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AVALIACAO DA APTIDAO DAS VARIEDADES ‘TOMMY ATKINS’ E ‘KENT’ PARA O
PROCESSAMENTO MINIMO DE MANGA
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IVAN ALCANTARA?; ANA CECILIA POLONIRYBKA?®.

INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de manga (Mangifera indica L.), sendo um fruto tropical de
grande aceitagdo pelos consumidores, devido a sua composigdo nutricional ¢ suas caracteristicas
exoticas. Mesmo assim, seu consumo ainda ¢ considerado pequeno, podendo ser ampliado ao
utilizar formas variadas visando aumentar seu grau de conveniéncia. O processamento minimo da
manga facilita o seu consumo, tornando-o mais pratico, com melhor aproveitamento do produto e
com agregacdo de valor (SILVA et al., 2013). ‘

Este trabalho objetivou avaliar a aptiddo de duas variedades de manga, Tommy Atkins e Kent, para
0 processamento minimo, em quatro dias de armazenamento sob atmosfera modificada em

embalagem PET.

MATERIAL E METODOS
Para realiza¢do do experimento foram colhidas mangas das variedades Tommy Atkins e Kent, no
estadio de maturagio “de vez”, na Embrapa Semi-Arido, em Petrolina — PE. Essas frutas foram
transportadas via aérea sob refrigeracdo a aproximadamente 16° C, até a Embrapa Agroindustria de
Alimentos, no Rio de Janeiro — RJ. Os frutos inteiros foram lavados em 4gua corrente na area suja
da Unidade de Processamento Minimo e, logo apds, foram levados a area limpa para serem
descascados. Apo6s processo de descascamento, os frutos foram submetidos aos cortes em fatias,
com descarte do carogo, sendo cubetados nas dimensdes 2x2 ¢cm. Depois disso, foi realizada a
sanitizacdo com dgua clorada 20mg.L"! por um minuto, em balde de 20L, com posterior drenagem

em peneira para a retirada do excesso de agua. Em seguida, 400g dos cubos de manga foram
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acondicionados em embalagens PET com tampa. O armazenamento das amostras ocorreu em
cédmara fria a4 5° C por um periodo de quatro dias. Diariamente, foram avaliadas as caracteristicas
solidos soluveis totais, acidez total titulavel, ratio, pardmetros de cor (L*, a*, b*, C, h), perda de

massa fresca, pH e firmeza de polpa.

O experimento foi conduzido com 2 tratamentos (‘Kent’ e ‘Tommy Atkins’) em 4 datas de
avaliagdo. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com 5 repetigdes
para firmeza e 3 repeti¢Oes para as demais caracteristicas. Os dados foram submetidos a andlise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de diferenca minima significativa (P < 0,05). Para o

componente tempo de armazenamento, foi realizada andlise de regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interagdo significativa entre variedade e tempo de armazenamento para as variaveis sélidos
soliiveis totais, acidez total titulavel, ratio e os parimetros de cor L* e a*. As varidveis firmeza (F),
croma (C) e coordenada de cromaticidade. (b*) ndo apresentaram interacdo signiﬁ;:ativa entre as
variedades e o tempo de armazenamento e também ndo houve diferenga significativa para os efeitos
isolados. Pode-se constatar que o teor de SST foi superior na manga ‘Kent’ durante todo o periodo
de armazenamento (Tabela 1). Da mesma forma que no presente trabalho, Silva et al., (2009), ao
caracterizar 15 variedades de mangas, encontrou valores de SST superiores para a ‘Kent’ (16,8°
Brix) em relagdo a ‘Tommy Atkins’ (14,7° Brix).

Tabela 1. Valores médios de Sélidos Soluveis Totais (SST) em mangas ‘Tommy Atkins’ e ‘Kent’
minimamente processadas ao longo do periodo de armazenamento

Sélidos Soluaveis 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 entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Para a varidvel acidez titulavel total, a ‘Kent’ apresentou valores médios superiores durante os 4

dias de armazenamento (Tabela 2). Valores superiores também foram verificados por Silva et al.,

(2009) na variedade Kent (0,27%) em comparagdo com a Tommy Atkins (0,17%).

Tabela 2. Valores médios de Acidez Total Titulavel (ATT) em mangas ‘Tommy Atkins’ e ‘Kent’
minimamente processadas ao longo do periodo de armazenamento
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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 entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Para a varidvel ratio, a ‘“Tommy Atkins’ apresentou valores maiores quando comparados com a

‘Kent’ (Tabela 3). Apesar dos menores valores de SST da ‘Tommy Atkins’, os valores superiores de-
ATT observados na ‘Kent” promoveram as maiores relagdes SST/ATT em ‘Tommy Atkins’. A
relagdio SST/ATT € um dos indices mais utilizados para determinagdo de maturidade e -
palatabilidade em frutos (SOUZA et al., 2011).

Tabela 3. Valores médios de Ratio em mangas ‘Tommy Atkins’ ¢ ‘Kent’ minimamente processadas

ao longo do periodo de armazenamento

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 entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Na tabela 4 pode-se observar valores L* superiores na variedade Kent em comparagdo com a
Tommy Atkins durante todo o periodo de armazenamento (Tabela 4). A varidvel de luminosidade
(L*) ou claridade ¢ utilizada para referenciar as cores 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 ‘Tommy Atkins’ e ‘Kent’
minimamente processadas ao longo do periodo de armazenamento

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 entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
A variavel a* indica coordenada de cromaticidade (+a = vermelho; -a = verde) (BENEVIDES et al,

2008). Com excegdo da terceira data de armazenamento, a ‘Kent’apresentou valores mais proximos
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ao vermelho do que ao verde (Tabela 5). Esta coloragdo é mais atrativa para o consumidor, no caso
da polpa de manga.
Tabela 5. Valores médios da coordenada de cromaticidade (a*) em mangas ‘Tommy Atkins’ e

‘Kent’ minimamente processadas ao longo do periodo de armazenamento

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 entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
As variaveis perda de massa fresca (PM), pH ¢ angulo h ndo apresentaram interagdo significativa

entre as variedades e o tempo de armazenamento. A perda de massa sofreu influéncia somente do
tempo de armazenamento (Figura 1), sem diferenga significativa entre as variedades. Pode-se
considerar que a perda de massa foi reduzida ao longo do periodo estudado, nfo havendo prejuizo

perceptivel para o consumo.

0,3
PM = 0,1235x -0,0068
0,2 R? = 0,9909
0,1 :
0 T 1
0 1 2

Figura 1. Perda de massa fresca (PM) em mangas minimamente processadas ao longo do periodo
de armazenamento.

O pH e angulo h somente foram influenciados pela variedade estudada (Tabela 6). Ao se relacionar
o pH com a ATT, era de se esperar que fossem inversamente proporcionais, o que ndo foi observado
no presente estudo. Quanto ao angulo Hue (h), os valores observados demonstraram que a ‘Kent’
minimamente processada apresentou colorag@o significativamente mais amarelada em relagdo a
‘Tommy Atkins’ (Tabela 6). A proximidade dos valores pode nio ser perceptivel ao olho humano.
Tabela 6. Valores médios de pH e dngulo Hue (h) em mangas minimamente processadas ao longo

do periodo de armazenamento

Yariedade pH h
Tommy Atkins 4,08a 85,90b
Kent 3,76b 87,952

* Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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CONCLUSOES

Em termos de perda de massa, ambas as variedades podem ser consideradas aptas ao

processamento minimo com boa conservacdo de seu aspecto por 4 dias de armazenamento.

Considerando o ratio e luminosidade mais elevados, a variedade Kent minimamente processada
pode ser considerada mais adequada para o processamento minimo. Por outro lado, a manga
‘Tommy Atkins’ por ter maior valor a* e o dngulo Hue (h) mais proximo a 90° pode ser mais

atraente ao consumidor.
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