
CONSERVAÇÃO    PõS-COLHEITA   DE   MANGA     'TOMMY   ATKINS':     USO   DE    REVESTIMEN-

TOS    E    TRATAMENT0    HIDROTÉRM]C0   ASSOCIADO   Ã    REFRIGERAÇÃ0

V.H.    VARGAS   RAMOS*,     J.F.    DURIGANW

*   EMBRAPACPAC,   Caixa   Postal   08223.    73301-970.    Planaltina-DF

**   FCAVJ/UNESP,    14870-000,   Jaboticabal-SP.

Frutos   de  manga  cv.   Tommy  Atkins  co]hi.dos   no  estádio  de   vez     na     safra
92/93.   foram  submetidos   a  ci.nco   tratamentos   e   armazenados   em  dois   amblen-

!e::4;;  ::t:A;o:  :::::d:.:O:.:::::::::oa:b::::g!S.a,;:ó:  :R' i:io:.:  2,,à;
as.   antes   de   serem   levados   ao   ambiente   (24,7   ±  0,920C   e   81,5   ±   3,48%   UR)T
0s   tratantntos   foram  TA  e  TG.   testemunhas;   THA  e  THG.   hipoclori.to  de     s6-
dio   a   o,2%;   TTA   e   TTG,   tratamento   hidrotérmi.co   (55°C/5  minutos)      contendo
450  mg/L   de   TBZ;   TTVA   e   TTVG,   tratamento   hi.drotémico  contendo   TBZ   e     re-
vestimento  com  fiime  de   poiietileno   sob   vãcuo   parciai;   TTCA   e  TTCG.   trata
mento   hidrotérmico   com  TBZ  e   revestimento  com  cera  StaFresh   (3:7).   As   va=
rítãveis  medidas   foram:   perda  de  peso.   coioração  da  casca  e  da  poipa.   reia

Ção   poipa/casca,   sóiidos   solúveis  totais,   acidez  titulãvei,     carboidrato?
soiúveis   e   resíduo   insoiúvei   e   ocorrência  de  doenças.   Sob   condiições   ambi-
entai.s.   os   frutos   tiveram  vida  útil   de   13  dias   (TA  e  THA).   a  qual   auimn   -
tou   para   15   dias   com  os   tratamentos   TTA   e   TTCA   e   para   17   dias   cün  TTVA      .
Sob   refrigeração.   a  vida  útii   prolongou-se  até  2i   a  24  dias.   sem  diferen-
ça  significati.va    entre  os  tratamentos.   Na  Figura  1   encontra-se   a  perdade
peso  peios   frutos,   a  quai   evidencia  a  maior  eficiência  do  fiim  de  polie-
tiieno  na  redução  da  transpiração,   nas   duas  condições  de   armazenagem.

Termos   para   indexação:   Mangifera   ].ndi.ca.   fi.ime  de  poiietiieno,   cera.
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FIGURA    1    -Evolução    da    perda    de    peso    em   função    do    tempo                de

armazenamento,     de    mangas     'Tommy    Atki.ns'        submeti.das

a   diferentes    tratamentos    e   mantidas    sob         condi.ções

ambientais    (25,6çC;    77,0%    UR)     (A)    ou    sob       refri.gera

ção     (14,0çC;     77.0%     UR)     (8).

(a)    Dia    em   que    os    frutos    foram    retirados    da       embala

gem    plãsti.ca.
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