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1. INTRODUCAO

A lanosidade é uma desordem fisiolégica que afeta frutos de carog¢o que
passaram por longos periodos de armazenamento a frio. Os sintomas sao expressos
internamente no momento do consumo (Infante et al, 2009), caracterizando-se pela
falta de suculéncia da polpa do fruto. Em péssegos de polpa branca, como
'‘Chimarrita’, a lanosidade € principal causa de perda de qualidade e depreciagao
comercial.

Uma das hipéteses mais aceitas sobre as causas da lanosidade € a que
associa esse problema ao desequilibrio entre a atividade das principais enzimas
envolvidas com o metabolismo da parede celular, as poligalacturonases (PGs, EC
3.2.1.15 e EC 3.2.1.67) e a pectina metilesterase (PME, EC 3.1.1.11) (Ben Arie e
Sonego, 1980; Zhou et al., 2000; Lurie et al., 2005; Brummell et al., 2004). No
entanto, a participagdo dessas enzimas no processo de desenvolvimento da
lanosidade ainda nao foi completamente elucidada.

Recentemente Gonzélez-Aguero et al., (2008), ao comparar os
transcriptomas de péssegos com e sem lanosidade observaram grupos de genes
diferencialmente expressos: um grupo de genes envolvidos no metabolismo de
parede celular e outro no trafego celular por vesiculas. A maioria dos transcritos
desses genes diminuiu em frutos lanosos, possivelmente devido ao prolongado
armazenamento a frio que precede o amadurecimento.

Esse trabalho serviu para testar a hipétese de que o frio provoca reducéo
da expressao dos genes que codificam para proteinas envolvidas no trafego
endomembranas (Rab 11 e Vap 27-2), comprometendo a secre¢do de componentes
da parede celular, alterando o metabolismo normal de maturacdo dos frutos e
desenvolvendo a lanosidade. Neste sentido neste trabalho se teve por objetivo
quantificar a expressao de genes relacionados ao amadurecimento de péssego
cultivar Chimarrita em diferentes condicbes de armazenamento.
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2. MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se péssegos da cultivar Chimarrita, cultivados sobre porta-
enxerto ‘Capdebosqc’, provenientes de pomares com seis anos de idade, com
espagamento entre plantas de 1,5m e sistema de conducdo em Y, localizados no
Centro Agropecuario da Palma da UFPel.

O delineamento experimental foi completamente casualizado, consistindo
em trés tratamentos, com duas repeticbes: Tratamento I: Armazenamento em
temperatura ambiente (TA) (23+3C° e 75% UR) durante 120h, com coleta de
amostras a cada 24h; Tratamento Il: Armazenamento em camara refrigerada (AR)
(4°C+ 1 e 80%= 5%) durante 30 dias, seguido de manutencdo em TA por 120h, com
coleta de amostras a cada 24h; Tratamento Ill: armazenamento em atmosfera
controlada (AC) (4°C £ 1, 90%z% 5% UR, 2% de O, e 8% de CO,) durante 30 dias,
seguido de manutengédo em TA por 120h, com coleta de amostras a cada 24h.

A extracdo de RNAs totais foi baseada no protocolo do reagente
PureLink™ (Plant RNA Reagent — Invitrogen™). Para a sintese dos cDNAs foi
utilizado o kit comercial SuperScript First-Strand System for RT-PCR (Invitrogen™).
Para verificar a qualidade dos cDNAs, realizou-se amplificagdo por PCR semi-
quantitativa. A avaliagcdo por Real-Time PCR dos genes Rab 11 e Vap 27-2
(v-SNARE) foi realizada em aparelho 7500 Real-Time PCR System (Applied
BiosystemsTM) e, como corante para detecgdo da amplificagao, utilizou-se Power
SYBR Green PCR Master Mix (Applied Biosystems™). O programa utilizado no
aparelho foi: 50°C/2min; desnaturagao inicial a 95°C/10min; desnaturacdo a
95°C/30seg; anelamento a 57°C/1min e extensdo: 72°C/1min; e extensao final a
72°C/5min. Para controle da reagao utilizou-se o gene 18S.

Ao final da reagcdo obteve-se a representacdo grafica (Amp Plot) e
numérica (Ct, Cycle Threshold) do aumento de fluorescéncia ocorrido durante os
ciclos. Os dados foram analisados no programa 7500 System Software. O calculo do
AACt foi realizado utilizando-se a expressdo QR=2"*“! no qual QR representa o
nivel de expressdo génica, Ct o ciclo de amplificagdo na qual cada amostra
apresenta amplificacdo exponencial, ACt refere-se a diferenca entre o Ct da amostra
amplificada para o gene alvo e o Ct da mesma amostra para o gene controle (18S),
e 0 AACt representa a diferenga entre o ACt da amostra de interesse (expressdo em
determinado tempo) e o ACt da amostra calibradora (verde).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da Figura 1 representam a expressao dos genes da cultivar
Chimarrita nos diferentes armazenamentos.

Quando os frutos permaneceram somente em TA, os genes de trafego
endomembrana Vap 27-2 e Rab11 tiveram aumento de expressao relativa apds
120h de armazenamento. Entretanto, quando os frutos foram submetidos a AR e a
AC, esses genes apresentaram aumento nos niveis de transcritos mais
precocemente, apos 72h em TA.

Altos niveis de transcritos para os genes Vap 27-2 e Rab11 indicam que
esses nao sao os principais responsaveis pelo desenvolvimento de lanosidade em
péssegos cultivar Chimarrita.
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Figura 1. Quantificagéo relativa da expressado génica por Real Time PCR de Rab 11 e Vap 27-2 em
péssegos cultivar Chimarrita, nos diferentes tratamentos. Para comparagdo dos dados foram
realizados teste de tukey a 5% de significancia.Letras dististas indicam diferengas significativas.

4. CONCLUSOES

A lanosidade em péssegos ‘Chimarrita’ ndo é ocasionada pelo baixo
acumulo de transcritos dos genes codificadores por proteinas envolvidas no
transporte endocelular.
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