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INTRODUCAO

Apesar da importancia do Brasil na produ¢cdo mundial de frutas, sua participacdo no
mercado internacional ainda é baixa (Anuario Brasileiro de Fruticultura, 2007), sendo a
conservacédo pos-colheita dos frutos um dos principais problemas.

Produtos agricolas pereciveis, como a manga, tém sua vida 0til reduzida por apresentarem
elevado teor de umidade, textura macia e altas taxas respiratérias e de producdo de calor.
Essas caracteristicas geram desvantagens quanto ao seu manuseio ap0s a colheita,
resultando em perdas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Vérias técnicas de manuseio e conservacdo pos-colheita, como o uso de baixas
temperaturas, a alteragdo da composigéo atmosférica, a aplicacéo de bloqueadores da agéo
do etileno e de recobrimentos comestiveis sdo empregadas e outras estdo sendo estudadas
com o objetivo de reduzir as perdas e aumentar a competitividade das frutas brasileiras.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da aplicagdo de recobrimentos a base de
carboidratos contendo diferentes fontes lipidicas na qualidade e conservacdo pos-colheita

de manga "Tommy Atkins'.
MATERIAL E METODOS

As mangas, cultivar Tommy Atkins, utilizadas no experimento foram colhidas no estadio de
maturacdo 2 e transportados para o Laboratério de Fisiologia Pds-colheita da Embrapa
Semi-Arido, onde foram submetidas aos tratamentos: aplicacdo de recobrimentos e tempo
de armazenamento. Os recobrimentos compreenderam: controle (sem recobrimento); A=

carboximetilcelulose (CMC) 0,6% + 6leo de girassol 0,3% + etanol 0,05% + sorbato de
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potéssio 0,01% + sacarose 0,05%; B= dextrina 4,0% + Oleo de girassol 0,3% + etanol 0,05%
+ sorbato de potassio 0,01%; C= CMC 0,6% + 6leo de gergelim 0,3% + etanol 0,05% +
sorbato de potassio 0,01% + sacarose 0,05%; e D= dextrina 4,0% + 6leo de gergelim 0,3% +
etanol 0,05% + sorbato de potassio 0,01%. Apds a aplicagdo dos recobrimentos e secagem,
os frutos foram armazenados em condi¢cdes ambientais, a 22,2 + 3,0°C e 57 + 11% UR,
durante 0, 4, 8, 11, 13 e 15 dias.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 5x6 (recobrimento x
tempo de armazenamento), com 4 repeti¢cdes constituidas de 4 frutos.

As variaveis analisadas foram: perda de massa, coloracdo da casca e da polpa, firmeza da
polpa, teor de sélidos soluveis (SS), acidez titulavel (AT) e aparéncia. A Ultima variavel foi
avaliada por meio de escala de notas de 4 a 0, conforme proposto por Lima et al. (2007), em
que 4= fruto isento de manchas e com aparéncia fresca, 3= sinais de murcha inicial (perda
de brilho e turgor) e/ou presenca de manchas em até 5% da superficie do fruto, 2= manchas
em 6 a 20% da superficie e/ou enrugamento inicial, 1= manchas em 21 a 40% do fruto e/ou
avanco do enrugamento (intensidade moderada) e 0= manchas em mais de 40% da area do

fruto e/ou enrugamento em intensidade severa e/ou podrid&o.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo, observou-se perda de massa progressiva (Fig. 1A), sendo que o0s
recobrimentos a base de dextrina, contendo 6leo de girassol ou de gergelim, foram os mais
eficientes em reduzi-la (Fig. 1B).

A firmeza da polpa decresceu diferencialmente entre os recobrimentos, sendo que os frutos
que receberam o recobrimento C apresentaram-se mais firmes (Fig. 1C). A perda de firmeza
ocorre devido a acdo de enzimas na parede celular, promovendo a solubilizacdo de
substancias pécticas e o conseqiiente amaciamento dos tecidos (CHITARRA; CHITARRA,
2005).

A luminosidade (L) e o croma (C) da casca aumentaram em funcdo do tempo (dados nédo
apresentados), observando-se o0s maiores valores de L nos tratamentos controle e
revestimento B, C e D (Fig. 1D). O angulo de cor (H) decresceu de 107° para valores
proximos de 80°, indicando amarelecimento progressivo, que foi menor nos frutos que
receberam o recobrimento C (dados ndo apresentados).

A L da polpa decresceu ao longo do tempo, mas se manteve maior nos frutos recobertos
com dextrina + Oleo de gergelim (Fig. 1F). Por sua vez, o C da polpa nédo foi influenciado

pelo uso dos recobrimentos (dados ndo apresentados). O H da polpa decresceu durante o
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periodo, sendo a resposta mais tardia nos frutos tratados (Fig. 1G).

O aumento no teor de SS e a diminuigcdo da AT foram mais lentos nos frutos que receberam
os recobrimentos B e C, respectivamente (Fig. 2A e 2B). Estas respostas séo atribuidas a
transformacéo das reservas acumuladas em acucares sollveis e a utilizacdo dos &cidos
orgéanicos durante o amadurecimento do fruto (CHITARRA; CHITARRA, 2005).
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FIGURA1L - Perda de massa (A e B); firmeza da polpa (C); luminosidade e angulo de cor da casca (D e E);
luminosidade e angulo de cor da polpa (F e G);e teor de sélidos soltveis — SS — (H) de mangas
‘Tommy Atkins’ submetidas a aplicagéo de recobrimentos e armazenadas sob temperatura ambiente
(22,2 £ 3,0°C e 57 + 11% UR).

A aparéncia dos frutos decresceu ao longo do armazenamento, sendo que as mangas
tratadas com solugdes a base de CMC + 6leo de gergelim permaneceram com 0 aspecto
visual melhor até o final do estudo (Fig. 2B). Santos et al. (2005) constataram que o uso de

amido de milho a 4% também favoreceu o aspecto visual da manga ‘Tommy Atkins’.
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FIGURA 2 - Acidez titulavel — AT - (A) e aparéncia (B) de mangas ‘Tommy Atkins’ submetidas a
aplicacdo de recobrimentos e armazenadas sob temperatura ambiente (22,2 + 3,0°C e
57 + 11% UR).

CONCLUSOES
O uso de recobrimentos de dextrina, independente da fonte lipidica, reduziu a perda de

massa, atrasou temporariamente a evolucdo do angulo de cor tanto da polpa quanto da

casca e aumentou o brilho da polpa. No entanto, o uso conjunto de 6leo de girassol
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apresentou o efeito adicional de manter os frutos mais firmes por mais tempo.
A aplicagéao de recobrimentos de carboximetilcelulose atrasou a evolugdo da cor da polpa e
da casca, sendo que o uso de 6leo de girassol também resultou em atrasos no acumulo de

solidos soluveis e na diminui¢cdo da acidez titulavel.
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