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APRESENTACAO

A Secretana de Desenvolvimento Rural — SDR -, do Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria, com o intuito de promover a expansao das exportagdes
de frutas, tem a satisfagdo de oferecer ao pablico em geral — em particular aos produtores,
técnicos, empresarios do setor fruticola — a publicagdo Manga para Exportaciio: Proce-
dimentos de colheita ¢ pés-colheita.

Esta obra ¢ resultado de agdes implementadas pelo Programa de Apoio a Produgdo e
Exportagdo de Frutas, Hortaligas, Flores e Plantas Omamentais - FRUPEX - com o apoio
do Instituto Interamericano de Cooperagio para a Agricultura ~ IICA.

O FRUPEX promove, junto ao setor privado, a produgdo, o processamento € a
exportagdo de frutas brasileiras, além de fornecer informagdes sobre mercado € oportunida-
des comerciais. Promove, ademais, a cooperagdo empresarial no setor, e estimula “joint
ventures’” entre grupos brasileiros e internacionais, buscando acesso atecnologias, mercados
e investimentos.

Os autores dosdiferentes capitulos, sobre qualidade, colheita e manejo, pré-resfriamento,
tratamento fitossanitario, maturagdo controlada, conservagdo, sistemas integrados de manu-
seio pos-colheita, embalagem, paletizagdo e transporte da manga, bem como sobre os
defensivos permitidos pela legislagdo brasileira e a forma e tolerancia dos mercados dos
Estados Unidos da América e da Comunidade Européia, procuraram, combinando aspectos
tedricos e praticos, oferecer informagdes minuciosas, de utilidade tanto para o produtor como
para o comerciante exportador.

Sob a coordenagio técnica do Dr. Agide Gorgatti Netto, colaboraram com o presente
trabalho os especialistas em embalagem Assis E. Garcia, Elizabeth F. G. Ardito, Eloisa E.
C. Garciae Mauricio R. Bordin os consultores técnicos Ernesto Walter Bleinroth e Marcelo
Matallo e o Senhor Jean Paul Gayet, do IBRAF - Instituto Brasileiro de Frutas.

O FRUPEX pretende atualizar esta publicagdo a medida que novas tecnologias sejam
colocadas a disposigio do sctor. Do mesmo modo serdo bem acolhidas as criticas e sugestdes
que possam contribuir para aprimorar este trabalho, devendo os interessados envia-las a
coordenagdo do FRUPEX.

A SDR tem, ainda, a intengdo de editar outros trabalhos relacionados com os
procedimentos fitossanitdrios ¢ a tecnologia da produgdo das frutas brasileiras com maior
potencial para exportagdo, esperando, dessa forma, seguir contribuindo para a efetiva
participagio desses produtos no mercado internacional.

Rui Luiz Vaz

Secretario de Desenvolvimento Rural
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1.1. CARACTERISTICA
DE EXPORTACAO

DAS FRUTAS

Tal como ocorre com a maioria das frutas, a
aparéncia da manga é o fator mais importante do
sucesso na sua comercializagao. Infelizmente,
porém, muitas frutas de aparéncia atraente pos-
suem  caracteristicas  internas  inaceitaveis,
podendo até mesmo estar deterioradas interna-
mente.

1.2. COR

A aparéncia € tdo importante e a manga tao
pouco conhecida que os consumidores procuram
mais as frutas vistosas que as saborosas. Assim
os profissionais justificam a procura bem maior
pelas frutas vermelhas, quando existem frutas
amarelas com melhor sabor e textura da polpa.

Definimos, pois, em primeiro lugar as
variedades vermelhas, com no minimo 50% de
coloragdo (‘Tommy Atkins', 'Haden'), como as
mais procuradas nos mercados, a ponto de
prejudicarem a comercializagdo das demais
variedades enquanto se encontram em oferta.

1.3. CASCA

Ha muito pouca tolerancia a este respeito: a
casca tem que ser perfeita até chegar ao consumi-
dor final, o que constitui o maior desafio na
exportagdo desta fruta, ja que ela é fragil e em
suas lenticelas costumam abrigar-se os esporos de
Colletotrichum  glocosporioides, — responsaveis
pela temida antracnose, de dificil controle quando
o pomar esta infectado.

Além de estar isenta da antracnose - o que s6
¢ possivel se o pomar for muito bem cuidado -, a
manga ndo deve apresentar residuo quimico ou
organico, queimadura ou mancha na casca, nem
qualquer outro defeito aparente, como ferimentos,
amassados, etc.

1.4. POLPA

O consumidor europeu e o americano pre-
ferem a manga cuja polpa tenha fibras curtas,
sendo as de fibras longas rejeitadas.

1.5. MATURACAO

A maturagdo da manga no transporte
maritimo é um desafio que o exportador enfrenta,
pois, mesmo na temperatura baixa suportada por
ela ndo se constata uma paralisagdo no processo.
A evolugdo da maturagdo pode facilmente sair de
controle, em conseqiiéncia de pequenas mudangas
na temperatura e/ou na atmosfera ambiente.

Este perigo ndo ocorre quando a fruta ¢ ex-
portada por via aérea, na qual sdo embarcadas
mangas que estdo 75% maduras uniformemente e
que chegam em perfeitas condi¢des a mesa do
consumidor, a ndo ser que a sua comercializagido
seja feita lentamente.

Portanto, se as frutas forem enviadas tanto
via aérea como maritima no exato estadio de
maturag@o, elas poderdo ter ainda alguns dias de
"vida util de pos-colheita", que permite a sua
comercializagdo. Caso a colheita nido tenha sido
feita corretamente, no ponto ideal de maturagao
para a exportagdo, podera se encontrar na emba-
lagem frutas ainda verde e enrugadas, as quais
ndo vdo amadurecer, havendo a necessidade de
serem retiradas pelos fiscais do porto ou pelo
proprio importador.

A exportagdo via maritima das mangas do
semi-arido brasileiro é menos problematica, pelo
fato de que as frutas apresentam menor incidéncia
de antracnose (condi¢gdes climaticas secas que
impedem o desenvolvimento do fungo) e o trans-
porte é realizado durante 9 a 12 dias. Os resulta-
dos obtidos pelos exportadores dessa regidao de-
monstram que ela possui boa viabilidade
econdmica, sem entretanto dispensar pesquisas
aprofundadas que permitiriam:



- escolher, na hora da embalagem, frutas uni-
formes com relagdo ao grau de maturagdo;

- diminuir a incidéncia da podriddo-interna
ou colapso interno ("coragdo-mole").

1.6. QUALIDADE INTERNA

Esta recomendagdo pode parecer 6bvia, mas
ndo é. Muitas cultivares de mangas, como a
"Tommy Atkins', que é a mais comercializada,
podem apresentar um grave defeito interno, que
dificilmente se consegue detectar externamente no
momento de sua colheita e no preparo. Trata-se
de uma lesdo da polpa chamada podriddo-interna
ou "colapso interno". Conforme a intensidade da
lesdo, uma parte importante da polpa se trans-
forma numa gelatina marrom, impropria para o
consumo. E desconhecido até o momento o
agente bidtico causal, sendo que essa lesdo ¢
classificada como disturbio fisioldégico. Somente
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as frutas severamente atingidas por este disturbio
podem ser reconhecidas e eliminadas antes da
comercializagio.

Esse problema constitui um obstaculo para a
expansdo do mercado da manga nos paises da
Europa e nos Estados Unidos da América.
Tratando-se de uma fruta tropical, considerada
por alguns paises como exotica e sendo pouco
conhecida, caso venha a ocorrer este distarbio, o
consumidor podera rejeitar a fruta, que sera
desprestigiada.

1.7. TAMANHO DA FRUTA

Europa: as caixas sdo geralmente de 4 kg de
peso liquido, com nimero de frutas entre 6 e 16
(250 a 750g/unidade). A preferéncia € de 10 a 12
frutas por caixa.

Estados Unidos da América: as frutas podem
ter o peso entre 250 e 650g/unidade.



CAPITULO 2

2.1. DETERMINACOES DO PONTO DE
COLHEITA

O momento exato de colher a manga deve
ser observado com todo o rigor, para evitar danos
a fruta que possam alterar sua qualidade e, em
conseqliéncia, causar sua perda total.

Quando a manga ¢é colhida na fase de desen-
volvimento fisiologico, isto é, antes da fase pré-
climatérica, o fluxo de seiva proveniente da planta
€ interrompido, causando o enrugamento da
casca, uma vez que as perdas através da
transpiragdio ndo sdo mais compensadas pela
seiva. A polpa da fruta, neste caso, permanece
esbranquigada e firme, além de acida, mas sem
nenhum sabor. Mesmo que essa fruta seja
colocada sob maturagdo controlada, com o uso de
etileno ou acetileno, sua qualidade nio vai
melhorar. Se a fruta for colhida um pouco mais
tarde, porém ainda imatura, sua polpa comegara a
descobrir, mas sua qualidade ainda continuara
inferior.

Na fase pré-climatérica a fruta ja acumulou
todas as suas reservas, atingindo a maturagiio, ou
seja, esta fisiologicamente madura.

Varios pardmetros tém sido sugeridos para
determinar a maturidade da manga, com base no
seu aspecto externo, no aspecto fisico e na com-
posi¢io quimica a época da colheita. Todavia,
esses indices variam bastante de cultivar para
cultivar, ndo podendo ser generalizados para
todas as espécies existentes.

Quando cortamos o pedanculo e observamos
que ha uma ejegao mais ou menos intensa de seiva
fluida, a fruta ainda esta muito verde. Ja quando
ela atinge a maturidade a ejeqdao da seiva se
atenua; ndo soO ela é mais viscosa como seca
rapidamente.

Com relagio ao aspecto externo e de acordo
com a cultivar, podem-se considerar como indi-
cadores da maturidade da fruta os seguintes:

e A coloragdo da casca: sua tonalidade
verde-oliva passa a verde-clara brilhante, livre da
cerosidade da pruina.

e o
ERNESTO WALTER BLIE.lNR-OYTI _

» O aspecto das lenticelas: estas se fecham
com a maturidade da fruta.

» A forma do apice: mais cheio e arredon-
dado.

« A forma do bico: comega a aparecer em
algumas cultivares.

Outro aspecto da manga que se pode levar
em conta € a conformagdo de sua espadua, que na
fruta verde esta em linha com o ponto de insergado
do pedunculo, elevando-se com a sua maturidade.

Para a exportag¢do por via maritima das culti-
vares Tommy Atkins e Haden devem ser colhidas
as frutas que apresentarem a espadua elevada na
regido de inser¢io do pedunculo e a espadua dor-
sal bem saliente (Fig. 1 e 2). As frutas que ndo
tiverem essa saliéncia, em hipotese alguma, devem
ser colhidas, pois ndo amadurecerdo.

Quando verde, a cultivar Keitt apresenta
aprofundamento na regido de inser¢do do
penduculo. Essa cultivar somente deve ser colhida
quando tal depressdo desaparecer e a regido da
espadua estiver nivelada (Fig. 3 e 4). Em regides
na qual a temperatura se mantém quase constante
durante o periodo de frutificagdo, e as
precipitagdes pluviais ndo sd3o muito intensas,
pode-se ter como indicador do ponto de colheita
da manga o nimero de dias que decorrem da for-
magao da florada até o completo desenvolvimento
fisiologico da fruta (isto €, quando completado a
sua maturidade). Para a manga 'Tommy Atkins' a
colheita tem inicio ap6s 100 a 105 dias da sua
florada. Apos o 105° dia inicia-se a mudanga na
coloragdo da casca.

Pela resisténcia da polpa € possivel determi-
nar o grau de maturagdo da manga. Com o auxilio
de um penetrOmetro avalia-se a textura da fruta.
Primeiro faz-se a remogdo de pequenas porgdes
de casca em trés ou quatro pontos distintos da sua
regido equatorial. O penetrometro possui uma
haste em cuja extremidade ha uma agulha
(pungdo) de 5/ 16" de diametro que é introduzida
na fruta nos locais sem a casca, mediante pressio
(Fig. 5). A colheita tera inicio quando as frutas
apresentarem uma resisténcia da ordem de 12 kg
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FIG. 1. Caracteristica externa da manga '"Haden' ou .
"Tommy Atkins' em desenvolvimento FIG. 2. Caracteristica externa da manga 'Haden'
fisiolégico, ndo sendo recomendada a sua ou 'Tommy Atkins' fisiologicamente
colheita. Nio apresenta as espiduas desenvolvida para ser colhida.
salientes.
Espddua Eapidua
dorsal W dorsal
Espddua - |(/.
ventral
FIG. 3. Caracteritica externa da manga 'Keitt' FIG. 4. Caracteristica externa da manga
em desenvolvimento fisiologico, nio sendo 'Keitt', fisiologicamente desenvolvida,
recomendada a sua colheita. Apresenta em condig¢des de ser colhida. Apresenta
aprofundamento na regifio da inser¢io do as espaduas niveladas com a inser¢iio do
pediinculo. pedunculo.
por cm?2, podendo oscilar de 11 a 13 kg/cm?. colocada em um tanque com agua, ela deve
Também podemos determinar o ponto de afundar, enquanto a fruta verde boia.
colheita da manga por sua densidade, que deve Quanto a composi¢do quimica, a medigdo

estar entre 1,01 e 1,02g/cm?. Neste caso, quando dos solidos soluveis nos da um resultado mais
12



Retirada da casca para medigdo
da textura

rd

FIG. § - Penetrometro Effigi e posi¢iio de medigio da textura na manga.

preciso, indicando que a manga com 7 a 8 °Brix
amadurece normalmente, enquanto a acidez total
(% acido citrico anidro) esta em torno de 0,65 e
0,70

O método menos preciso ¢ o do iodo, que
determina a presenca do amido na polpa da
manga, o qual diminui com a maturagdo da fruta.
O processo consiste no preparo de uma solugdo
de 6g de iodeto de potassio, 4g de iodo metalico e
[00m! de agua destilada, que deve ser guardada
em frasco escuro revestido por papel aluminio,
para ndo ser atingida pela luz. A fruta é cortada
ao meio, no sentido longitudinal, e a solugdo é
passada sobre a superficie com uma espatula de

madeira ou um pincel. A reagdo dc iodo com o
amido da fruta fara surgir uma coloragdo negra
nos pontos onde esse composto estiver presente e
cuja intensidade sera proporcional ao teor de
amido. Como a maturagdo evolui de dentro para
fora da fruta, esta estara no ponto de ser colhida
quando um ter¢o da area compreendida entre o
carogo € a casca, e em torno deste, permanecer
esbranquigado, indicando que n3o mais existe
amido nessa regido. A grande limitagdo desse
método esta na conservagdo da solugdo, que se
degrada muito rapidamente na presenga da luz e
deve, portanto, ser adequadamente protegida para
que os resultados do teste ndo sejam
prejudicados.

13
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2.2. COLHEITA

Em plantagdes jovens ou em mangueiras de
copa ndo muito desenvolvida, cujos frutos podem
ser alcangados com a mao, o método usual de co-
lheita consiste em agarra-los e inclina-los para o
lado ou para cima e, com pequena tor¢do, quebrar
o pedunculo. Este ¢ depois aparado com tesoura
de poda, para evitar que no processo de
manuseio, embalagem e transporte venha a
perfurar a casca de outra fruta e causar-lhe
ferimentos que sdo uma porta aberta para a
contaminagdo.

Uma outra maneira de colher a manga é
segura-la com uma das maos e com a outra cortar
o pedunculo no comprimento desejado, usando-se
uma tesoura de poda idéntica a empregada na co-
lheita da laranja.

A colheita em arvores de porte elevado €
feita com a ajuda de escada e de uma vara apro-
priada, geralmente de bambu, que tem na extre-
midade um aro de ferro redondo de 1/4", que
possui uma pequena faca na parte oposta a
fixagdo deste aro na vara (Fig. 6).

bambu

FIG. 6 - Colhedor de saco para manga.
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No aro também esta fixado um pequeno saco
para receber as mangas, dentro do qual cabem em
meédia quatro mangas grandes ou sete pequenas.
Ndo se deve colher maior nimero de frutas de
cada vez, ou seja, ndo é interessante aumentar o
tamanho do coletor. Isto s6 prejudicaria o rendi-
mento da colheita, pois € preciso forg¢a para sus-
tentar a vara com o coletor cheio de frutas. Se
estes forem em excesso o apanhador se cansara
muito e com o tempo reduzira o ritmo de
trabalho.

O saco com as frutas ¢ baixado lentamente
até o solo, evitando-se batidas nos galhos ou cho-
que com o chdo. As frutas sdo retiradas de dentro
dele com todo o cuidado e colocadas nos conten-
tores, que devem estar proximos aos colhedores.
Os contentores com duas camadas sio colocados
a sombra da propria mangueira, a salvo de quel-
maduras pelo sol. Porém, de preferéncia re-
comenda-se que sejam imediatamente levados
para o galpdo de embalagem, sendo transportados
com todo o cuidado.

, ferroo = 1/4"

l[Amina p/ o
corte do pendlinculo

o



2.3. DIAGRAMA DO PREPARO E TRATAMENTO DA MANGA PARA OS PAISES EUROPEUS

Produ¢iio de manga das regides secas, com pouca
precipitagiio pluvial e baixa umidade relativa do ar

- Colheita
1
- Transpoite para o bannagiio de embalagem
2
- Recebimento do produto
)
- Limpeza a seco
!
- Selegiio
\)

- Polimento a seco (opcional)

Produgio de manga das regides umidas, com
alta precipitagio pluvial e elevada umidade
relativa do ar

- Colheita
1

- Transponte para o barragio de embalagem
1

- Recebimento do produto

1

- Tratamento fitossanitario (tratamento ténmico a
55 °C, durante 5 minutos)

!
- Aplicagiio de cera por unersio ou aspersio
(opcional)
- Secagem

\)

- Selegdo

]

- Classificagdo: peso da fruta

\

- Acondicionamento

1
- Pesagem

!

- Fechamento da embalagem

\

- Rotulagem: - nome da cultivar

\)

- Paletizagdo

\

- numero de frutas

- peso

- Pré-restnamento a 10 °C

)

- Ammazenamento a 10 °C ou

carregamento em veiculo refiigerado
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24. DIAGRAMA DO PREPARO E
TRATAMENTO DA MANGA PARA OS
ESTADOS UNIDOS

1 - Colheita
!

2 - Transporte para o barracao de embalagem
v

3 - Recebimento do produto
y

4 - Inspecgao das mangas pelo técnico do DNDV -
MAARA

y
5 - Lavagem com dgua acima de 21,1 °C (70 °F)
(opcional)
y
6 - Separagio dos frutos pelo peso
y
7 - Tratamento hidrotérmico a 46,1 °C (115 °F)
75 minutos para frutas com peso até 425g 90
minutos para frutas com peso de 426 a 650g
v
8 - Resfriamento: com dgua acima de 21,1 °C
(70 °F)

v
9 - Selegdo
v
10 - Classificagiio: peso da fruta
y
11 - Acondicionamento
v
12 - Pesagem
v
13 - Fechamento da embalagem
J
14 - Rotulagem: - nome da cultivar
¥ - numero de frutas
- peso
15 - Paletizagdo
y
16 - Pré-resfriamento a 10 °C
v
17 - Armazenamento a 10 °C
y

18 - Carregamento do contéiner refrigerado
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2.5. TRATAMENTO FITOSSANITARIO DE
POS-COLHEITA

Nas regides de muita precipitagdo ou na qual
as mangueiras sdo irrigadas por aspersio ou a
umidade relativa do ar € elevada, podera ocorrer
o desenvolvimento de certos fungos, sendo o

principal a antracnose, causado pelo fungo
Collectotrichum  gloeosporioides  Penz, cuja
forma sexuada corresponde a Glomerella

cingulata (Ston.) Spauld & Schrenk.

Dependendo da intensidade de seu desen-
volvimento, o controle podera ser feito no pomar,
através de pulverizagdes. Porém, no caso em que
as condi¢des sdo muito favoraveis a doenga, ha a
necessidade de se fazer o tratamento fitossanitario
de pos-colheita.

Com o passar dos anos, observou-se que a
antracnose apresentava certa resisténcia aos fun-
gicidas, quando tratado em agua na temperatura
normal. Recorreu-se ao uso da agua quente, que
demonstrou melhor controle dessa doenga,
quando usada corretamente.

A temperatura da agua deve ser mantida
constante a 55 °C durante 5 minutos, devendo as
frutas, logo em seguida, serem retiradas da agua.
A temperatura estando abaixo de 55 °C ou man-
tendo-se as frutas por um periodo menor do que 5
minutos, pode ndo ser satisfatorio para o controle
do fungo, que, porventura, ainda se ache presente
na superficie da casca da fruta.

No caso da temperatura estar acima de 55 °C
ou mantendo-se as frutas por mais de 5 minutos
nessa agua, podem-se causar danos na sua casca,
que ndo tera mais a sua coloragdo normal quando
madura, ou pode-se danificar totalmente a fruta.

Nesta agua aquecida ¢é adicionada um fungi-
cida, podendo ser o thiabendazole ou o benomyl.

O thiabendazole é empregado na dosagem de
200g do seu ingrediente ativo para cada 100 | de
agua.

No uso do benomyl emprega-se 100g do in-
grediente ativo para cada 100 | de agua.

Como a manga ¢é revestida pela pruina (cera
natural), para que haja aderéncia do fungicida a
casca, ¢ necessario adicionar a agua 20ml de um
espalhante adesivo.



O uso excessivo do espalhante adesivo deve
ser evitado, pois, devido ao aquecimento da agua,
causa a formagdo de espuma no tanque, a qual
podera aderir nas frutas e, quando estas secarem,
formar pequenos circulos esbranquigados que ne-
cessitam ser removidos através de polimento com
escovas ou pano.

Para que se assegure a manutengdo dos
niveis de residuos de agrotoxicos dentro dos li-
mites aceitos pelos organismos internacionais de
saude, o periodo de caréncia deve ser de 10 dias.
Portanto, as frutas que sdo exportadas por via
aérea ndo podem ser tratadas, somente as que sdo
enviadas por via maritima.

2.6. TRATAMENTOS ESPECIAIS
COMPLEMENTARES

Ou

Ao se exportar manga para determinados
paises, como Estados Unidos e Japdo, é ne-
cessario, primeiramente, a obten¢do da autori-
zacdo de seus orgios de defesa vegetal, os quais
vdo especificar as exigéncias a que devem ser
submetidas as frutas, para que elas possam entrar
nestes paises. As normas sdo rigorosamente es-
tabelecidas pelo pais, através de sua legislagdo,
que define o tratamento a ser utilizado nas frutas
e que tem o seu método cientificamente aprovado
por seus orgdos de defesa vegetal.

Um dos métodos utilizados por muitos anos
foi a fumigagdo, na qual era empregado o di-
brometo de etileno - EDB, para destruir insetos,
larvas e ovos da mosca-das-frutas (Ceratitis
capitata Wild), conhecida também por mosca-do-
-mediterraneo.

Como este gas pode causar graves danos a
saide humana, o uso deste método foi proibido.

Com o objetivo de encontrar um método efi-
ciente no controle da mosca-das-frutas, estdo
sendo pesquisados quatro tratamentos de pos-co-
lheita, que compreendem: o tratamento hidrotér-
mico, tratamento a vapor, tratamento a ar quente,
tratamento com radiagdo gama. Destes, apenas o
tratamento hidrotérmico vem sendo utilizado em
escala comercial no Brasil.

2.6.1. Tratamento hidrotérmico

Este tratamento consiste em mergulhar as

mangas a uma profundidade minima de 12 cm em
relagdo a superficie da agua, que € mantida a
temperatura de 46,1 °C (115 °F) durante 70 a 90
minutos, dependendo da cultivar e do seu peso.

Para que as mangas submetidas a este trata-
mento possam entrar nos Estados Unidos, ha a
necessidade de que a supervisio das operagdes
seja inspecionada por um técnico do Servigo de
Inspeg¢do da Saude Animal e Vegetal do Depar-
tamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA - APHIS) e um técnico do Departamento
Nacional de Defesa Vegetal do Ministério da
Agricultura (MAARA - DNDV).

Primeiramente, o inspetor do MAARA retira
uma amostra ao acaso de manga de cada 240
frutos do lote procedente do pomar. Caso se
constate a presenga de larva ou ovos da mosca-
-das-frutas, este lote nio podera ser exportado
para os Estados Unidos.

Os lotes, nas quais nio se comprovou a pre-
senga da mosca-das-frutas, serdo conduzidos para
um lavador, cuja agua deve estar com a tempera-
tura acima de 21,1 °C (70 °F).

A seguir, as mangas sdo separadas através
do classificador mecanico em duas categorias:

| - Frutas com peso até 425g, que serdo
submetidas ao tratamento hidrotérmico, durante
75 minutos no minimo.

2 - Para as mangas com 426 até 650g o tra-
tamento é de 90 minutos.

Os parametros deste tratamento (peso da
fruta e tempo de permanéncia em agua aquecida)
poderdo ser alterados, deste que se mostre a sua
viabilidade no controle desta praga. Procura-se,
com isto, elevar o peso das frutas e reduzir o
tempo de tratamento, permitindo um aumento
significativo na sua exportagdo e amenizando os
seus danos.

Apés este tratamento, as mangas podem ser
submetidas ao resfriamento, através do
"hidrocooler”, na qual a temperatura da agua ndo
pode ser inferior a 21,1 °C (70 °F) nos primeiros
30 minutos.

A seguir as frutas sdo conduzidas para uma
area denominada "zona limpa", onde é feito o seu
preparo para o acondicionamento e paletizagao.

A "zona limpa" é toda revestida por uma tela
de plastico com 30 "mesh" por polegada quadra-
da, a qual n3o permite a entrada de insetos.
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2.6.2. Tratamento a vapor

Este processo de tratamento ainda ndao €
adotado comercialmente no Brasil, apesar de ja
ser utilizado em alguns paises produtores de
manga.

Neste tratamento, sdo colocadas em cada
caixa plastica 20 a 40 frutas, de acordo com o seu
tamanho. O fundo destas caixas sdo projetadas
para permitir um rapido movimento vertical do ar.
As caixas cheias sio empilhadas em estrado e
colocadas na ciamara, na qual sdo tratadas com
vapor. O aquecimento com vapor consiste em um
precondicionamento seguido de aumento gradual
da temperatura. E exigido que a temperatura do
centro da fruta (FCT) alcance 47,2°C (117 °F)
numa atmosfera saturada de vapor. O calor €
transferido mediante a condensagdo do vapor na
superficie relativamente fria da fruta. Depois de
alcangada a temperatura desejada, esta ¢ mantida
durante 10 minutos, findos os quais as frutas sao
banhadas por aspersio em agua fria até que sua
temperatura desg¢a para aproximadamente 22 -
25 °C (30 minutos).

O tempo necessario para a execugdo deste
tratamento, do seu precondicionamento até a
fixagdo da temperatura, € de seis horas, seguida
da operagdo final que requer de uma a duas horas,
e 0 banho frio, 30 minutos.

Os testes com este tratamento ainda ndo fo-
ram realizados no Brasil, para avaliar a sua efi-
ciéncia e viabilidade no controle das espécies de
mosca-das-frutas aqui existentes e que atacam as
mangas.

2.6.3. Tratamento a ar quente

Este tratamento, que opera no processo se-
melhante ao anterior, difere apenas no uso do
meio de transmissdo do calor & fruta. Estas sdo
colocadas na camara, cuja umidade relativa do ar
deve estar a 50 a 60 %, e sdo submetidas a pas-
sagem forgcada do ar aquecido, que se processa
gradativamente até alcangar a temperatura no cen-
tro da fruta (FCT) de 47,2 °C (117 °C), o que se
dara no periodo de seis horas. Em seguida as fru-
tas sdo resfriadas através da aspersdo da agua, até
atingirem a temperatura ambiente.
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Este processo também ainda ndo ¢é utilizado
comercialmente no Brasil, porém os testes da sua
eficiéncia no controle da mosca-das-frutas estdo
sendo realizados.

2.6.4. Tratamento com radiaciio gama

A radiagdo gama tem demonstrado ser um
dos tratamentos mais eficientes na desinfestacdo
da fruta com relagdo a mosca-das-frutas.

A razdo da sua ndo utilizagdo se deve ao fato
de que ela ainda ndo foi liberada em alguns paises,
por ndo possuirem uma legislagdo para o seu uso
e também por temerem a abstengio do
consumidor em relagdo as frutas irradiadas.

Nos Estados Unidos, o FDA (Food and
Drug Administration) tem permitido o seu uso em
varios produtos, sendo que ha alguns anos autori-
zou sua aplicagdo em frutas e vegetais. Esta alter-
nativa de se utilizar no controle da mosca de um
método fisico, sem deixar residuo toxicos e sem
danificar as frutas, como nos tratamentos ante-
riormente citados, esta fazendo com que o uso da
irradiagdo para fins quarentenarios seja intensifi-
cado.

As pesquisas tém demonstrado que mangas
infestadas com ovos, pupas e larvas da mosca-
-das-frutas, quando submetidas a aplicagdo da ra-
diagdo gama de cobalto 60, na dosagem de 0,5
kGy, ficam 100% isentas. Porém, para o inseto
adulto, ha a necessidade de ser aplicado dosagens
maiores, em torno de 0,8 kGy. Caso alguns inse-
tos sobrevivam, estes ndo terdo condi¢des de se
reproduzirem, pois serdao estéreis.

Radiagdes acima de 0,9 kGy ndo devem ser
aplicadas em manga, por causarem alteragdes na
coloragdo de sua casca, que adquire uma tonali-
dade marrom, cuja intensidade depende da
dosagem aplicada.

2.7. SELECAO

A selegdo e a classificagdo das frutas
baselam-se principalmente nas caracteristicas de
qualidade, que estdo associadas ao estadio de
maturagao, a cor, as condigdes fitossanitarias e de
limpeza e aos danos mecanicos que as frutas apre-



sentam, enquanto as caracteristicas fisicas sio
dimensao, peso e forma.

Na exportagdo da manga € preciso selecionar
com muito rigor as frutas no tocante a sua quali-
dade, o que implica necessariamente a escolha de
frutas com as caracteristicas descritas a seguir:

« fisiologicamente desenvolvidas, no estadio
de maturagao ou de amadurecimento ideal para
serem exportadas, conforme o caso, por via
maritima ou aérea;

e dotadas da coloragdo caracteristica da cul-
tivar, devendo cada embalagem conter frutas de
colora¢do semelhante;

e rigida;

 sadias, isentas de vestigios de doengas ou
pragas, tais como manchas de antracnose, botrio-
diplodia, alternaria e outros, larvas de moscas e
picadas de insetos;

 limpas, sem manchas causadas pelo escor-
rimento da terebentina (latex) da fruta e sem
residuos visiveis de produtos quimicos, de trata-
mentos fitossanitarios ou de terra;

e desprovidas de odores e
estranhos;

« isentas de podriddo-interna (carogo) e co-
lapso interno;

e sem danos mecanicos.

Deve ser observado ainda, com muita
atengdo na sele¢do, que as frutas estejam bem
formadas, dentro dos padrdes caracteristicos da
sua cultura.

sabores

2.8. CLASSIFICACAO

No Brasil, até o momento nao existe uma
classificagdo especifica para a manga, no que se
refere ao seu tamanho ou peso. Essas caracteristi-
cas sdo sempre ditadas pelo importador, que ao
fazer sua encomenda ao exportador menciona a
cultivar, o tamanho ou peso e o estadio de
maturagdo das frutas desejadas.

Quanto ao peso, os importadores europeus
admitem frutas com peso de 250 até 750g, dando
preferéncia as mangas com 300 a 400g.

Ja o consumidor americano aceita frutas com
250 até 650g, porém, prefere a manga com peso
em torno de 400g.

2.9. TRATAMENTO DE PROTECAO DAS
FRUTAS

O revestimento das frutas com substancias a
base de cera ou parafina € feito em alguns paises,
porém no Brasil esta ndo € uma pratica comum.

As frutas que sdo revestidas com cera tém
vida Util mais longa e melhor aparéncia, gragas a
cor brilhante da casca. Sua firmeza se mantém por
mais tempo, ja que a perda de umidade é menor, e
em conseqiiéncia ndo ocorre o enrugamento da
casca, ainda que sua coloragio se atrase.

Nio € qualquer cera que pode ser utilizada,
pois a manga € muito sensivel a aplicagdo desse
tipo de produto.

Os melhores resultados sao obtidos com cera
que tenha ponto de fusdo entre 75 e 80 °C. A
emulsdo cerosa pode ser feita com qualquer tipo
de cera, a base, por exemplo, de carnauba, sisal,
parafina, melago de cana e emulsificante polie-
tilénico. A emulsao de cera contém uma concen-
tragdo de 12% de solidos. Para a aplicagdo em
manga a concentragdo deve ser de 4%.

As ceras para frutas existentes no mercado
devem ser diluidas em agua na proporgdo de 1:1.
Quando se utilizam concentragdes muito elevadas,
podera ocorrer alteragio no sabor da fruta, princi-
palmente quando a sua aplicagao é feita por imer-
sdo.

O uso de outros materiais para proteger a
manga, tais como polietileno, celofane e papel de
seda, ndo tem dado resultados satisfatorios. Ndo
houve diferenga em relagdo alguma (testemunha),
no que respeita ao desenvolvimento de fungos e a
ocorréncia de alteragdes fisiologicas.

Deve-se ter muito cuidado no uso do polieti-
leno para proteger a manga. Na hora de fechar o
saco de polietileno que contém as frutas € preciso
retirar o excesso de ar. Do contrario, havera por
parte das frutas a absor¢do do oxigénio do ar,
com a conseqliente eliminagdo do gas carbonico.
Este, por sua vez, quando em’excesso, isto €,
acima de 10%, pode causar sérios disturbios
fisiologicos nas frutas, que ndo amadurecem.

Por outro lado, se retirarmos totalmente o
ar, podera ocorrer, primeiramente, a fermentagao
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anaerdbica das frutas e, depois, a formagdo de
alcool etilico, o que tornara as frutas improprias
para o0 consumo.

Caso se pretenda proteger a manga com
filme ou saco de polietileno, recomenda-se esfria-
la até a temperatura de 10 °C e coloca-la em
seguida na embalagem de polietileno. E preciso,
porém, manter a temperatura baixa com esse tipo
de envoltorio, a fim de evitar o excesso de
transpiragio por parte das frutas, que pode
aumentar o teor de umidade dentro da embalagem
e, em conseqiiéncia, favorecer o desenvolvimento
de fungos. Deve-se igualmente evitar a formagao
excessiva de gas carbdnico, que pode causar
disturbios nas células dos tecidos da fruta, ndo se
processando mais a sua maturagdo.

2.10. AMADURECIMENTO

2.10.1. Amadurecimento controlado

Caso se pretenda exportar a manga por via
aérea, € necessario que as frutas ja tenham iniciado
o seu processo de amadurecimento, para que elas
possam ser comercializadas imediatamente ao
chegar no pais importador.

E dificil, na colheita da manga, obter frutas
com o mesmo grau de maturagio. Pelo fato de
serem elas coletadas ainda verdes, embora fisio-
logicamente desenvolvidas, ou por ja apresen-
tarem um inicio de amadurecimento, € necessario
submeté-las a um processo de amadurecimento
controlado.

Para realizar este processo, deve-se dispor
de uma cimara semelhante a utilizada para
amadurecer banana, na qual os seguintes elementos
podem ser controlados:

- temperatura

- umidade relativa

- gas ativador de amadurecimento

- ar atmosférico

- circulagdo de ar e exaustdo.

2.10.1.1. Temperatura

O controle da temperatura no amadureci-
mento da manga é de grande importancia, pois no

20

decorrer desse processo as reagdes quimicas res-
ponsaveis pela transformagdo da composi¢do das
frutas liberam calor, o que provoca o aquecimento
do ambiente e faz, em conseqiiéncia, com que as
frutas percam a sua qualidade, por ndo apresen-
tarem a cor caracteristica da manga madura, mas
sim uma tonalidade geralmente escura e sem bri-
lho, além de pouca textura de polpa e um sabor
desagradavel, muito acido.

A manga deve ser amadurecida a tempera-
tura de 22 a 24 °C, a mais adequada para as trans-
formagdes da composi¢do quimica da polpa, que
levam a obteng@o de uma fruta com bom aroma e
sabor.

A utilizag@o de temperaturas acima de 24 °C
e até 29 °C permite que se tenha uma fruta com
casca de boa coloragio, mas os estudos realizados
comprovaram que seu sabor é prejudicado. Em
virtude do processo lento de transformagdo
quimica dos seus componentes, mesmo a essas
temperaturas as frutas apresentam-se acidas e sem
aroma, necessitando mais alguns dias de per-
manéncia na cdmara para a total transformagao
dessa acidez, o que, por sua vez, podera
deteriora-las, devido a alta temperatura a que sdao
expostas.

O amadurecimento da manga podera ser
feito a temperaturas abaixo de 22 °C, porém neste
caso o processo € muito lento. A temperatura de
22 °C o amadurecimento completo da manga se
processa em 84 a 96 horas.

2.10.1.2. Umidade relativa

A umidade relativa do ar na camara durante
o processo de amadurecimento da fruta devera ser
de 85 a 95%. Abaixo desses niveis a qualidade da
fruta podera ser afetada. Ndo s6 sua casca pode
enrugar e perder brilho, como também a polpa
pode ser afetada, perdendo sua consisténcia.

A umidade relativa do ar superior a 95% fa-
vorece o desenvolvimento de fungos que provo-
cam o apodrecimento rapido das frutas.

Cumpre lembrar que as frutas que vao ser
submetidas ao processo de amadurecimento de-
vem antes ser tratadas com um fungicida, para
evitar o desenvolvimento da antracnose.

Durante a operagdo de maturagdo, a
umidade é injetada na cdmara por meio de



umidificadores colocados préximo ao teto e €
controlada por um higréstato, que permite regular
a umidade do ar, mantendo-a no nivel desejado.

2.10.1.3. Gas ativador do amadurecimento

Para o amadurecimento uniforme da manga é
necessaria a aplicagdio de um gds que ative as
fungdes metabolicas da fruta e sua a¢do enzimica,
as quais produz a destruigdo da clorofila e acentua
cada vez mais os carotenoides.

Esses gases podem ser o etileno, acetileno,
propileno, propano, butano, etc. Atualmente sdo
vendidos gases proprios para o amadurecimento
de frutas, que nada mais sdo do que uma mistura
de 94,5% de nitrogénio e 5,5% de etileno. Trata-
se, portanto, de uma mistura que evita o perigo de
explosdo, caso seja aplicada acima das especifi-
cagoes recomendadas para o amadurecimento da
fruta, ou se ocorrer algum vazamento.

A quantidade de gas a ser aplicada é de 2%
do volume da camara de maturagdo, observado o
seguinte esquema: faz-se a primeira aplicagdo
logo que as frutas sdo colocadas na cdmara e a
porta é fechada; a segunda aplicagdo ¢ feita 12
horas apos a primeira, depois de se fazer a
exaustao da camara para a retirada do excesso de
CO, produzido pelas frutas durante o processo de
amadurecimento; a terceira aplicagio sera feita 24
horas apos a segunda, depois de novamente se
fazer a exaustdo da camara.

Decorridas 84 a 96 horas de permanéncia da
fruta na cdmara, completa-se o seu amadureci-
mento. A fruta apresentara boa coloragdo e uma
polpa com pouca ou nenhuma acidez, o que vai
depender da cultivar que esta sendo amadurecida.

Caso ndo se consiga encontrar no mercado
os gases para amadurecimento de frutas, pode-se
utilizar o carbureto de calcio, que reagindo com a
agua produz o acetileno, este menos energético
que o etileno em doses eqiivalentes. E preciso,
porém, que a sua aplicagdo seja feita com muito
cuidado, nunca excedendo a dosagem recomen-
dada, o que implicaria o risco de explosdo.

Para a concentragdo de 0,1% de acetileno
em volume, que € a quantidade recomendada por
aplicagdo, sao necessarios 2,66g de carbureto de
calcio por metro cubico e uma quantidade em do-
bro de agua. A concentragao de acetileno superior

a essa dosagem pode causar danos as frutas.

A aplicag@o do acetileno também ¢é feita em
trés etapas, como no caso dos gases citados, de-
vendo proceder-se a exaustio da camara antes de
cada aplicagdo.

2.10.1.4. Ar atmosférico

O ar na camara de amadurecimento deve ser
mantido com o maior teor de oxigénio possivel,
para a maturagdo normal das frutas. Se a quanti-
dade de oxigénio do ar for reduzida, ou se for
minima, havera retardamento do amadurecimento
da fruta, o que podera causar-lhe danos : a casca
nao adquirird a cor caracteristica da fruta madura,
permanecendo meio esverdeada.

Durante o processo de amadurecimento ha
aumento do gas carbonico e diminuigdo do
oxigénio. Quando a quantidade de gas carbdnico
dentro da camara ultrapassa 5%, torna-se preju-
dicial a fruta. Convém, pois, manter o teor de gas
carbOnico abaixo de 1%, o que vai exigir a pratica
da exaustdo.

2.10.1.5. Circulacio de ar e exaustio

A circulagio de ar na cdmara tem estas duas
finalidades principais:

- Promover a distribuicdo homogénea do ar e
do gas ativador por toda a cdmara e manter a
temperatura.

- Evitar a formagdo de camada de vapor
d'agua ou de pelicula microcopica de agua na su-
perficie das frutas. Essa camada impede tanto a
saida do CO, como a entrada do gas ativador,
duas fungdes necessarias ao amadurecimento das
frutas.

A exaustdo esta relacionada com a
circulagdo do ar, embora tenha uma fun¢do bem
distinta. Compete a exaustdao remover todos os
gases supérfluos, como o CO,, os componentes
volateis, etc., antes que estes retardem a
coloragdo ou a maturagio da fruta e estimulem a
podridao.

A exaustdo deve ser feita 12 horas apos a
primeira aplicagdo do gas e depois a cada 24 ho-
ras. Procede-se a abertura da porta e da janela de
exaustdo da camara e acionam-se os ventiladores
do for¢ador de ar juntamente com o exaustor ins-
talado na janela, de modo a permitir que o ar cir-
cule em corrente continua.
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2.10.2. Amadurecimento com ethephon

O acido 2-cloroetilfosfonico, comercialmente
conhecido como ethephon, tem sido utilizado no
amadurecimento da manga na India e nos Estados
Unidos.

Este tratamento ndo requer a construgdo de
camaras especiais, como no amadurecimento con-
trolado. S3o utilizadas camaras simples nas quais
as frutas permanecem durante trés dias a tempera-
tura de 25 °C.

Imediatamente ap6s a colheita as frutas sdao
imersas em um tanque contendo a solugdo do
acido 2-cloroetilfosfonico (240g para 1 litro de
agua) e mais o espalhante adesivo na proporgao
de 5ml para 1 litro de agua. A imersdo ¢ feita du-
rante dois minutos; a seguir as frutas s3o retiradas
e colocadas na cdmara.

Quando se utiliza uma concentragdo menor
do acido, em torno de 120g/l, a maturagdo se
processa desuniformemente. Segundo as pesqui-
sas, 48% das frutas amadurecem apds 48 horas,
39% em 72 horas e 12% em 96 horas.

As frutas amadurecidas com ethephon tém
apresentado coloragdo e qualidades organolépti-
cas melhores do que as n3o tratadas, pois a sua
aplica¢do produz o mesmo efeito do etileno, isto
¢, o acido se degrada no interior dos tecidos vege-
tais e libera o etileno.

O uso do ethephon tem como restri¢do o fa-
to de que esse produto se degrada rapidamente e
perde o seu efeito quando guardado em recipiente
e local inadequados. Também a wviabilidade
econdmica de sua aplicagdo deve ser levada em
conta.

2.11. PRE-RESFRIAMENTO

Devido a sensibilidade da manga ao frio, o
seu pré-resfriamento € feito lentamente. Essa ope-
ragdo pode ser realizada em camara normal de
refrigeragdo, fazendo-se com que decorridas al-
gumas horas (10 a 14 horas) a temperatura no in-
terior da fruta atinja 10 °C.

Quando as frutas sdo retiradas do tanque
térmico, recomenda-se que sua temperatura seja
reduzida para o nivel proximo da temperatura
' ambiente, a fim de evitar a aceleragdo do seu
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amadurecimento. Essa opera¢io ¢ feita com a
ajuda de ventiladores. Deve-se evitar o uso de
agua fria ou de tuneis ou camaras de refrigeracdo
que possam causar choque térmico na fruta, cujos
danos se tornam visiveis com a sua maturagio.

2.12.CONSERVACAO DA MANGA

2.12.1. Refrigeracio normal

A manga € uma fruta de dificil conservagio,
por ndo suportar baixas temperaturas. No nivel
em que pode ser armazenada, a sua maturagao
prossegue, porém, mais lentamente.

Por ser muito curto o periodo em que ¢
possivel conservar a manga, sua refrnigeragdo so €
recomendavel para o transporte a longa distincia,
como o maritimo, do local de produgdo as
centrais de abastecimento, com vistas a uma boa
comercializa¢gdo, mas ndo para a armazenagem
prolongada com fim de ampliar o fornecimento da
fruta ao consumidor.

A manga € muito sensivel as baixas tempera-
turas. Abaixo de 10 °C, por exemplo, da-se a sua
queima pelo frio, que ¢ mais acentuada ainda
quando a fruta esta totalmente verde. Quando as
mangas ja apresentam coloragdo amarela, sua
sensibilidade ao frio é menor: poderdo suportar
temperaturas de 9 °C na armazenagem.

Os inimeros trabalhos ja realizados sobre a
conservagdo da manga tém demonstrado que a
temperatura adequada a essa operagdo vai de-
pender da cultivar que se pretende armazenar, as-
s'm como do seu grau de maturagdo e do tempo
durante o qual se pretende conservar a fruta.

De modo geral, a manga verde, porém fisio-
logicamente desenvolvida, pode ser conservada
em ambiente com temperatura de 10 °C e
umidade relativa do ar de 90% durante 25 dias.

Tendo em vista a protegdao das frutas, re-
comenda-se que, antes do seu armazenamento,

elas sejam recobertas de cera ou envoltas em saco
de polietileno. Isto faz com que ndo s$6 percam
menos peso como também adquiram melhor colo-
ra¢do quando maduras.

Tanto o uso de cera como o de polietileno
tém demonstrado a mesma eficiéncia no tocante a
redugdo de peso. No primeiro caso, é recomen-



dado o uso de cera especial, para que se tenha
melhor resultado.

Quando se pretende utilizar o polietileno,
convém proceder ao pré-resfriamento da manga a
temperatura de 10 °C durante quatro horas, no
caso de ventilagdo forgada, para em seguida
coloca-la no envoltorio de polietileno. Deve-se ter
o cuidado de retirar o excesso de ar da
embalagem, para evitar que a maturagdo, a
coloragdo e o sabor da fruta se alterem.

O polietileno normalmente utilizado para
embalar as frutas deve ter 60u de espessura.

2.12.2. Conservaciio em atmosfera controlada

Tendo em vista que a conservagdo da manga
pelo sistema de refrigeragdo convencional é feita
em carater um tanto precario, dada a sensibilidade
dessa fruta ao frio, procurou-se utilizar o sistema
de concentragdo de oxigénio e gas carbonico nu-
ma propor¢ao ideal para reduzir o metabolismo da
manga, evitando-se, assim, a sua maturagio.

A propria fruta oferece a possibilidade de se
aumentar o teor de CO, dentro da camara,
quando, através do seu metabolismo, absorve o
% 2 preciso, porém, que as propor¢des desses
gases sejam controladas, pois € sabido que o teor
de 1% de O, na camara produz a descoloragao da
casca e a perda de aroma e sabor pela manga. Por
sua vez, o aumento de CO, na atmosfera de ar-
mazenamento causa a descarboxilagdo fermenta-
tiva e o conseqiiente acumulo de alcoois e al-
deidos.

Constatou-se que, quando armazenada a
12°C com 5% de O, e 5% de CO,, a manga
mantinha suas boas qualidades durante 20 dias e
que, quando retirada do frigorifico e colocada a
temperatura de 21 °C, ela conservava sua boa
textura e coloragdo, fato que ndo se reproduzia
com as frutas armazenadas em frigorifico normal.

E preciso ter o cuidado de ndo deixar que o
nivel de CO, se eleve acima de 10%, o que pode
causar o processo fermentativo da fruta, com pro-
dugdo de alcool.

Apesar dos varios estudos feitos sobre a con-
serva¢do da manga em atmosfera controlada, com
o objetivo de melhorar o seu armazenamento, sao
necessarios conhecimentos mais amplos acerca da
reacdo das diferentes variedades a esse processo
de conservagio.

2.12.3. Conservagio por irradiagiio

Uma das técnicas que se procurou utilizar na
conservagdo da manga, com o objetivo de elimi-
nar a refrigeragdo, € a da irradiagdo. Esta consiste
na aplicagdo de raios gama sobre as frutas para
reter a sua maturagdo, mantendo-as em tempera-
tura ambiente.

A irradiagdo tem sido estudada com maior
profundidade na india, onde se utilizou mais o co-
balto como fonte de energia para os raios gama. E
considerado como fator do quociente da energia
recebida pela massa irradiada o kilorad (krad).

A melhor dosagem para a manga é de 30
krad, que permite o seu armazenamento em
estado verde a temperatura de 25 °C durante duas
semanas, quando entdo a fruta
amadurecer, encontrando-se em condi¢des de
consumo cinco dias depois. Em comparagio com
a testemunha, esta ja estava totalmente madura
ap0s uma semana de armazenagem a 25 °C.

Tem-se observado que a irradiagdo até 75
krad ndo tem efeito significativo na composigio
bioquimica da manga, mas a podriddo causada |
por fungos diminui bastante. Constatou-se, entre-
tanto, que dosagens acima de 75 krad causam
danos a fruta, sob a forma de escurecimento dos
tecidos ou  alteragdes provocadas pela
polifenoloxidase.

2.13. SISTEMA INTEGRADO DE MANUSEIO
POS-COLHEITA

As caracteristicas das instalagdes ou do
galpdo de embalagem em que a manga é pre-
parada permitem que nelas sejam manipulados
outros produtos, tanto destinados ao mercado in-
terno como a exportagio.

A manipulagdo de outros produtos, como
outras espécies de frutas ou mesmo hortaligas,
podera ser feita no periodo de entressafra da
manga.

No caso do preparo da manga para ser
exportada para os Estados Unidos ou o Japdo, |
ndo € permitido o manuseio de outras espécies de |
frutas ou de hortaligas no galpdo de embalagem.

Todavia, quando a manga € colocada no
mesmo ambiente em que se encontram outras fru-
tas ou hortaligas, deve-se atentar para o aspecto |
da sua incompatibilidade.
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Frutas compativeis sdo aquelas que podem

. ser colocadas junto com outras de espécies dife-

' rentes no mesmo compartimento € nas mesmas
| condigdes ambientais, sem que uma cause
| prejuizo a outra, no que respeita a0 seu compor-
. tamento fisioldgico.
Como a manga € armazenada ou transpor-
- tada a uma temperatura relativamente elevada e
em conseqiiéncia 0 seu processo respiratorio con-
tinua ativo, embora a um ritmo mais lento, ela
elimina, além do CO,,0s componentes volateis,
principalmente o etileno. Por conseguinte, caso se
- pretenda transportar outra fruta junto com a
manga, é preciso verificar se ndo ha divergéncias
entre elas em relagdo a esses fatores.
Na temperatura de 12 °C a manga libera o
CO, em proporgdes relativamente altas, em média
59ml CO, /kg/h, e 0,18ml/kg/24h de etileno,
quantidade considerada de moderada a alta, o que
pode causar disturbios fisiologicos em frutas de
outras espécies, além de acelerar a sua maturagio.
Por essa razdo ndo se recomenda a colocagio de
' outras espécies de frutas ou hortaligas no mesmo
contéiner que transportara mangas.

2.14. MOLESTIAS DE POS-COLHEITA

Inimeras moléstias podem se desenvolver na
manga apoés a sua colheita, principalmente na fase
do seu amadurecimento, quando ndo recebe os
devidos cuidados e n3o foi submetida a um trata-
mento fitossanitario.

As moléstias sdo causadas por fungos e
bactérias.

2.14.1. Antracnose

A antracnose tem como agente o fungo
Colletotrichum gloeosporioides Penz, cuja forma
sexuada corresponde a Glomerella cingulata
(Ston.) Spauld. & Schrenk. E a moléstia que mais
se desenvolve em nossas fruteiras. Na mangueira,
especificamente, causa destrui¢do da inflorescén-
cia e desfolha dos ramos quando o seu ataque €
" muito intenso, comprometendo a sua produgdo,
© que chega a ser reduzida drasticamente.

As frutas podem estar infectadas no inicio de

" sua formagdo, mesmo durante o florescimento,
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permanecendo durante toda a sua fase de desen-
volvimento em estado de laténcia, a ndo ser que o
ataque seja muito intenso, 0 que provoca a sua
queda.

A medida que as frutas vio amadurecendo,
pode-se observar os primeiros sintomas, com a
formagdo de diferentes tipos de manchas. Os
esporos que sdo carregados pela agua para as fru-
tas produzem manchas em geral pequenas, pretas
e asperas ao toque. No decorrer do tempo estas
manchas podem coalescer e envolver toda a fruta,
impedindo a distensdo natural dos tecidos da epi-
derme e provocando rachaduras na sua superficie.

Os esporos penetram pelas lenticelas, encon-
trando internamente condi¢des favoraveis para o
seu desenvolvimento.

Na fruta com inicio de amadurecimento, a
antracnose se apresenta como pequena mancha
preta, de contorno nitido, redondo ou
ligeiramente oval, lisa, levemente deprimida.

As manchas pretas vdo aumentando e coa-
lescendo, provocando a podriddo que se desen-
volve abaixo da casca e amolecendo os tecidos in-
ternos, que na sua fase final da a formagdo de
manchas gelatinosas cor-de-rosa, exsudando um
liquido espesso, amarelo-escuro.

A antracnose se desenvolve de preferéncia
em regides cujas temperaturas sio amenas ou al-
tas e a umidade relativa do ar ¢ elevada. Nas
regides secas, na qual a umidade relativa do ar é
baixa (inferior a 50%), ndo se constata o ataque
do fungo.

As chuvas freqiientes durante o periodo de
formacdo e desenvolvimento da fruta a presenga
de orvalho favorecem a ocorréncia da antracnose,
possibilitando a produgdo de grande quantidade
de esporos.

O controle da antracnose deve ser iniciado
no proprio pomar, através de pulverizagdes
quinzenais, intercalando-se 0s produtos
agrotoxicos com: benomyl a 0,03%, tiofanato
metilico a 0.05% e mancozeb a 0,16%.

O tratamento de pos-colheita é feito com
uma solug¢do de thiabendazole a 0,2% ou benomyl
a 0,1% mais o espalhante adesivo a 0,02%, que é
aquecido a 55 °C, permanecendo as frutas durante
5 minutos, conforme ja mencionado no item Tra-
tamento Fitossanitario de Pos-colheita.



2.14.2. Podridao-peduncular

Esta doenga de pds-colheita, causada princi-
palmente pela Diplodia natalensis Pole Evans,
também atribuida a Diaporte citri Wolf, pode
ocorrer nas diferentes regides produtoras de
manga. Inicialmente constata-se o sintoma,
através do escurecimento que se observa ao redor
da base do pedicelo. Em pouco tempo, a area
afetada cresce formando um circulo, a casca ad-
quire a tonalidade marrom-clara ou marrom quase
preto. Esta mancha, nas condi¢des de umidade
relativa do ar muito elevada, rapidamente se de-
senvolve sobre toda a fruta em 2 ou 3 dias. A
polpa amolece e torna-se de cor marrom. Frutas
que ndo apresentam danos mecanicos podem ser
infectadas por ferimentos causados na regidao do

pedicelo, na ocasido de a fruta ser destacada da
arvore, ou através da cicatriz deixada na fruta
pela remogdo do pedicelo. No epicarpo sem
ferimentos n3o ocorre a infecgdo e também ndo se
constata pelos lados do pedicelo. Alguns técnicos
atribuem os fatores favoravels para o
desenvolvimento desta podridio: a colheita das
frutas feitas demasiadamente verde; a falta de
ventilagdo e a temperatura muito elevada nas
embalagens e também ao tratamento inadequado
feito no controle da antracnose.

O controle desta doenga € feito no mesmo
processo do controle da antracnose, imergindo as
frutas durante 5 minutos, na solugdo do fungicida,
thiabendazole a 0,2% ou benomyl a 0,1%, mais o
espalhante adesivo a 0,02%, na temperatura de
L ). s 0

2.14.3. Podridao-mole

Outros fungos podem ser encontrados na
fruta, como os causadores da podriddao-mole, que
ndo sio considerados especificos de pedinculo.
Esta moléstia ¢ atribuida em parte ao Aspergillus
niger van Tiegh e ao Dothiorella ribis Fel, ambos
parecendo ser pedunculares e laterais; no entanto,
sio encontrados na extremidade do pedunculo da
fruta. Inicialmente surge como uma mancha mar-
rom-clara e circular, e a lesdo cresce de forma
regular, envolvendo o pedinculo.

A podriddo se desenvolve rapidamente, apos
3 ou 4 dias ja esta muito avangada, enrugando e
deprimindo a regido afetada.

A podridao-mole se diferencia da diplodia
por ndo estar confinada a regido peduncular da
fruta e a area afetada nido se torna preta,
mantendo a coloragdo marrom.

A sua incidéncia é maior quando as frutas
permanecem armazenadas em camara fria por
longo periodo e, a temperatura for mantida baixa,
entre 8 e 10 °C.

O tratamento muito bem controlado da
manga, com solugdo de fungicida aquecido a
55 °C durante 5 minutos, como ja foi descrito,
impede o desenvolvimento desses fungos.

2.14.4. Outras moléstias causadas por fungos

A manga ainda esta sujeita a outros agentes
geradores de podriddes, como: Botryodiplodia
theobromae Pat, que causa também a podridido
em torno do pedinculo e no local de contato da
fruta com a embalagem.

O fungo penetra pelo pedunculo,
provocando a queda das frutas. Nas que ndo
cairam formam-se lesdes escuras na sua base, com
bordos bem definidos. Com o tempo os tecidos
lesionados podem rachar, expondo a polpa da
fruta ao ataque de outros fungos e insetos.

O Gloeosporium mangiferac P. Henn tam-
bém causa a podridio-peduncular; o Phomopsis
sp. causa a podriddo-lateral, o Aspergillus sp.
causa a podriddo-do-apice e o Meliola
mangiferae Earle produz o mofo-fulginoso.

A podridao-de-pestalotia, causada pelo
fungo Pestalotia mangiferae P. Henn, infecta a
fruta no apice, adquirindo a coloragdo marrom,
que passa para preto-oliva no decorrer do
desenvolvimento da moléstia. As lesdes encolhem
e subseqiientemente o apice apodrece, sendo toda
a fruta atacada. Esta moléstia é reconhecida por
ser parasita de ferimentos, atacando apenas as
folhas e as frutas.

O tratamento das frutas com solugio de fun-

gicida, aquecido a 55 °C durante 5 minutos, con- | '._;

forme ja mencionado anteriormente, tem solucio-
nado em parte o controle destas moléstias. Para |

aumentar a eficiéncia deste tratamento, ha neces- |

sidade de realizar as pulverizagdes nos pomares,
durante o periodo de florescimento e frutificagdo
até o inicio da sua colheita.
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2.14.5. Mancha-angular

A mancha-angular ou cancro-bacteriano ¢
' causada pela bactéria Xanthomonas campestris
pv. mangifera indica (Patel, Moniz e Kulkarni,
1948; Robbs, Ribeiro e Kimura,1974), que ataca
tanto os ramos, folhas, inflorescéncias como as
frutas nos seus diferentes estadios de desen-
volvimento.

Os sintomas apresentados nas frutas sdo se-
melhantes aos da antracnose, tornando-se dificil a
sua identificagdo nos pomares de manga.

Inicialmente a doenga causa nas frutas lesdes
circulares de coloragdo verde-escura e aspecto
amido, com bordos salientes que mais tarde ene-
grecem. As lesdes tanto podem-se distribuir de
forma isolada como agrupar-se em "mancha de
lagrima", na qual um grande numero de pequenas
lesdes disseminadas pela agua da chuva forma um
cordio a partir do pedunculo.

Tratando-se de uma doenga bacteriana, as
- medidas de controle s3o basicamente preventivas.
' Os locais e regides onde existem condigdes fa-
. voraveis para o seu desenvolvimento, devem-se
tomar cuidados especiais, para evitar que haja in-

| fecgdes graves, o que torna dificil o seu controle.

| Deve-se procurar plantar mudas sadias e eliminar
plantas suscetiveis.

Na operagdo de manuseio e preparo das fru-
tas devem-se eliminar as frutas com lesdes, para
evitar que tenham contato com as demais que

estdo sadias.
: Quanto ao controle quimico, este deve ser
feito no pomar como tratamento preventivo, apli-
cando-se o oxicloreto de cobre misturado ao 6leo
- mineral emulsionavel (200ml por 100 | de agua)
" em intervalos de 15 a 20 dias, na época de chuva
e de 30 a 40 dias nos periodos secos.

2.14.6. Podridio-aquosa

Causada pela bactéria Erwinia caratovora
| Jones, que em frutas maduras se caracteriza pela
. dissolugdo da polpa com exalagdo de odor fétido.
A bactéria pode se instalar nas frutas com inicio
de amadurecimento ainda no pomar, penetrando
pelas lesdes necréticas da antracnose, ferimentos
mecanicos, picada de insetos ou "bolha" interna
proveniente de deficiéncia mineral.

26

O inadequado manuseio de pds-colheita
também pode favorecer o recrutamento da
moléstia nos galpdes de embalagem e mesmo no
ato da comercializagdo. A ac¢io da bactéria €
muito rapida (de 48 a 72 horas no maximo), de-
vendo-se ter cuidado com as frutas maduras,
principalmente na sua sele¢cdo e no descarte das
defeituosas.

O controle desta doenga tem a sua eficiéncia
quando ¢ feito a aplicagdo de fungicidas cupricos
em pulverizagdes periodicas no periodo de frutifi-
cagao.

2.15. DISTURBIOS FISIOLOGICOS

No desenvolvimento e maturagdo da manga,
podem aparecer certas alteragdes na consisténcia
de sua polpa, que no decorrer do amadurecimento
da fruta se decompdem totalmente. Esta altera¢do
interna nd3o pode ser atribuida ao ataque de
fungos ou bactérias.

Trata-se da desintegragdo da polpa, consi-
derada como disturbio fisiologico de origem
desconhecida.

2.15.1. Colapso-interno da fruta

O colapso-interno da fruta, conhecido tam-
bém como podriddo-interna da fruta, amoleci-
mento-da-polpa, podriddo-aquosa, coragdo-mole,
¢ caracterizado pela desintegragdo da polpa, que
perde sua consisténcia natural, depreciando total-
mente a manga.

O colapso pode ocorrer, tanto na fase do de-
senvolvimento fisiol6gico da fruta, como no inicio
de sua maturagao.

Este disturbio inicia-se com a desintegracio
do sistema vascular na regido de ligagdo entre o
pedunculo e o endocarpo, que com o decorrer do
tempo vai formando uma cavidade abaixo do
pedinculo e geralmente o tecido em volta dessa
cavidade comega a descobrir, que em fruta "de
vez" é amarelo-claro, passa para alaranjado e a
medida que vai amadurecendo, pode ocorrer uma
necrose, ou formacdo de tecido seco circundando
0 espago vazio.

O tecido fibroso n3o é desintegrado, porém,
a polpa amolece e adquire um aspecto aquoso,



que pode odor de tecido
fermentado.

O sintoma do colapso-interno da fruta nem
sempre € visto externamente. Deve-se ter o cui-
dado de observar com muita atengdo a parte ex-
terna da fruta e verificar se ndo ha manchas mais
claras em certas areas da casca, mais propria-
mente no "ombro" dorsal da fruta. A medida que
avan¢a o seu amadurecimento, estas areas ficam
moles e nas areas adjacentes o tecido permanece
firme.

Como ndo se conhece o agente causador do
colapso é dificil estabelecer os critérios para o seu
controle. No entanto, pelas observag¢des e pesqui-
sas realizadas, recomenda-se para amenizar as
perdas que sejam tomadas as seguintes pre-
caugoes:

a - Deve-se procurar plantar cultivares que
sejam menos suscetivel a este distirbio.

b - A colheita deve ser realizada quando as
frutas estdo fisiologicamente desenvolvidas e que
nio tenham iniciado seu amadurecimento.

desprender o

¢ - A planta deve ter uma nutrigdo equili-
brada, dando-se especial atengao ao calcio, que
tem demonstrado ser eficiente no controle deste
disturbio fisiologico.

d - As cultivares que demonstram ser mais
suscetivel ao colapso devem ser manuseadas com
maior cuidado, sendo que o tratamento hidrotér-
mico possibilita um aumento de sua incidéncia.
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CAPITULO 3

3.1. USO DE DEFENSIVOS

A utilizagao dos defensivos agricolas ou
agrotoxicos € indiscutivel, como meio no s de prote-
ger as culturas de expressao econdmica, frente as
pragas, doengas e ervasdaninhas principalmente, como
de obter maiores e melhores produgdes. Nesse sentido,
o defensivo agricola ou agrotéxico para ser
comercializado e utilizado deve ser submetido aos
Orgaos competentes nos quais serd registrado, atenden-
doa legislagio brasileira em vigor.

A Lei Federal N2 7.802 de 11 de julho de 1989,
em vigor, dispde, inter alia, sobre produgio, embala-
gem, rotulagem, transporte, armazenamento,
comercializagio, utilizacao, destino final dos residucs e
embalagens, registro, classificagio, controle, inspeciio
e fiscalizagiio de agrotoxicos, de seus componentes e
afins, e dd outras providéncias.

O Decreto N2 98.816, de 11 de janeiro de 1990,
veio regulamentar a Lei N2 7.802.

E dada aos Estados e a0 Distrito Federal compe-
téncia para legislar sobre o uso, produciio, consumo,
comércio e armazenamento dos agrotoxicos, de seus
componentes e afins, bem como para fiscalizar seu uso,
CONSUMO, COMErCIo, armazenamentoe transporte inter-
no.

Aos municipios cabe legislar supletivamente so-
bre 0 uso e 0 armazenamento dos agrotoxicos, de seus
componentes e afins.

OMAARA (Ministérioda Agricultura, do Abas-
tecimento e da Reforma Agraria) avalia o produto
quantoa agio biologica; o IBAMA (Instituto Brasileiro
doMeio Ambientee Recursos Naturais Renovdveis)da
SECRETARIA DO MEIO AMBIENTE avalia o pro-
duto quanto a compatibilidade do seu uso com a
preservagio do mejo ambiente; o MINISTERIO DA
SAUDE avalia o produto sob o aspecto toxicolSgico,
visando a permitir sua comercializacio e uso de forma
adequada para nao causar danos a saide do trabalhador
e nao deixar residuos perigosos sobre os alimentos.

MARCELO MATALLO

A venda de defensivos agricolas ou agrotoxicos
e afins aos usudrios finais s6 poderd ser feita mediante
receitudrio proprio (Receitudrio Agronémico), prescri-
to por profissional legalmente habilitado, salvo nos
casos excepeionais que forem previstos na regulamen-
tacao da lei.

Cabe ao profissional habilitado prescrever a re-
ceita € orientar o usudrio na aquisi¢io e no uso correto
do defensivo agricola ou agrotdxico, com vistas a uma
colheita com a qualidade desejivel sob todos os aspec-
tos.

O manejo seguro, que evita a possibilidade de
acidentes causados por defensivos agricolas ou
agrotoxicos, depende principalmente do aplicador do
produto, E necessirio e importante usar o EPI (Equipa-
mento de Prote¢ao Individual) conforme as instrugoes
constantes dos rotulos/bulas dos produtos, bem como
o quadro gue se segue, o qual dd ao profissional
habilitado a opgio de escolha do produto que melhor
atenda a necessidade de prescri¢ao do receitudrio agro-
némico e prepare o aplicador para © manejo € uso
seguro do produto, gragas principalmente ao tipo de
tormulagiio, classe toxicoldgica, grupo quimico, forma
de aplicagio, etc.

O produto final proveniente da colheita, objeto
deste manual, € de vital importincia para a exportagio,
principalmente quando se trata da Tolerdncia Maxima
Permitida. Esta € dada em ppm (partes por milhao) ou
mg/kg (miligramas por quilo) e o periodo de caréncia
em dias, que cumpre observar com a boa pratica
agricola, para nao permitir que sejam ultrapassados.

A prescrigio do receitudrio agrondmico, a orien-
a0, 0 acompanhamento ¢ a utiliza¢io do defensivo
agricola ou agrotoxico sao da maior importincia no
sentidodeseremeficazese de niio causarema formagao
de residuos que oferegam riscos para os consumidores
de alimentos tanto brasileiros como dos paises impor-
tadores.

Na Tabela 1 estao relacionados os produtos
permitidos para a cultura da manga.
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3.2. GLOSSARIO

Nome Técnico - € 0 nome comum do ingrediente ativo
do defensivo agricola ou agrotoxico.

Nome Comercial-é o nome do produto encontrado no
COmErcio.

Formulagio - sdo os diferentes tipos de preparo do
produto encontrado no comércio, de acordo com a
aplicagdo.

(1) - intervalo de seguranga nio determinado, por
referir-se a tratamento de sementes e do solo durante 0
plantio.

(2) - intervalo de seguranga nao determinado, devido a
modalidade de emprego, plantio direto e quebra de
dorméncia.

(3) - tratamento pds-colheita.

Classe do Produto - corresponde as agoes bioldgicas
diferenciadas.

Classe Toxicologica - € a identificacao do risco ofere-
cido pelo uso de uma substincia ou composto quimico.
DL50 (dose letal 50%) Oral - € a dose dnica expressa
em mg/kg da substincia por kg de peso do animal que
provoca a morte em 50% dos animais testados até 14
dias apds sua administragio por via oral.

DL50 (dose letal 50%) Dérmica - € a dose unica
expressa em mg/kg da substincia por kg de peso do
animal que apds contato de 24 horas com a pele, tanto
intacta quanto escoriada dos animais tratados, provoca
a morte em 50% deles em 14 dias apos a sua adminis-
tracao.

Grupo Quimico - € 0 grupo a que pertence o ingredi-
ente ativo (nome técnico). Esse poderd auxiliarem caso
de intoxicago.

Limite Maximo de Residuo - ¢ a quantidade de
defensivo agricola ou agrotoxico e/ou seus derivados
remanescentes no alimento, decorrente do seu empre-
go. E expresso em ppm (partes por milhao).
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Caréncia - € o intervalo de tempo (em dias) entre a
dltima aplicagao do produto e a colheita ou
comercializagao a fim de que os residuos estejam de
acordo com os limites maximos permitidos.

PM - p6 molhavel.

CE - concentra emulsiondvel.

Sol. Nao Aquosa - solugao nio aquosa.
GR - grinulos.

SC - suspensao concentrada.

Pé Seco - po seco.

Sol.N. Aquo.Conc. - solugiio niio aquosa concentrada.
Sol.Aquo.Cone. - solug@o aquosa concentrada.
Oleo Emubksion. - 6leo emulsionivel.

Po Solavel - pé solivel

Espalh. Ades. - espalhante adesivo.
Emuls. Concentr. - emulsio concentrada.
Suspensao Oleosa - suspensao oleosa.
(TP) - tomate processado.

(LP) - liméo polpa.

(SR) - sem restrigoes.

(US) - uva seca.

(PC) - pis-colheita.

(FR) - Franga.

(RFA) - Repiblica Federal da Alemanha
(P/PC) - pré/pos-colheita.

(LMR) - Limite Miximo de Residuo.

3.3.CLASSES TOXICOLOGICAS

] - Altamente Toxico (Faixa Vermelha).

Il - Medianamente Toxico (Faixa Amarela).
[T - Pouco Toxico (Faixa Azul).

IV - Praticamente Nio Toxico (Faixa Verde).
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TABELA 1. Produtos permitidos: informagdes técnicas sobre Inseticidas, acaricidas, fungicidas e herbicidas

Limite Limite Limite
Miximo de Miximode  Miximo de
Nome Nome Formulagio  Classe do Classe Dosc Letal 50 Dosc Letal 50 Grupo Residuo Residuo Residuo
Técnico Comercial Produto Toxicol6gica Onl Dérmica Quimico Brasil E.U.A. Europa
LMR/Caréncia
CULTURA: MANGA
ENXOIRE SULFICAMP PM Fung/Acaric. v Nio téxico a0 homem Pode causar imitagio Enxofre (SR) - -
FENITROTION SUMITHION 500 CE CE Inscticida I 800mg/kg (rato) 890-1200mg/kg(rato) Organofosforados 0.5 14
FENTION LEBAYCID 500 CE Inseticida I 190-215mg/kg (rato) 230-500mg/kg(rato) Organofosforados 0.0S 21 - -
HIDROXIDO DE COBRE COPIDROL PM PM Fung/Bacter. v 200 mg/kg(rato) - Cipricos 150 7 - -
[HIDROXINO DE COBRE COPIDROL SC SC Fung/Bacter. v 200 mg/kg(rato) Ciipricos 15.0 7 - -
HIDROXIDO DE COBRE CUPURAN 450 PM PM Fungicida v 200 mg/kg(rato) Cflipricos 150 7 -
MANCOZEB MANZATE 800 PM Fungicida m >8000mg/kg (rato) Ditiocarbamatos 1.0 20
MANCOZEB MANZATE BR PM Fungicida I >8000mg/kg (rato) Pode causar imilagio Ditiocarbamatos 10 2
MANCOZEB DITHANE PH PM Fungicida m >8000mg/kg (rato) Pode causar immitagéo Ditiocarbamatos 1.0 20 -
MANCOZEB DITHANE SC SC Fungicida m >5000mg/kg (rato) Pode causar imitagio Ditiocarbamatos 1.0 20 -
OXICL. COBRE+MANCOZEB  CUPROZLE:B PM Fungicida m 700mg/kg+>8000mg/kg(rato) - +Pode causarimit.  Chpricos e Ditiocarbamatos ~ 15.0+1.0 20 -4 -
OXICLORETO DE COBRE CUPRAVIT AZUL BR PM Fungicida v 700 mg/kg(rato) Ciipricos 150 7 -
OXICLORETO DE COBRE CUPRAVIT VERDE rM Fungicida v 700 mg/kg(rato) - Ciipricos 150 7 -
OXICLORETO DE COBRE COPRANTOL BR PM Fungicida v 700 mg/kg(rato) Ciipricos 150 7 - -
OXICLORETO DE COBRE CUPROZAN AZUL PM PM Fungicida n 700 mg/kg(rato) Ciipricos 15.0 7 R
OXICLORETO DE COBRE COPRANTOL 300 SC SC Fungicida v 700 mg/kg(rato) Cfpricos 15.0 7 -
OXICLORETO DE COBRE RECOP SC SC Fung/Bacter. v 700 mg/kg(rato) Cfpricos 15.0 7
OXICLORETO DI COBRE RICONIL PM Fung/Bacter. v 700 mg/kg{rato) Ciipricos 15,0 7 - -
OXICLORETO DE COBRE VITIGRAN AZUL BR PM Fungicida v 700 mg/kg(rato) - Cipricos 150 7 -
OXICLORETO DE COBRE COBOX PM Fungicida v 700 mg/kg(rato) - Ciipricos 150 7 -
OXICLORETO DE COBRE AGRINOSE PM Fungicida n 700 mg/kg(rato) - Cipricos 150 7 -
OXICLORETO DE COBRE FUNGURAN 500 PM PM Fungicida v 700 mg/kg(rato) - Ciipricos 150 7
OXIDO CUPROSO COBRE SANDOZ BR PM Fungjcida v 470 mg/kg(rato) - Cipricos 15.0 7
OXIDO CUPROSO COBRE SANDOZ SC SC Fungicida v 470 mg/kg(rato) - Clpricos 150 7 -
PARATION METILICO FOLIDOL 600 CE InscUAcaric 1 14 mg/kg(ralo) 67 mg/kg(rato) Organofosforados 0.2 15 - 0.2
PARATION METILICO FOLISUPER 600 BR CE InseVAaaric I 14 mg/kg(rato) 67 mg/kg(rato) Organofosforados 0.2 15 - 0.2
QUINOMETIONATO HORESTAN BR PM Fungic/Acaric m 2500-3000 mg/kg (rato) >500mg/kg(rato) Nitrogenados 03 14
TRICL.ORFON DIPTEREX 500 Sol. Nao Aquosa Inseticida I 560 mg/kg(rato) >2000 mg/kg(rato)  Organolosforados 01 7 -
TRICLORFON ANTICAR Sol.N.Aquo.Conc [nseticida I 560-630 mg/kg(rato) >2000 mg/kg(rato) Organofosforados 0.1 7 - -







4.1. EMBALAGEM PARA MANGA

A embalagem para manga deve ser construi-
da de modo a permitir uma boa ventilagao, ja que
se trata de uma fruta bastante sensivel ao etileno,
que € liberado em grande quantidade.

Ha no mercado a tendéncia a exportagao de
caixas com 4,0kg de peso liquido. O numero de
frutas que nelas serd acondicionado vai depender,
naturalmente, do tamanho das frutas. As de tama-
nho uniforme podem ser firmemente embaladas
sem divisdrias ou material de acolchoamento, bas-
tando a correta resisténcia da caixa ao empilha-
mento para evitar que sofram danos mecénicos. O
uso de material de acolchoamento, como o papel
tipo seda, € uma protegao adicional.

As frutas devem ser colocadas nas caixas em
apenas uma camada, de lado ou de face, depen-
dendo de seu tamanho.

Quatro quilos de manga requerem um volu-
me interno da embalagem de aproximadamente 10
litros.

Atualmente a manga € exportada por via
maritima ou aérea, sendo a caixa do papelao on-
dulado sua principal forma de embalagem.

Apesar da importdncia da embalagem em
termos de apresentagio, protegao e transporte da
manga, nio existem normas e padrdes quanto ao
material e as medidas a serem adotadas.

Na Tabela 2 sido apresentadas as especifica-
¢oes recomendadas para embalagem da manga.

Tabela 2. Especificagdes da embalagem para exportagdo de manga.

Pariametro

Exportagao

Tipo de transporte

Peso liquido (kg)

Embalagem

Tipo de caixa

Dimensdes* (mm) Internas - comp.
larg.
alt.

Externas - comp.
larg.
alt.

Ventilagdo

Aéreo/maritimo

4,0

Papelao ondulado

Pega Unica Telescopica
335 364
250 272
100 94
345 388
295 288
110 104

Minimo 5% da area total

Diimetro minimo dos furos = 25mm

Resisténcia
a compressdo (kgf)
23 °C/65%UR

Transporte aéreo - min. 400

Transporte maritimo - min. 450

* Valores referentes a caixa telescopica total.
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A embalagem mais usada na exportagio da
manga € a caixa de papelao ondulado tipo pega
unica, podendo ser utilizada ainda a caixa de pa-
pelao telescopica total (tampa e fundo).

As dimensoes especificadas na Tabela 2 refe-
rem-se as caixas tipo telescépica total. As varia-
¢Oes no tipo de caixa podem requerer pequenas
alteragoes nas dimensoes internas e/ou externas.

Héa uma série de variagdes das caixas teles-
copicas; as do tipo 0301 (Fig. 7) e 0320
(Fig. 8) sdo as mais usadas para frutas. A van-
tagem da caixa telescOpica estd na facilidade de
abertura/fechamento € na sua resisténcia a com-
pressdo, proporcionada pela sobreposi¢ao da
tampa ao fundo.

FIG. 8. Caixa telescépica tipo 0320.

As dimensGes apresentadas para a caixa tipo
peca Unica sdo mais adequadas ao acondiciona-
mento de mangas graidas e a telescopica total,

. para mangas menores ¢ de formato alongado.

A caixa telescopica tipo 0320 € formada ba-
sicamente por uma tampa e um fundo correspon-
dentes a meia caixa normal 0201. Este tipo de
caixa € montado geralmente por grampos, mas ¢
preferivel o uso de cola. E adequado para cargas
de até 25kg.

De modo geral, as abas das caixas 0320 se
encontram, conforme ilustrado na Fig. 8, po-
rém uma variagido dessa embalagem pode ser feita
de tal forma que as abas ndo se encontrem, for-
mando um orificio para ventilagio. Essa variagio
da 0320 € utilizada principalmente como tampa
0320b (Fig. 9).
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FIG 9. Caixa telescopica 0320b (Variagio da 0320).

As caixas 0301 sao montadas geralmente por
grampos, sendo preferivel a montagem mecinica
com o uso de "hot melt". Esse tipo de caixa pode
ser pré-montado e deixado pronto para o enchi-
mento (codigo 0304, Fig. 10). Essas caixas se
destinam ao acondicionamento de cargas de no

maximo 10 kg. 0304

FIG. 10. Caixa telescopica tipo 0304,

A tampa ¢ o fundo das caixas telescopicas
podem ainda ser formadas por sistema de encaixe.
Em principio, todos os tipos de construgdes com
as ondas perpendiculares ao sentido da compres-
sao podem ser usados para tampa e/ou fundo.

O que mais se usa para formar a tampa pelo
sistema de encaixe sao geralmente adaptagoes das
caixas tipo envoltorio, como a 0422 mostrado na
Fig. 11. Os tipos 0423 e 0424 sio mais usados
para formar o fundo (Fig. 12). Embora o tipo
0423 seja o mais simples e, portanto, o mais utili-
zado, o tipo 0424 resiste melhor a compressio.

o

FIG. 11. Tampa para caixa telescopica a partir da
caixa 0422.



0423

0424
Can

FIG. 12. Fundo para caixa telescopica a partir das
caixas 0423 ¢ 0424.

Dentre as variagOes da caixa telescopica, as
mais utilizadas para manga juntam a tampa 0422 ¢
o fundo 0423 ou 0424, a tampa 0320b ¢ o fundo
0301, e atampa 0422 ¢ o fundo 0304.

Todas as variagoes da caixa telescipica
mencionadas sao feitas com a tampa ¢ o fundo da
mesma altura (telescopica total).

O modelo basico da caixa tipo envoltorio € a
0432, com um rebordo estreito para ajudar no
empilhamento (Fig. 13). Este rebordo, entre-
tanto, pode chegar a cobrir quase totalmente o
conteudo da caixa.

As caixas para o transporte da manga, em
geral possuem lingiietas nas faces e corresponden-
tes orificios no fundo para servir de trava no
empilhamento, o que da boa estabilidade as pilhas,
principalmente contra os esforgos axiais a que sao
submetidos os produtos exportados.

A gramatura ou o peso dos componentes da

FIG. 13. Caixa de pe¢a unica utilizada na embalagem
da manga.

estrutura de papelao ondulado utilizada para

manga € alto: O papel miolo apresenta uma gra- |

matura média de 150-160g/m? e as capas em
torno de 200-250g/m?.

A gramatura do papeldo ondulado nao tem,
entretanto, uma correlagdo direta com o desem-
penho da caixa no empilhamento. Dessa forma, o
parimetro mais importante € a especificagio da
resisténcia minima da caixa & compressao, que no
caso da caixa de manga nas dimensdes especifica-
das deve ser de 400kgf, se o transporte for aéreo
e previr um empilhamento colunar de 16 caixas, e
450kgf, se for por via maritima e previr um empilha-
mento colunar de 18 caixas.

A especificacio do papelao ondulado deve
incluir ainda o uso de adesivo a prova de umida-
de.

Para minimizar os problemas da absorgao de
umidade pelo papelao ondulado devido as condi-
¢Oes de transporte, baixa temperatura e alta umi-
dade relativa, alguns exportadores aplicam reves-
timentos impermeabilizantes no papelio ondula-
do. Existem virios produtos para esse fim, sendo
os hidrorrepelentes os hoje preferidos, conferindo
a embalagem um Cobb de 15g/m?.

Outro recurso para diminuir os problemas
causados pela absorgao de dgua € o emprego do
miolo resinado, ou seja, um papel miolo com
baixa absorgao de dgua.

Tendo em vista a preocupagao generalizada
com a reciclagem dos materiais, € aconselhdvel
que o exportador verifique se o pais de destino
admite esses tratamentos impermeabilizantes.

Por ser a manga uma fruta nao so climatérica
como bastante sensivel ao etileno, a caixa de pa-
peldao ondulado deve ter também pelo menos 5%
de sua drea total perfurada para ventilagao. Os fu-
ros devem medir no minimo 25mm de didmetro,
estar dispostos nas laterais, na tampa e no fundo
das caixas, tendo-se o cuidado de coloci-los o
mais distante possivel das arestas, uma vez que
estas sdo responsdveis por dois ter¢os da resis-
téncia da caixa a compressao.

Embora os furos de formato circular sejam
amplamente utilizados, os preferidos sio os de
formato vertical (com a mesma drea), que podem
ajudar a manter a resisténcia da caixa a compres-
sao.

A existéncia de furos no fundo da caixa di-
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minui sua resisténcia a flexao, a vista do que al-
guns fabricantes preferem nao fazé-los. No caso
da manga, € importante ter a certeza de que a
ventilagdo minima € mantida.

E necessirio que os furos sejam precisos, a
fim de assegurar que coincidam tanto na monta-
gem das caixas como no empilhamento e permi-
tam uma ventilagio eficiente.

4.2. ROTULAGEM PARA EXPORTACAO
DE MANGA

4.2.1. Simbolos de manuseio

.11

« 7 - (Fragil

o
I)‘
.
-0,5%C g%

As variedades que suportarem temperaturas
mais baixas devem ser marcadas adequadamente.

- (Este lado para cima)

. (Temperatura maxima: 14 °C)
(Temperatura minima: 10 °C)

' 4.2.2. Informacées sobre o produto (colocadas
no painel lateral)

Recomenda-se que sejam dadas na lingua do
pais de destino.

. Origem: pais, localidade (opcional)

. Nome do produto (MANGOES - MANGUES)
. Variedade

. Peso liquido (kg)

. Ndmero de frutos na embalagem

. Tamanho

.Data de acondicionamento (aberta ou em
cOdigo)

. Peso bruto (kg) e desvio médximo (%)
.Exportador ou embalador: nome e endereco ou
cadigo autorizado

. Produtor - nome e enderego ou cddigo

4.3. PALETIZACAO

Desde a introdugdo do palete no mercado
brasileiro, seu uso tem-se voltado para a movi-
mentagido e a armazenagem de produtos interna-
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mente nas indistrias. Numa andlise mais profun-
da, constata-se que os principais motivos para que
o palete nao seja utilizado na distribui¢io e no
transporte dos produtos sio a grande diversidade
das dimensdes e dos tipos de paletes encontrados
no mercado brasileiro, a falta de padronizagio das
corrocerias dos caminhoes que circulam no pais e
a falta de padronizagdio dos equipamentos de
movimentagio de cargas. Pode-se concluir ainda
que a falta de padronizagao das corrocerias e
equipamentos de movimentagdo advém principal-
mente da falta de padronizagio ndo so dos pale-
tes, como também, indo um pouco mais longe,
das proprias unidades de carga brasileiras.

Quando falamos em padronizar um palete
para fins de movimentagao, estocagem e distribui-
¢ao de produtos, temos que considerar as etapas a
serem cumpridas, as quais podem ser assim re-
sumidas:

1. Padronizagao das dimensdes planas do

palete.

2. Padronizagio das

construgao do palete.

3. Padronizagao da unidade de carga.

4. Padronizagoes dos meios de transporte.

Define-se unidade de carga como o grupa-
mento de volumes isolados que sio arranjados de
forma a possibilitar a movimentagio mecanizada
do conjunto e a permitir maior efici€éncia nas ope-
ragoes de estiva e desembarago das mercadorias.

No caso de cargas paletizadas, o arranjo das
mercadorias se processa na superficie do palete.
Uma vez que essa superficie € padronizada para
os diversos usudrios da cadeia, as unidades de
carga terdo sempre a mesma base (ou seja, o pale-
te). Resta a defini¢io destes dois parimetros: a al-
tura e o peso miaximo de uma unidade de carga.

A altura de uma unidade de carga responde
por sua maior ou menor estabilidade, além de
permitir o correto dimensionamento das estrutu-
ras porta-paletes, entre outras implicagoes.

Os estudos e observagdes sobre 0s sistemas
de distribui¢io brasileiro, europeu € americano
permitem sugerir que uma altura limite de 2,00
metros atende a grande parte dos produtos per-
tencentes as cadeias de distribuigdo.

O peso de uma unidade de carga implica
maior ou menor agilidade com que ela € movi-
mentada horizontalmente e, sobretudo, venical-
mente.

caracteristicas de



Com base nos equipamentos de movimenta-
¢do de cargas, nas alturas em que estas sio posi-
cionadas ¢ na lei da balanga (limite de carga por
eixo do caminhio), conclui-se que um peso limite
de 1t por unidade de carga atende as exigéncias
da maioria dos sistemas de distribuigio.

No dmbito internacional, os paletes mais uti-
lizados variam de pais para pais.

Nos Estados Unidos os paletes padroes de
maior circulagio sio o 44" x 44" (1.118 x
1.118mm) e o0 48" x 40" (1.219 x 1.016mm).

No Mercado Comum Europeu os paletes
padroes de maior circulagiao sio o ISO 01 (800 x
1.200mm) e o [SO 02 (1.000 x 1.200mm).

E ficil perceber que o palete 48" x 40"
americano se aproxima bastante do 1SO 02 euro-
peu, ndo existindo em principio problemas no uso
do ISO 02 no mercado dos Estados Unidos. Ja o
palete 44" x 44" se aproxima do 1.100 x 1.100mm
utilizado em alguns paises, porém sem expressio
no mercado europeu.

Quanto ao palete 800 x 1.200mm, que circu-
la exclusivamente na Europa, este muitas vezes ¢
identificado como "europallet”.

Acompanhando a tendéncia mundial, sugere-
se 0 uso padronizado do palete 1.000 x 1.200mm
no transporte da manga para a Europa ¢ para os
Estados Unidos e o Japio.

4.3.1. Construgao

Na construgido dos paletes deve-se ter pre-
sente que estes podem ser do tipo multiviagem ou
de viagem unica ("one way"), segundo o seu uso.

O palete multiviagem ¢ de construgio ro-
busta, em que se utilizam madeiras nobres ou ou-
tros materiais durdveis, além de possuir um dese-
nho que permite maior resisténcia a flexao e ao
choque. Esse tipo de palete s6 sera economica-
mente utilizado na exportagao quando houver um
acordo técnico-econdmico entre os importadores
e exportadores no sentido de que seu uso atenda
as exigéncias da cadeia de “pallet-poll™, geral-
mente existente nos principais paises importado-
res, possibilitando que o importador reembolse ao
exportador o investimento feito na aquisigao
desse modelo de alta qualidade.

Dada a dificuldade para se obter tal acordo,
o palete normalmente utilizado na exportagio € o

de viagem simples, que deve ter resisténcia para
suportar uma unica viagem. Ele deve, pois, ser |
economicamente configurado para que nao haja
nem desperdicio devido a um superdimensiona- |
mento nem perdas provocadas por um subdimen-
sionamento.

O palete mais usado € confeccionado em
“pinus”, tem face simples e quatro entradas,
conforme ilustrado na Fig. 14. Recomenda-se,
para a distribuigio da forga de cintamento, o uso
de um grade de madeira, como a que também se
vé nas Fig. 14 e 16.

No caso de exportagio ¢ importante certifi-
car-se de que a madeira nao estd impregnada com
fungos ou outro agente fitopatoldgico.

No caso da manga, uma fruta climatérica e
de respiragdo intensa, o arranjo do palete deve ser
feito de forma a facilitar a0 maximo a renovagio
de ar nas embalagens. Na Fig. 1S é apresentado
um exemplo do arranjo das embalagens sugeridas
na Tabela 2, no palete 1.000 x 1.200mm.

Além do seu arranjo adequado, as embala-
gens devem ser amarradas para evitar a quebra da
unidade de carga. A amarragio da carga deve ga-
rantir a troca de ar nas embalagens. Um exemplo
de amarragao para mangas € apresentado na Fig.16.

Ja no caso de mangas tratadas especialmente
para o mercado americano, além de garantir a
unidade da carga, sua amarragao deve impedir a
penetragao de insetos, sem com isso prejudicar a
troca de ar nas embalagens. Para tanto, utilizam-
se normalmente uma tela de 2mm de densidade e
um sistema de amarragdo como o que se Vvé€ na
Fig. 17.

4.4. TRANSPORTE

Como a manga € um produto cuja conserva-
¢ao nao dispensa refrigeragao, os cuidados com o
seu transporte devem ser tomados desde a coleta
do fruto no campo, onde, uma vez completada a
carga de uma caixa, esta deve ser imediatamente
colocada na sombra para que a temperatura do
fruto nao se eleve, o que prejudicaria seu resfria-
mento e conservagao. Além disso, a exposigao da
fruta ao sol somada a presenga de seiva causa da-
nos a casca, prejudicando a aparéncia do fruto e a
prote¢do dada pela casca a polpa.
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FIG. 15. Exemplo do arranjo de embalagens sugeridas no palete padrio 1.000 x
1.200mm. Observe-se que a disposi¢io dos furos das caixas concorda
com o arranjo.
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Sempre que possivel, o transporte para o
“packing house™ deve ser feito em veiculos dota-
dos de um sistema de refrigeragao que ja deve fa-
zer parte do sistema de resfriamento do fruto.
Quando néo for possivel o uso de veiculo refrige-
rado, cuidados especiais devem ser tomados para
evitar a0 maximo a elevagao da temperatura da
manga, que sempre prejudica sua qualidade final.
Devem-se, como parte desses cuidados:

- Cobrir o veiculo com lona, de preferéncia
de cor clara, deixando-se um ¢spago livre entre a
coberta e os produtos.

- Evitar que no arranjo das caixas de colheita
a ventilagdo entre elas seja prejudicada.

- Nao permitir que o fundo da caixa superior
entre em contato com os frutos colocados na in-
ferior.

- Fazer sempre o transporte pela manha ou
no final da tarde, quando a temperatura ambiente
¢ mais amena.

- Encurtar a0 maximo o tempo de transporte.

4.4.1. Transporte maritimo

Quando se fala em transportar a manga por
via maritima, tem-se em mente o transporte de
caixas paletizadas, em contéineres maritimos do-
tados de sistema de refrigeragao e renovagio de
ar.

Os contéineres maritimos mais usados me-
dem de comprimento 40 pés (o preferido pelo
mercado americano) ¢ 20 pés (o preferido pelo
mercado europeu). Destes, os comumente utiliza-
dos na exportagao de frutas sdo os tipos Reefer e
Con-Air.

O tipo Reefer se refere a contéineres refrige-
rados em que o frio € gerado por um sistema de
refrigeragao instalado no proprio contéiner e cujo
acionamento pode ser elétrico ou motor de com-
bustdo interna (gasolina ou diesel). As medidas in-
ternas médias do contéiner de 40 pés sao
11.574mm de comprimento , 2.282mm de largura
e 2.527mm de altura, e as do modelo de 20 pés,
5.280mm de comprimento, 2.180mm de largura e
2.020mm de altura.

Nos contéineres refrigerados do tipo Con-
Air o frio é gerado em um sistema de refrigeragao
instalado fora deles. Sua estrutura € dotada de
uma entrada e uma saida de ar gelado, responsa-

veis pela manutengdo da temperatura interna do
contéiner. As medidas internas médias do modelo
de 40 pés sio 11.840mm de comprimento,
2.250mm de largura e 2.221mm de altura.

Em ambos os casos a altura maxima da carga
nao deve exceder o limite indicado no contéiner,
sendo 2,00 metros a altura de carga sugerida.

A temperatura dos contéineres durante o
transporte da manga ndo deve ser superior a
14 °C para ndo acelerar sua respiragdo/maturagdo.
Tampouco inferior a 10 °C para se evitarem os
danos por injaria térmica do produto.

Em geral os contéineres sao preparados para
manter a temperatura da manga e nao para resfria-
la. Os frutos, portanto, devem estar a uma tempe-
ratura proxima a de estocagem e transporte,
quando sdo acondicionados no contéiner, cujo sis-
tema de refrigeragio, por sua vez, ja devera estar
ligado para o resfriamento das paredes e do ar in-
terior, ou 0 mesmo efeito sera obtido com o uso
de spray de nitrogénio liquido.

A renovagao de ar nos contéineres durante o
transporte constitui um fator complicador no que
respeita 3 manutengdo da sua temperatura inte-
rior. No caso da manga ela € essencial e pode ser
proporcionada pela abertura breve das janelas de
renovagio de ar dos contéineres no maximo a
cada 24 horas, a noite ou quando a temperatura
exterior for baixa. No caso do Con-Air a renova-
¢ao é conseguida em conjuntos de contéineres
pelo sistema de refrigeragao central.

Atengao especial deve ser dispensada a ar-
rumagio dos contéineres no navio, de forma a nio
colocar manga junto com outras frutas que libe-
ram grandes quantidades de etileno/CO,, a
exemplo da banana, do abacate, etc.

Na Figura 18 sdo apresentados exemplos de
arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos contéine-
res de 20 e 40 pés.

4.4.2. Transporte aéreo

No transporte aéreo os aspectos técnicos
importantes sio o tempo, a temperatura, a pres-
sdo atmosférica e a umidade relativa.

4.4.3. Tempo

A redugdo do tempo de transporte € sem
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FIG. 18. Arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos contéineres de 20 € 40 pés. Observe-se o travamento
dos paletes, feito com madeira "pinus'de 40 x 120mm.

davida o fator mais importante da exportagio da
manga por via aérea, uma vez que mesmo 0s vdos
transatlinticos ndo levam mais que 14 horas para
completar-se. Esse fator faz com que a preocupa-
¢d0 com a conservagdo da manga durante o
transporte se torne secunddria.

Ao contréario do fator tempo, que diminui, o
custo do transporte aéreo muitas vezes ultrapassa
o somatdrio de todos os demais custos, quando a
manga € colocada no mercado consumidor, o que
inviabiliza a sua colocagao em mercados onde seu
preco nao justifica o investimento.

4.4.4. Temperatura

A temperatura durante o vOéo pode ser con-
trolada nos diferentes compartimentos das aero-
naves, porém 0 compartimento principal de carga
¢ em geral responsavel por 70% da capacidade
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nominal de carga, que no Boeing 747 é de 120t e
no DC-10 de 83 t, para um volume cubico
maximo de localizagio de 760m3, no caso do
Boeing 747, contra 467m? do DC-10.

Os avides tém capacidade instalada para
manter durante o vOo niveis de temperatura de até
7 °C em um dia extremamente quente (38 °C ao
nivel do mar) ou 25 ?C em um dia extremamente
frio (-SO °C ao nivel do mar).

Também possuem condig¢des de renovar até
40m? de ar fresco por minuto, ou seja, renovar 14
vezes o volume total de ar a cada hora.

Isso faz com que, tecnicamente, o transporte
aéreo seja altamente recomendado para manga.

4.4.5. Pressiao atmosférica

Durante o vdo a pressio atmosférica no in-
terior dos avides serd sempre inferior a normal,



apresentando valores de cerca de 600-650mmHg
contra 760mmHg ao nivel do mar. Isso causa um
aumento de aproximadamente 20% na taxa de
perda de dgua pelas frutas em relagio ao indice
registrado em iguais condigdes de temperatura e
umidade relativa, ao nivel do mar.

4.4.6. Umidade relativa

A umidade relativa do ar no interior dos
avioes, que serd sempre baixa, contribui, junto
com a pressio atmosférica, para aumentar
significativamente a taxa de perda de dgua pela
manga, quando transportada por via aérea.

4.4.7. Paletes aéreos

Os paletes aéreos mais usados no transporte
de manga sio os seguintes:
P1P: 3.180 x 2.240mm e 1.630mm de altura mi-
xima utilizivel (compartimento secundirio de
carga), 4.500kg carga mixima.
P6P: 3.180 x 2.430mm e 2.438mm de altura ma-
xima (compartimento principal de carga), 4.500kg
carga maxima.
POP: 3.180 x 1.530mm ¢ 1.630mm de altura mi-
xima (secundirio), 3090kg carga maxima.

Na Fig. 19 s@o apresentados exemplos de
arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos paletes
acreos P1P, P6P e PYP.

PIP

P6P

P9 P

FIG. 19. Arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos palctes aércos PIP, P6P

e PSP.




4.4.8. Compatibilidade

No transporte de carga mista, os fatores de-
terminantes da compatibilidade ou nao da manga
com outras frutas e produtos sdo a temperatura, o
tempo de trajeto, a umidade relativa, a taxa de
respiragdo das frutas e a sensibilidade destas ao
etileno e ao CO,,.

No transporte aéreo, de modo geral, todos
esses fatores sdo pouco relevantes, pelo fato de o
tempo de trajeto ser curto, ajudado por uma ope-
ragao aeroportudria dgil e eficiente.

J4 no transporte de cargas maritimas, que
costumam levar entre trés e quatro semanas para
chegar ao seu destino, € importante considerar o
tipo de carga que sera embarcada junto com a
' manga, tendo em vista o aspecto da compatibili-
. dade dos produtos.

A manga pertence ao grupo das que Sao es-
tocadas e transportadas a temperaturas em torno
de 12 °C mas que apresentam problemas de injiria
. por frio nas temperaturas inferiores a 10 °C e uma
vida 1til bastante reduzida nas superiores a 15 °C.
| Além desse aspecto da temperatura, o grupo de
produtos compativeis com a manga deve ser
| transportado em um ambiente com 85 a 95% de
- umidade relativa do ar.
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Fazem parte desse grupo o abacate, azeitona,
abacaxi, banana, berinjela, “grapefruit”, goiaba,
papaya e tomate.

4.4.9. Monitoramento

Na medida do possivel, o exportador brasi-
leiro deve acompanhar bem de perto todos os
procedimentos de preparo da carga, transporte
para o porto de embarque, estocagem no porto ¢
embarque no navio ou aviao, procurando certifi-
car-se de que a cadeia de frio e procedimentos
padroes de embarque foram rigorosamente obser-
vados.

Por sua vez, antes de completar o desembar-
que, o importador deve checar a carga para com-
provar se a mesma atende as especificagoes de
qualidade, tamanho e embalagem.

A temperatura da manga em toda a extensao
da carga deve ser tomada e se possivel registrada.
Tanto o exportador como o transportador devem
ser notificados no caso de se encontrarem tempe-
raturas fora do intervalo especificado.



PROGRAMA DE APOIO A PRODUCAO
E EXPORTACAO DE FRUTAS, HORTALICAS, FLORES
E PLANTAS ORNAMENTAIS - FRUPEX

Vinculado a Secretaria de Desenvolvimento Rural do Ministério
¢ apresentado como um Programa Mobilizador, o FRUPEX desen-
volve agoes de conscientizagio, motivagio ¢ articulagio junto a
orgaos, entidades ¢ associagdes, tanto do sctor plblico quanto da
arca privada no pais ¢ no exterior.

Todas essas agbes articulam-sc em torno dos scguintes sub-
programas:

1 - Pesquisa agrondmica aplicada ¢ transferéncia de tecnologia,
em cooperagao com a Embrapa, a FINEP (Financiadora de Estudos
¢ Projetos) do Ministério da Ciéncia ¢ Tecnologia, ¢ entidades
estaduais.

2 - Fitossanidade, voltado ao combate de pragas e doengas ¢ ao
controle de residuos quimicos, em estreita cooperagdo com a
Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA), do Ministério da Agri-
cultura, além de universidades, centros de pesquisa, empresas e
ass0ciagoes.

3 - Capacitagdo de recursos humanos, nas areas de técnicas

agricolas, gerenciais, ¢ de pds-colheita, em cooperigio com o
Ministério da Educagio ¢ Cultura, Ministério do Trabatho, FINEP,
Confederagao Nacional da Agricultura e o Sebrae.

4 - Qualidade ¢ produtividade, para certificagao da gualidade da
fruta brasileira, em parceria com o Programa Brasileiro da Qualida-
de ¢ Produtividade (MCTT), IFINLDP, Scbrae, INMIEETRO (Instituto
Nacional de Metrologia) ¢ outras institui¢des.

5 - Crédito e financianmento para investimentos, custeio e capital
de giro de empreendimento agricolas ¢ agroindustriais, em pareeria
com diversas institui¢des de eridito, do pars ¢ do exterior.

6 - Reorientagdo de perimetros irrigados, para direciona-los
visando a produgao competitiva de (tutas, hortaligas, plantas ¢ Qores
omamentais, em parceria com o Ministério da Integragio Regional.

7 - Informagoes de mercado e promogio comercial em parceria
com os Ministério das Relagoes Exteriores ¢ da Indistria, Coméreio
¢ Turismo.

O FRUPEX atua, por detinigiio, em estreita articulagio com as
associagoes representativas do setor privado. Hi especial preocupa-
¢ao em assimilar o ponto de vista empresarial no desenvolvimento
das atividades. Exemplos dessa filosotia sido os convénios himados
pelo Programa com diversas ¢ntidades publicas e privadas.




MANGA PARA EXPORTACAO

Este trabalho contem informagoes sobre a cultu-
ra da Manga, relacionadas as fuses de colherta e pos-
colheita.

“Manga para Exportagio Procedimentos de
Colheita e Pos-colheita” € uma valiosa referéncia para
produmrcs, empresarios, pesquisadores, tecnicos e
estudantes que se dedicam a esta cultura com diteren-
tes nivelis de interesse
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