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RESUMO - Os mamdes sao frutos que amadurecem muito rapido e, portanto, sujeitos a
rapida desvalorizacdo e perdas no mercado. Os tratamentos pds-colheita sdo cruciais
para manter a qualidade dos frutos durante o armazenamento. A aplicacdo de 6xido
nitrico tem sido vista como uma técnica promissora para prolongar a vida pés-colheita
de frutas. No entanto, deve-se considerar que os efeitos do NO podem diferir de acordo
com a forma de administracdo em cada sistema (pulverizacéo ou imersdo). Também vale
a pena investigar se a bioatividade do NO poderia ser potencializada pela
nanoencapsulacdo de doadores de NO. Aqui, testamos os métodos de aplicacdo por
pulverizacdo e imersdo e o efeito da liberacdo do doador de NO na forma livre e
encapsulada nos parametros bioguimicos e de qualidade dos frutos de maméo ao longo
do periodo de armazenamento. Os frutos foram pulverizados com &gua (controle),
nanoparticula de quitosana (CS-NP), o doador de NO, S-nitrosoglutationa (GSNO) livre
(GSNO-P), GSNO encapsulado (GSNO-NP-P), e foram imersos em solu¢éo de GSNO
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livre (GSNO-I) ou solugcdo GSNO encapsulado (GSNO-NP-I), todos na concentracéo de
10 uM e armazenados a 25 °C. Os resultados indicam que a aplicacdo de GSNO
independentemente da formulacéo e da forma de aplicacéo, preservou a qualidade dos
mamdes durante o armazenamento, pela menor perda de massa, atraso na perda de
firmeza, reducdo da respiracdo. Observou-se também aumento do teor de &cido
ascorbico e na atividade de enzimas antioxidantes como catalase e ascorbato peroxidase
em frutos tratados com GSNO, principalmente na sua forma encapsulada. A pulverizagéo
com GSNO livre néo foi eficaz no controle do dano oxidativo, devido ao elevado teor de
malondialdeido na polpa comparado aos demais tratamentos com GSNO e maior

atividade das enzimas antioxidantes.
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