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Resumo

Siebeneichler, Tatiane Jéssica. Estratégias 0micas na compreensdo da maturagio de
morango e da conservacio pés-colheita de noz peca. 2024. 175 f. Tese (Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Programa de Poés-graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal
de Pelotas, Pelotas, 2024.

Este trabalho foi dividido em sete estudos. Com o primeiro estudo objetivou-se avaliar o
conteido de metabolitos relacionados aos metabolismos de ABA (acido abscisico),
fenilpropanoides e acido L-ascorbico (AsA) durante os estadios de amadurecimento de
morango. Os resultados demonstraram que durante o amadurecimento o ABA induz o
acimulo de antocianinas, através da ativagdo de genes biossintéticos chave como FaPAL,
FaC4H, FaANS e FaUFGT; esse aumento no teor de ABA ¢ dependente tanto do aumento
das taxas de sintese pelo FaNCEDI quanto da redugdo das taxas de degradacao pelo
FaCYP707A1 e, até certo ponto, da redugao da expressao, e atividade de BGs. Além disso,
o ABA influencia significativamente o teor de AsA, através da indug@o da expressdo de
FaGLDH. No segundo e terceiro estudo objetivou-se realizar revisdes de literatura para
aprofundar o conhecimento sobre as tematicas de compostos fenilpropanoides durante o
amadurecimento do morango e papéis dos RNAs circulares (circRNA) e miRNAs no
amadurecimento de frutos. No quarto estudo utilizou-se ferramentas de bioinformatica
para a identificacdo de circRNA nos estadios de desenvolvimento de morangos e em
resposta a aplicacdo de ABA. Através das andlises de bioinformatica, foi possivel
identificar 2625 circRNAs em receptaculo de morango, entre os quais 33 circRNAs
mostraram ser responsivos a aplicagdo de ABA. A andlise funcional mostrou que esses
circRNAs podem estar envolvidos na via de sinalizagdo de ABA, através do fator de
transcricdo ABIS. No quinto estudo objetivou-se revisar uma visdo abrangente e
atualizada dos avangos no processamento, armazenamento e preservagao da qualidade da
noz peca, listando fatores criticos em cada estagio, com o interesse de estimular pesquisas
adicionais para otimizar os parametros de qualidade. No sexto estudo objetivou-se avaliar
a composic¢ao fisico-quimica de 26 cultivares de noz pecan cultivadas na regido sul do
Brasil, proporcionando insights sobre parametros cruciais que impactam seus valores
nutricionais e potencial de armazenamento. No ultimo estudo investigou-se a qualidade
das nozes pecda cv. 'Barton' antes do armazenamento e apds o armazenamento sob
diferentes condigdes de embalagem, a vacuo e convencional. Foram observadas as
mudangas na coloragdo das nozes, no perfil de compostos fendlicos, tocoferois, coloragao
que ocorrem durante o armazenamento com implicagdes importantes para a estabilidade
e qualidade nutricional das nozes pecan. Desta forma, através de estudos quimicos,
moleculares e da utilizagdo da bioinformatica, nestes estudos foram gerados
conhecimentos cientificos e tecnologicos de relevancia para a utilizacdo de morangos e
nozes na alimentagao.

Palavras-chave: 4acido abscisico, bioinformatica, RNAs ndo codificantes, Carya
illinoinensis, armazenamento, conservagao.



Abstract

Siebeneichler, Tatiane Jéssica. Omics strategies in understanding strawberry
ripening and postharvest conservation of pecan nut. 2024. 175 f. Thesis (PhD degree
in Food Science and Technology) — Programa de Pos-graduacao em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas,
Pelotas, 2024.

This work was divided into seven studies. The first study aimed to evaluate the content
of metabolites related to the metabolism of ABA (abscisic acid), phenylpropanoids and
L-ascorbic acid (AsA) during the stages of strawberry ripening. The results showed that
during ripening ABA induces the accumulation of anthocyanins, through the activation
of key biosynthetic genes such as FaPAL, FaC4H, FaANS and FaUFGT; this increase in
ABA content is dependent on both an increase in synthesis rates by FaNCEDI and a
reduction in degradation rates by FaCYP707A1 and, to some extent, a reduction in the
expression and activity of BGs. In addition, ABA significantly influences AsA content
by inducing the expression of FaGLDH. The aim of the second and third studies was to
review the literature in order to deepen our knowledge on the topics of phenylpropanoid
compounds during strawberry ripening and the roles of circRNAs and miRNAs in fruit
ripening. In the fourth study, bioinformatics tools were used to identify circRNA in the
developmental stages of strawberries and in response to ABA application. Through
bioinformatics analysis, it was possible to identify 2625 circRNAs in strawberry
receptacle, among which 33 circRNAs were shown to be responsive to ABA application.
Functional analysis showed that these circRNAs may be involved in the ABA signaling
pathway, through the ABIS transcription factor. The fifth study aimed to review a
comprehensive and up-to-date overview of advances in pecan processing, storage and
quality preservation, listing critical factors at each stage, in the interest of stimulating
further research to optimize quality parameters. The sixth study aimed to evaluate the
physicochemical composition of 26 pecan cultivars grown in the southern region of
Brazil, providing insights into crucial parameters that impact their nutritional values and
storage potential. The last study investigated the quality of 'Barton' pecans before and
after storage under different packaging conditions, vacuum and conventional. The
changes in the color of the nuts, the profile of phenolic compounds, tocopherols, and
coloration that occur during storage were observed, with important implications for the
stability and nutritional quality of pecans. Thus, through chemical and molecular studies
and the use of bioinformatics, these studies have generated scientific and technological
knowledge of relevance to the use of strawberries and pecan nuts in food.

Keywords: abscisic acid, bioinformatics, non-coding RNAs, Carya illinoinensis, storage,
conservation.



