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INTRODUCAO

A manga (Mangifera indica 1.) é uma das frutas de grande importancia socioecondmica
para o Brasil, com destaque para o nordeste do pais, onde se localiza o Submédio do Vale do Sao
Francisco, microrregido responsavel pelas maiores areas de cultivo da fruta, bem como a maior
receita com exportagio de frutas frescas.

Com o intuito de conservar e manter a qualidade dos frutos diversas tecnologias vém sendo
desenvolvidas e empregadas para o prolongamento da sua vida util pds-colheita. Exemplo dessas
tecnologias sdo os revestimentos biodegradaveis, que buscam novos materiais naturais e seguros ao
ser humano e ao ambiente, como as ceras, proteinas e polissacarideos (SHARMA et al., 2019;
SOUZA COSTA et al., 2018; JONGSRI et al., 2016).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho de revestimentos nanocompositos na
manuteng¢fo da qualidade de mangas ‘Palmer” produzidas no Submédio do Vale do S&o Francisco,

como também a sua eficiéncia no controle dos sintomas da podriddo peduncular.

MATERIAL E METODOS

Mangas ‘Palmer’ oriundas de empresa exportadora do municipio de Petrolina — PE foram
colhidas no inicio da maturidade fisiologica (coloracdo da casca verde claro) e transportadas ao
Laboratoério de Fisiologia Pés-Colheita da Embrapa Semiarido, Petrolina — PE.

Ap6s lavagem e desinfeccdo superficial, os frutos foram postos para secagem e inoculados,

a partir de duas perfuragdes nas areas basal e apical do fruto, com discos de meio de cultura de 5
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mm de diametro, contendo estruturas do patogeno Lasiodiploidia theobromae. Passadas 24 horas,
os discos foram retirados e as solugdes filmogénicas foram aplicadas atraves de imersdo dos frutos.

O experimento foi disposto em delineamento inteiramente casualizado, em fatorial 4x5
(revestimento X tempo de armazenamento). Os revestimentos aplicados foram: A— Controle, sem
aplicagfo de revestimento, B- Controle inoculado e sem revestimento; C— 0,5% de pectina + 0,5%
de cera de carnatiba + 0,1% Tween 80 + Oleo de Lippia grata nanoencapsulado (500 ppm); D-
0,5% de galactomanana + 0,5% de cera de carnatba + 0,1% Tween 80 + Oleo de Lippia grata
nanoencapsulado (500 ppm).

Ap6s secagem, os frutos foram mantidos em temperatura controlada (25 + 2,4 °C e 90 £ 5%
UR) e avaliados aos 0, 3, 6, 8 e 10 dias.

Foram realizadas avalia¢Ges e: Perda de massa, através de pesagem em balanga semianalitica;
Firmeza da polpa, em texturémetro eletrénico, com ponteira de 6 mm de didmetro, realizando-se
apos a retirada da casca, com leitura nos dois lados na regido mediana; Taxa respiratoria, em
analisador de gases compacto, apos os frutos serem mantidos durante 10 minutos em recipiente
fechado; Cor de casca, com auxilio de colorimetro digital, expressando-se por meio do angulo de
cor (°Hue), sendo a leitura realizada na regido verde; Relagdo SS/AT, mediante divisdo dos valores
dos teores de solidos soluveis (SS) e da acidez titulavel (AT) (IAL, 2005); e Severidade, medida
através de escala numérica, aplicando-se, em seguida, a férmula da area abaixo da curva de

progresso da doenga (AACPD).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A perda de massa apresentou interagdo significativa entre o armazenamento e o0s
revestimentos, tendo sido o revestimento a base de galactomana o que permitiu as menores perdas
(Figura 1A). A firmeza da polpa foi influenciada isoladamente por revestimentos e tempo de
armazenamento, com tendéncia a redugdo com o passar dos dias e tendo sido o revestimento com
galactomanana o que proporcionou os maiores valores, indicando melhor manutencéo deste aspecto
(Figura 1B). A taxa respiratéria também se apresentou menor nos frutos sob esse revestimento,
indicando possivel retardo na maturagdo, que interfere nos aspectos anteriormente mencionados
(Figura 1C). Até o ultimo dia de avaliagdo, os frutos nfo apresentaram pico respiratorio
caracteristico, o que pode ter sido decorrente do intervalo de andlises ou da sensibilidade do
equipamento para quantificacdo nas condi¢Ses testadas. Segundo Siddiqui et al. (2017), a
diminui¢fo da taxa respiratéria € uma das principais respostas associadas ao prolongamento da vida

util de frutas e hortaligas, visto que a respiracfio interfere em diversos processos metabdlicos.
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Figura 1. Perda de massa (A), firmeza da polpa (B), taxa respiratdria (C), angulo de cor - “Hue (D), relagdo
SS/AT (E) e AACPD (F) de mangas ‘Palmer’ inoculadas com Lasiodiploidia theobromae, sob revestimentos
a base de pectina ¢ galactomanana.

A= Sem revestimento; B= Sem revestimento, inoculadas; C= 0,5% de cera de carnatuba + 0,5% de pectina +
Oleo de Lippia grata.; D= 0,5% de cera de carnatiba + 0,5% de galactomanana + Oleo de Lippia grata.

Os valores de °Hue da casca sofreram interacfo entre o armazenamento € 0s revestimentos,
tendo apresentado tendéncia de diminui¢do com o tempo, evento associado a maturagdo (Figura
1D). No entanto, os frutos recobertos apresentaram menor variagfo, indicando possivel retardo no
avancgo da coloracio de casca dos frutos a partir de manutengio da coloragéio verde.

A relagdo SS/AT aumentou com o tempo de armazenamento, tendo os revestimentos
proporcionado valores entre 16 e 18, ao décimo dia (Figura 1E). Esse aumento € comum, visto que
com o avango da maturacfo os teores de SS tendem a aumentar e a AT do fruto tende a decair. Para
Pinto et al. (2003) esta relagdo representa um dos indices mais apropriados para avaliagfio do sabor,
sendo mais representativo que a medicfo isolada de agucares e/ou de acidez titulavel.

A severidade da doenca foi mais acentuada nos frutos com revestimento a base de pectina
(Figura 1F). O fato pode ser atribuido a alta relagio do fungo com a pectina, visto que, segundo
Oliveira et al. (2012) durante o ataque do patégeno, o mesmo libera enzimas pectinoliticas,

responsaveis pela maceragio e amolecimento dos tecidos vegetais.
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CONCLUSOES

Os frutos de mangueira ‘Palmer’ diferiram em relagdo a manuten¢do da qualidade e
prolongamento da vida util conforme o revestimento aplicado. O revestimento a base de
galactomana permitiu menor perda de massa com maior manutencdo da taxa respiratéria e da

coloragdo de casca, proporcionando, também, menor infecglio por Lasiodiploidia theobromae.
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