, em duas dosagens diferentes, 125 mg/ha e 62,5
mg/ha. Um més ap0s aplicacdo, as magas foram coletadas, e imediatamente armazenadas, seguindo
diferentes regimes de armazenamento em camara fria (atmosfera controlada (AC) = 1% de O e
2% de CO2 - 0° C - 95% de umidade relativa UR); atmosfera regular (AR) =0° C - 95% UR (sem
controle de gases). Apos trés meses de armazenamento, as macas foram retiradas e mantidas a
temperatura e atmosfera ambiente a fim de impulsionar a producdo de volateis. A fim de verificar
o perfil volatil, trés macas intactas de cada um dos tratamentos foram colocadas em frasco de 3 L,
fechado. Apds 1 h, a fibra de SPME foi exposta ao headspace deste frasco para a extracdo dos
compostos volateis. No total, 114 compostos volateis foram detectados nos seis grupos de amostras
analisadas (AR-Controle; AR-AVG62,5; AR-AVG125; AC-Controle; AC-AVG62,5; AC-
AVG125). Através da Analise de Componentes Principais (PCA) observa-se que o regime de
armazenamento, e ndo o tratamento com AVG, foi o principal fator diferenciador da producéo de
compostos odoriferos. Comparando-se as amostras controles de ambos regimes de armazenamento,
verifica-se que as amostra AR apresentam niveis mais altos de ésteres de cadeia ramificada,
associados ao amadurecimento da fruta. Hexanal, associado com fruta ndo-madura, foi encontrado
somente nas amostras AC. Em contraste, hexanol e hexanoatos foram encontrados em maior
guantidade em amostras AR. Em frutas intactas, durante o processo de amadurecimento, hexanal
é convertido em hexanol pela a¢do da enzima decarboxilase aminotransferase (ADH). Hexanol ¢é
entdo convertido em hexanoatos pela enzima alcool acil-CoA transferase (AAT). Em geral,
observou-se que para ambos regimes de armazenamento, o tratamento AVG62,5 mostrou-se mais
efetivo em atrasar o amadurecimento do fruto, como demonstrado através da detec¢do de menor
quantidade de volateis associados aos processo de amadurecimento, como alcoois e ésteres.
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