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AVALIACAO DA APTIDAO DAS VARIEDADES ‘TOMMY ATKINS'’ E ‘KENT PARA O
PROCESSAMENTO MINIMO DE MANGA
DIEGO DIAS RAFAEL'; MARCOS JOSE DE OLIVEIRA FONSECA
HENRIQUETA TALITA GUIMARAES BARBOSA?;, ANTONIO GOMES SOARES
IVAN ALCANTARA % ANA CECILIA POLONI RYBKA?Z,

INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de mamgndifera indica L.), sendo um fruto
tropical de grande aceitacdo pelos consumidoregdaeéd sua composi¢do nutricional e suas
caracteristicas exoticas. Mesmo assim, seu congainta € considerado pequeno, podendo ser
ampliado ao utilizar formas variadas visando auaresgu grau de conveniéncia. O processamento
minimo da manga facilita 0 seu consumo, tornandwais pratico, com melhor aproveitamento do
produto e com agregacao de valor (SILVA et al.,301

Este trabalho objetivou avaliar a aptiddo de dimgedades de manga, Tommy Atkins e
Kent, para o processamento minimo, em quatro @iaartthazenamento sob atmosfera modificada

em embalagem PET.

MATERIAL E METODOS

Para realizacdo do experimento foram colhidas ammgs variedades Tommy Atkins e
Kent, no estadio de maturacéo “de vez”, na Emb8amai-Arido, em Petrolina — PE. Essas frutas
foram transportadas via aérea sob refrigeracdo raxiappdamente 16° C, até a Embrapa
Agroindustria de Alimentos, no Rio de Janeiro — R3. frutos inteiros foram lavados em agua
corrente na area suja da Unidade de Processamdnimd/e, logo apds, foram levados a area
limpa para serem descascados. ApOs processo dasdasento, os frutos foram submetidos aos
cortes em fatias, com descarte do caroco, sendeands nas dimensdes 2x2 cm. Depois disso, foi
realizada a sanitizacdo com agua clorada 20fmgdr um minuto, em balde de 20L, com posterior
drenagem em peneira para a retirada do excessgude Bm seguida, 400g dos cubos de manga
foram acondicionados em embalagens PET com tampem@zenamento das amostras ocorreu em
camara fria a 5° C por um periodo de quatro digidnente, foram avaliadas as caracteristicas
sélidos soluveis totais, acidez total titulavetjaaparametros de cor (L*, a*, b*, C, h), perda de
massa fresca, pH e firmeza de polpa.

O experimento foi conduzido com 2 tratamentos 1(tKe ‘Tommy Atkins’) em 4 datas de
avaliacdo. O delineamento experimental utilizadoofoteiramente casualizado, com 5 repeticdes

para firmeza e 3 repeticOes para as demais cdsdici@s. Os dados foram submetidos a analise de
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variancia e as médias comparadas pelo teste derdie minima significativa (R 0,05). Para o

componente tempo de armazenamento, foi realizaseanle regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interagdo significativa entre variedaderepte de armazenamento para as variaveis
sélidos solaveis totais, acidez total titulavekica os parametros de cor L* e a*. As variaveis
firmeza (F), croma (C) e coordenada de cromatie@dall) ndo apresentaram interacao significativa
entre as variedades e o tempo de armazenamemubértando houve diferenca significativa para
os efeitos isolados. Pode-se constatar que o &86d foi superior na manga ‘Kent’ durante todo o
periodo de armazenamento (Tabela 1). Da mesma fqueano presente trabalho, Silva et al.,
(2009), ao caracterizar 15 variedades de mangesn&nou valores de SST superiores para a ‘Kent’
(16,8° Brix) em relacao a ‘Tommy Atkins’ (14,7° Byi
Tabela 1.Valores médios de Sélidos Solaveis Totais (SSTmangas ‘Tommy Atkins’ e ‘Kent’
minimamente processadas ao longo do periodo deanmaaento

Soélidos SollUveis Totais

Dias de armazenamento

Variedade 0 1 2 3
Tommy Atkins 14,3b 13,7b 12,5b 14,2b
Kent 15,6a 15,7a 15,4a 16a

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sinpedo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Para a variavel acidez titulavel total, a ‘Kerntresentou valores médios superiores durante

os 4 dias de armazenamento (Tabela 2). Valoresietgetambém foram verificados por Silva et
al., (2009) na variedade Kent (0,27%) em comparag@oa Tommy Atkins (0,17%).
Tabela 2.Valores médios de Acidez Total Titulavel (ATT) enamgas ‘Tommy Atkins’ e ‘Kent’

minimamente processadas ao longo do periodo deanmamento

Acidez Total Titulavel

Dias de armazenamento

Variedade 0 1 2 3
Tommy Atkins 0,382b 0,426b 0,377b 0,44b
Kent 0,553a 0,617a 0,488a 0,642a

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sirpiedo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Para a variavel ratio, a ‘Tommy Atkins’ apresent@lores maiores quando comparados

com a ‘Kent’ (Tabela 3). Apesar dos menores valalesSST da ‘Tommy Atkins’, os valores
superiores de ATT observados na ‘Kent’ promoveranmaiores relacées SST/ATT em ‘Tommy
Atkins'. A relagdo SST/ATT € um dos indices maitiastdos para determinacdo de maturidade e
palatabilidade em frutos (SOUZA et al., 2011).

Tabela 3.Valores médios de Ratio em mangas ‘Tommy Atkingent’ minimamente processadas

ao longo do periodo de armazenamento
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Ratio
Dias de armazenamento
Variedade 0 1 2 3
Tommy Atkins 37,403a 32,106a 33,157a 32,296a
Kent 28,150b 25,405b 31,510b 24,909b

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sinpedo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Na tabela 4 pode-se observar valores L* superimsiesriedade Kent em compara¢cdo com a

Tommy Atkins durante todo o periodo de armazenamgrrdabela 4). A variavel de luminosidade
(L*) ou claridade é utilizada para referenciar ases de um modo mais intuitivo e varia de 0 (preto
puro) a 100 (branco puro) (BENEVIDES et al., 2008).

Tabela 4. Valores médios de luminosidade (L*) em mangas ‘Togm#tkins' e ‘Kent’

minimamente processadas ao longo do periodo deanmaamento

L*
Dias de armazenamento
Variedade 0 1 2 3
Tommy Atkins 65,40b 57,99b 60,27b 55,27b
Kent 66,50a 72,02a 63,03a 68,73a

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sinpedo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
A variavel a* indica coordenada de cromaticidadea (= vermelho; -a = verde)

(BENEVIDES et al, 2008). Com excecao da terceita di@ armazenamento, a ‘Kent’apresentou
valores mais préximos ao vermelho do que ao vérdbdla 5). Esta coloragdo é mais atrativa para
0 consumidor, no caso da polpa de manga.

Tabela 5. Valores médios da coordenada de cromaticidade dgi)mangas ‘Tommy Atkins’ e

‘Kent” minimamente processadas ao longo do perésarmazenamento

a*
Dias de armazenamento
Variedade 0 1 2 3
Tommy Atkins 6,15a 2,08a 2,48b 4,12a
Kent 2,13b 0,74b 3,36a 1,21b

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sirnpiedo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
As variaveis perda de massa fresca (PM), pH elanigundo apresentaram interacao

significativa entre as variedades e o tempo de z@namento. A perda de massa sofreu influéncia
somente do tempo de armazenamento (Figura 1), gemergta significativa entre as variedades.
Pode-se considerar que a perda de massa foi radaaitbngo do periodo estudado, ndo havendo

prejuizo perceptivel para o consumo.

0,3
PM =0,1235x - 0,0068
R?=0,9909

0,2
0,1

O T 1
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Figura 1. Perda de massa fresca (PM) em mangas minimameartesgadas ao longo do periodo
de armazenamento.

O pH e angulo h somente foram influenciados peléedade estudada (Tabela 6). Ao se
relacionar o pH com a ATT, era de se esperar gasefo inversamente proporcionais, o que nao foi
observado no presente estudo. Quanto ao angulghiues valores observados demonstraram que
a ‘Kent’” minimamente processada apresentou colorapgnificativamente mais amarelada em
relacdo a ‘Tommy Atkins’ (Tabela 6). A proximidades valores pode ndo ser perceptivel ao olho
humano.

Tabela 6.Valores médios de pH e angulo Hue (h) em mangasmaimente processadas ao longo

do periodo de armazenamento

Variedade pH h
Tommy Atkins 4,08a 85,90b
Kent 3,76b 87,95a

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sirpiedo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

CONCLUSOES
Em termos de perda de massa, ambas as variedadem pser consideradas aptas ao
processamento minimo com boa conservacao de sectagor 4 dias de armazenamento.
Considerando o ratio e luminosidade mais elevadosjariedade Kent minimamente
processada pode ser considerada mais adequada pevaessamento minimo. Por outro lado, a
manga ‘Tommy Atkins’ por ter maior valor a* e o @t Hue (h) mais proximo a 90° pode ser

mais atraente ao consumidor.
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