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Aplicacao pos-colheita de 2,4-epibrassinolideo melhora a qualidade e
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INTRODUGCAO \ OBJECTIVO \
O tomate (Solanum lycopersicum L.) é um fruto climatérico e
altzn;?:tt: p:,r:C;thL tsautj‘?ll'zj(:azsz;d::dpeo':_:mg:ll'ta :lgtr;lflcatlvas CJ Avaliar o efeito da aplicagdo pds-colheita do 2,4-epibrassinolideo
qOuuso de cn;mpgstors1 natlulrais como oslbragginc:gzellidre':s surge (EBL) sobre a conservacao e a qualidade fisica, fisico-quimica e
. = S biogquimica de cultivares tradicionais de tomate durante o
como uma alternativa promissora para prolongar a vida util e q . . .
preservar a qualidade dos frutos armazenamento refrigerado e subsequente periodo de prateleira.
Brassinosteroides sdao hormonas vegetais que regulam diversos /
processos fisiolégicos e podem aumentar a tolerancia ao stress =
pés-colheita. MATERIAIS E METODOS N
ARMAZENAMENTO E AVALIAGAO
‘ FRUTOS DELINEAMENTO EXPERIMENTAL
ﬁ%ﬁ Armazenamento refrigerado: @ Prateleira:
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PRINCIPAIS RESULTADOS

Frutos tratados com 5 e 10 uM EBL
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Frutos tratados com EBL
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EBL aumentou ligeiramente a
capacidade antioxidante e
reduziu os niveis de peroxidagao
lipidica, indicando menor stress
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A aplicagao pés-colheita de 2,4-epibrassinolideo (EBL), especialmente nas concentragdes de 5e 10 pM,
promoveu:

+/ Melhor manutengéao da cor, firmeza e redugéo da perda de peso
\/ Menor incidéncia de podridées durante o armazenamento e o tempo de prateleira
«/ Maiores teores de licopeno e B-caroteno

\/ Maior capacidade antioxidante e menor peroxidagao lipidica

O 2,4-epibrassinolideo (EBL), apresenta elevado potencial como tecnologia sustentével de
conservagao pds-colheita, prolongando a vida Util e preservando a qualidade fisica e nutricional de
tomates tradicionais. Contudo, serad conveniente aumentar o numero de repetigées do estudo para
confirmar convenientemente os resultados.
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Potencial beneficio

\/meio ambiente.

Redugéo das perdas p6s-
colheita e aumento da
sustentabilidade da cadeia
agroalimentar

Valorizagao das cultivares
tradicionais e apoio a
agricultura local.

Alternativa natural e segura
para os consumidores e para o
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