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Resumo

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a qualidade e a conservacao
pos-colheita sob refrigeragado de frutos de cinco acessos de
mangueira (Mangifera indica L.) do Banco Ativo de Germoplasma
(BAG) da Embrapa Semiarido, localizado no Campo Experimental

de Mandacaru, em Juazeiro, BA. Os frutos de mangueiras dos
acessos Foice, Espada Ouro, Espada ltaparica, Princesa e Imperial

Il foram colhidos no estadio de maturacdo 3 e armazenados sob
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refrigeracao (12,4 + 1,4°C e 89 = 5% UR), durante O, 7, 14, 21
e 28 dias apos a colheita. As variaveis analisadas foram: perda de
massa, solidos soluveis, agucares redutores, acucares totais, acidez
titulavel e aparéncia. A aparéncia dos frutos manteve-se adequada
a comercializagao. A acidez titulavel diminuiu com o periodo de
armazenamento, ao tempo em que se registrou perda de massa e
ganhos no teores de solidos soluveis e de acucares. Os frutos do
acesso Espada Ouro apresentaram maior potencial de insercao no
mercado, caracterizando-se por baixa perda de massa, altos teores
de solidos soluveis e de acucares, baixa acidez titulavel e poucas
alteracoes na aparéncia durante o armazenamento refrigerado.

Palavras-chave: Mangifera indica L., caracterizacao dos frutos, vida
atil.

Introducao

A manga é uma fruta de clima tropical, originaria da Asia, que

foi introduzida no Brasil por volta do século 14 (CENTRO DE
PRODUCOES TECNICAS, 2014). Nos ultimos anos, sua importancia
econdmica vem aumentando, sendo a segunda fruta mais exportada
pelo Brasil (ANUARIO BRASILEIRO DE FRUTICULTURA, 2014). Este
resultado deve-se ao alto potencial produtivo e qualidade alcancados,
com destaque para a producao na regiao semiarida (XAVIER et al.,
2009).

No Brasil, existem muitas variedades de mangueira reconhecidas,
porém, poucas apresentam caracteristicas comerciais aceitaveis.

A variedade Tommy Aktins é a mais produzida, representando

cerca de 80% da area plantada com mangueira, por causa da suas
caracteristicas qualitativas associadas a polpa, como pouca fibra

e suculéncia; a coloracado vermelha da casca e a possibilidade de
escalonamento da producao por meio de inducéo floral (PINTO et al.,
2005). No entanto, o sabor nao ¢ uma caracteristica pronunciada
nesta variedade.

Como forma de desenvolver mangas com qualidades superiores as
da ‘Tommy Aktins’, a Embrapa Semiarido mantém um Banco Ativo
Germoplasma (BAG) com mais de 150 acessos voltados para o
melhoramento genético.
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Esse trabalho teve como objetivo caracterizar a qualidade e a
conservacao pos-colheita sob refrigeracao de frutos de cinco acessos
de mangueira do BAG da Embrapa Semiarido.

Material e Métodos

Os frutos foram colhidos de mangueiras dos acessos Foice, Espada
Ouro, Espada Itaparica, Princesa e Imperial |, pertencentes ao BAG da
Embrapa Semiarido, localizado no Campo Experimental de Mandacaru,
em Juazeiro, BA. Os frutos foram colhidos em estadio de maturacao
3 (casca verde-amarelada no apice e polpa amarela).

Os tratamentos corresponderam aos acessos avaliados e ao tempo
de armazenamento sob refrigeracao (12,4 + 1,4°C e 89 + 5% UR),
correspondendo a 0, 7, 14, 21 e 28 dias, com excecéao do acesso
Imperial Il que, por causa do apodrecimento dos frutos, somente
pode ser avaliado até o 21° de armazenamento. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 5x5 (acesso

x periodo de armazenamento), com trés repeticoes, constituidas de
quatro frutos cada.

Foram avaliados: perda de massa, teor de sdlidos soltveis (SS), teor
de acucares soluveis totais (AST), acucares redutores (AR), acidez
titulavel (AT) e aparéncia. A ultima foi avaliada por meio da seguinte
escala de notas: 4 = aparéncia fresca, sem manchas escuras e
depressoes; 3 = até 5% da superficie com manchas escuras ou
depressoes; 2 = manchas escuras ou depressoes em mais de 5% e
até 20% da area; 1 = manchas escuras ou depressdes em mais de
20% e até 40% da superficie; 0 = manchas escuras ou depressoes
em mais de 40% da superficie ou crescimento de micro-organismos
(LIMA et al., 2007).

Resultados e Discussio

Observou-se aumento linear da perda de massa nos frutos de todos
os acessos, porém, foi mais acentuada na Imperial Il e Espada
Itaparica (Figura T1a). Aumento nos teores de solidos soluveis,
acgucares soluveis totais e agucares redutores também foi observado
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para os frutos de todos os acessos, representando o avang¢o do
amadurecimento (Figura 1b, 1c e 1d). Para este conjunto de variaveis
de qualidade, os frutos do acesso Espada Ouro destacaram-se pelos
altos teores, enquanto os menores valores estiveram relacionados a
Princesa. Esta, por sua vez, tem a vantagem da reduzida perda de
massa.
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Figura 1. Perda de massa (a), teor de solidos soluveis (b), acucares soluveis totais (c) e agcucares
redutores (d) em frutos de mangueira (Mangifera indica L.) dos acessos Foice, Espada ltaparica,
Princesa, Espada Ouro e Imperial |l submetidas a refrigeracao (12,4 = 1,4°C e 89 + 5% UR),
durante até 28 dias armazenamento, para Foice, Espada Itaparica, Princesa e 21 dias, para a
Imperial Il.
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As variacoes na acidez titulavel ratificam as taxas diferenciais de
amadurecimento entre os frutos dos acessos (Figura 2). Para o caso
da Espada ltaparica, observou-se rapida degradagao de acidos no
periodo, porém, sua acidez titulavel, ao final do armazenamento,
ainda é considerada elevada. A baixa acidez titulavel dos frutos do
acesso Espada Ouro pode comprometer o sabor em situacoes de
armazenamento prolongado.
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Figura 2. Aparencia (a) e acidez titulavel em frutos de mangueira (Mangifera indica L.) dos acessos
Foice, Espada Itaparica, Princesa, Espada Ouro e Imperial Il submetidas a refrigeracao (12,4

+ 1,4°C e 89 + 5% UR), durante até 28 dias armazenamento, para Foice, Espada ltaparica,
Princesa e 21 dias para a Imperial Il.

A aparéncia é o fator mais importante para o sucesso da
comercializacao. Neste estudo, foi observado que a maioria dos
acessos receberam nota superior a 3, com excecao dos acessos
Imperial Il e Princesa (Figura 1a). O acesso Imperial Il teve sua vida
util limitada a 21 dias, enquanto todos os demais apresentaram
aparéncia adequada para consumo durante 28 dias.

A possibilidade de armazenamento por 28 dias a 12 °C,
aproximadamente, favorece a distribuicdo da fruta para regiées mais
distantes, desde que os custos de refrigeracdo sejam compativeis
com o valor de venda da manga.
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Conclusao

Os frutos do acesso Espada Ouro apresentaram maior potencial para
a insercdo no mercado, caracterizando-se por baixa perda de massa,
altos teores de solidos soluveis e de acucares, baixa acidez titulavel e
poucas alterag6es na aparéncia durante o armazenamento refrigerado.
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