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Resumo

Para aumentar a vida útil de frutos, revestimentos biodegradáveis vêm sendo 
estudados com diversas matrizes com enorme potencial. Esse trabalho teve 
por objetivo caracterizar o potencial dos revestimentos à base de amidos 
de amêndoa de manga e semente de jaca, em diferentes concentrações de 
glicerol, para conservação da manga ‘Tommy Atkins’. Os frutos foram reco-
bertos com amido de amêndoa de manga (AAM) a 2% e de semente de jaca 
(ASJ) a 3,5% adicionados a 1% e 3% de glicerol (G) mais a testemunha, 
sendo armazenados a 24,2 ± 0,2°C a 85,8 ± 2,6% de UR durante 14 dias. 
Foram realizadas avaliações de perda de massa, atividade respiratória e cor 
da casca, por meio dos parâmetros L, C e H. Foi utilizado o delineamento in-
teiramente casualizado, em fatorial 5 x 8 (revestimento x tempo de armazena-
mento), com quatro repetições. Os amidos de amêndoa de manga e semente 
de jaca com glicerol a 1% e 3%, respectivamente, apresentaram menores 
perda de massa e respiração, com atraso no amadurecimento.
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Introdução

O Brasil é apontado como o sétimo maior produtor mundial de manga e o 
quarto maior exportador. No ano de 2016, foram produzidas 1,002 milhões de 
toneladas, sendo os estados da Bahia, Pernambuco e São Paulo os maiores 
produtores (FAO, 2015; IBGE, 2018). A principal cultivar é a Tommy Atkins 
que ocupa cerca de 80% dos plantios no Brasil, principalmente pela sua 
maior resistência a pragas e doenças (Silva et al., 2014).

A manga, por ser um fruto climatérico, necessita de tecnologias que aumen-
tem seu tempo de vida útil. Uma das tecnologias que vem sendo estudadas 
é o uso de revestimentos biodegradáveis, pois apresentam diversas vanta-
gens, como melhoria na aparência, propriedades antimicrobianas, não toxi-
dade e redução da atividade metabólica do fruto (Kong et al., 2010).

As matérias-primas mais utilizadas no desenvolvimento desses revestimen-
tos são de origem polissacarídica, como o amido. Dentre os amidos, o de se-
mente de jaca e o amido de amêndoa de manga apresentam potencial para 
o uso como revestimentos. No entanto, os polissacarídeos, de maneira geral, 
necessitam de elementos adicionais como o uso de agentes plastifi cantes 
para melhorar as características da matriz. O glicerol é um dos agentes plas-
tifi cantes mais utilizados, pois melhora a fl exibilidade e a resistência do reves-
timento (Ham, 2014; Versino et al., 2016). Tendo em vista a importância do 
glicerol, é necessário conhecer a concentração ideal para cada matriz.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o potencial dos revestimentos à 
base de amido de amêndoa de manga e semente de jaca em diferentes con-
centrações de glicerol, para conservação da manga ‘Tommy Atkins’.

Material e Métodos

As mangas da cultivar Tommy Atkins foram colhidas no estádio de maturação 
2, na área de produção da empresa AM Export, localizada em Petrolina, PE. 
Os frutos foram transportados para o Laboratório de Fisiologia Pós-colheita 
da Embrapa Semiárido, onde foram lavados em água corrente para a retira-
da do excesso do produto caulim. Em seguida, foram sanifi cados em água 
clorada, a 200 ppm, por 10 minutos. Posteriormente, foram secos para a 
aplicação, por pulverização manual utilizando-se borrifador, dos seguintes re-
vestimentos: amido de amêndoa de manga (AAM) a 2% adicionado a 1% e 
3% de glicerol, amido de semente de jaca (ASJ) a 3,5% adicionado a 1% e 
3% de glicerol (G) e a testemunha, sem a aplicação. 
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Para todos os revestimentos, exceto a testemunha, foram adicionados Tween 80 
a 0,3% e 0,3% de óleo de girassol. Após secarem, os frutos foram armazenados a 
24,2 ± 0,2 °C a 85,8 ± 2,6% de UR sendo avaliados durante 14 dias.

Esses frutos foram analisados quanto à: perda de massa (%), obtida pela dife-
rença percentual de massa dos frutos no dia da colheita e no dia da avaliação; 
atividade respiratória (mol.kg-1.h-1), sendo realizada com equipamento analisador 
de O

2
 e CO

2 
Witt PA 7.0, após os frutos serem mantidos durante 10 minutos dentro 

de um recipiente hermeticamente fechado; e determinação da cor da casca por 
meio de colorímetro Minolta CR 400, utilizando-se o sistema de leitura CIELAB, 
representado pelas coordenadas luminosidade (L), croma (C) e ângulo Hue (°H), 
sendo a leitura realizada na região verde da superfície do fruto.

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema 
fatorial 5 x 8 (revestimento x tempo de armazenamento), com quatro repetições, 
cada uma composta por quatro frutos. Os dados foram submetidos à análise de 
variância pelo teste F (p≤0,05). Havendo diferença signifi cativa para o fator tempo 

de armazenamento e sua interação com o fator revestimento, foi aplicada a análise 

de regressão polinomial até o terceiro grau e, para o fator revestimentos isolado, 

foi aplicado o teste de Tukey (p≤0,05).

Resultados e Discussão

A perda de massa diferiu entre os revestimentos, aumentando ao longo dos 14 dias 

armazenamento com destaque para os tratamentos AAM (G1%) e ASJ (G3%), que 

apresentaram as menores perdas (Figura 1). De acordo com Pareek (2016), perda 

de massa em torno de 5% é aceitável para a maioria dos produtos frescos, já que 

ainda não causam sinais de murcha.

A B

Figura 1. Perda de massa fresca (A) e croma (B) de manga ‘Tommy Atkins’ durante o armazenamento 

a 24,2 ± 0,2°C a 85,8 ± 2,6% de UR. sob revestimentos à base de amido. AAM = amido de amêndoa 

de manga a 2%; ASJ  = amido de semente de jaca a 3,5%; G1% e G3% = 1 ou 3 % de glicerol; test = 

testemunha.
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Em linhas gerais, os revestimentos não promoveram diferenças na taxa respira-
tória dos frutos durante o armazenamento, sendo possível observar que o pico 
respiratório ocorreu no quinto dia de armazenamento (Figura 2A). No entanto, 
a taxa respiratória diferiu entre os revestimentos, sendo maior na testemunha 
e menor nos frutos recobertos com ASJ (G1%) (Figura 2B). Estas respostas 
indicam que os revestimentos formaram uma barreira ao redor dos frutos, mo-
difi cando a atmosfera e reduzindo a taxa respiratória, o que ajuda no retardo do 
amadurecimento.

A luminosidade da casca aumentou ao longo do armazenamento para todos 
os revestimentos (Figura 2C). Os frutos apresentaram aumento ao longo dos 
14 dias de armazenamento. Entre os revestimentos, a testemunha apresentou 
maior luminosidade diferindo dos demais, com valores médios de 58,89 (Figura 
2D). Portanto, apresentou maior avanço da maturação em relação aos frutos 
recobertos.

Figura 2. Taxa respiratória e luminosidade da casca de manga ‘Tommy Atkins’ durante o armaze-
namento a 24,2 ± 0,2 °C a 85,8 ± 2,6% de UR, sob revestimentos à base de amido. AAM = amido 
de amêndoa de manga a 2%; ASJ = amido de semente de jaca a 3,5%; G1% e G3% = 1 ou 3 % de 
glicerol; test = testemunha.

A B

C D
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O croma da casca foi infl uenciado pelos revestimentos durante o armazenamen-
to, sendo ascendente para todos eles (Figura 1B). No entanto, a testemunha 
apresentou maior intensidade da cor e os frutos recobertos com ASJ (G1%) apre-
sentaram a menor alteração ao longo do armazenamento.

Não houve interação signifi cativa entre os revestimentos e o tempo de armazena-
mento em relação ao ângulo Hue (°H) da casca na região verde, que diminuiu ao 
longo dos 14 dias (Figura 3A). Entre os revestimentos, a testemunha apresentou 
os menores valores, indicando menor avanço na mudança da cor verde (Figura 
3B). A resposta é indício de retardo do amadurecimento decorrente da menor 
atividade da clorofi lase, que é responsável pela degradação da clorofi la durante 
a maturação (Hussain et al., 2010).

Figura 3. Ângulo Hue (°H) da casca, na região verde, de manga ‘Tommy Atkins’ durante o armaze-
namento a 24,2 ± 0,2 °C a 85,8 ± 2,6% de UR, sob recobrimentos à base de amido. AAM = amido 
de amêndoa de manga a 2%; ASJ  = amido de semente de jaca a 3,5%; G1% e G3% = 1 ou 3 % de 
glicerol; test = testemunha.

Conclusão

Os dois tipos de amido apresentaram potencial para uso como revestimento, des-
tacando-se o amido de amêndoa de manga contendo glicerol a 1% e o amido de 
semente de jaca contendo glicerol a 3%, por propiciarem a redução da perda de 
massa e a atividade respiratória, além de atrasarem o amadurecimento. 
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