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O Brasil € um dos principais polos de producédo agropecuaria, principalmente em
relagdo a producao de frutas. Porém, apesar disso e por causa disso ainda carece
de praticas relacionadas a conservacao poés-colheita de frutos, tanto para mercado
interno quanto para o mercado externo. Nosso trabalho visa gerar conhecimentos
basicos, principalmente na area da Fisiologia e Bioquimica Pds-colheita de frutos.
Para tanto serdo utilizados o maméao e o morango, dois frutos de padréo respiratério
distinto, mas com conteudo de acido ascorbico parecido. Enquanto o mamao é um
fruto de padrdo respiratorio do tipo climatérico, o morango é um fruto nao
climatérico. Trabalhos do nosso grupo tém indicado que a via de sintese do acido
ascoérbico pode influenciar bastante a atividade respiratéria no ambito da cadeia
transportadora de elétrons mitocondrial (CTEm), o que pode resultar em ultima
analise na conservacdo do fruto. Resultados preliminares mostraram mudancas
tipicas do amadurecimento do mamao como a mudanca na coloracdo da casca,
variando do verde para o amarelo, indicando o amadurecimento e a perda de
firmeza, provavelmente devido a degradacédo da parede celular, devido a hidrélise
das pectinas e consequente afrouxamento desta devido a presenca de enzimas
especializadas na digestdo dos componentes pectinoliticos. Associada a perda de
firmeza verificou-se um aumento no teor de vitamina C, provavel em funcdo da
degradacédo da parede celular que disponibiliza L-galactose, um dos precursores
para a sintese de acido ascorbico. O teor de solidos soluveis néo variou
comprovando a pouca quantidade de amido que o fruto possui, ndo ocorrendo
grandes mudancas no teor de solidos soluveis.
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