CONSERVAGAD PGS-COLHEIT@ DE MANGA 'TOMMY ATKINS': USQ DE REVESTIMEN-
TOS E TRATAMENTO HIDROTERMICO ASSOCIADO A REFRIGERAGAC
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Frutos de manga cv. Tommy Atkins colhidos no estadio de vez na safra
92/93, foram submetidos a cinco tratamentos e armazenados em dois ambien-
tes. Um lote foi mantido sob condicoes ambientais a 25,6 + 1,13°C e 77,0
- 5,47% UR (A) e outro sob refrigeragac a 14,0°C e 77,0% UR {G) por 21 di
as, antes de serem levados ao ambiente (24,7 * 0,920C e 81,5 * 3,48% UR).
Os tratamentos foram TA e TG, testemunhas; THA e THG, hipoclorito de so-
dio a 0,2%; TTA e TTG, tratamento hidrotermico (55°C/5 minutos) contendo
450 mg/L de TBZ; TTVA e TTVG, tratamento hidrotérmico contendo TBZ e re-
vestimento com filme de polietileno sob vacuo parcial; TTCA e TTCG, trata
mento hidrotérmico com TBZ e revestimento com cera StaFresh (3:7). As va-
r1ave1s medidas foram: perda de peso, coloragao da casca e da polpa, rela
cao polpa/casca, solidos sollveis totais, acidez titulavel, carboidratos
seluveis e residuo insolivel e ocorréncia de doengas. Sob condigoes ambi-
entais, os frutos tiveram vida util de 13 dias (TA e THA), a qual aumen -
tou para 15 dias com os tratamentos TTA e TTCA e para 17 dias com TTVA .
Sob refrigeracao, a vida til prolongou-se até 21 a 24 dias, sem diferen-
¢a significativa entre os tratamentos. Na Figura 1 encontra-se a perda de
pesc pelos frutos, a qual ev1denc1a a maior eficiencia do filme de polie-
tileno na redugao da transpiragao, nas duas condigoes de armazenagem.

Termos para indexagao: Mangifera indica, filme de polietileno, cera.
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FIGURA- 1 - Evolugdo da perda de peso em fungao do tempo de
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armazenamento, de mangas 'Tommy Atkins' submetidas
a diferentes tratamentos e mantidas sob condigoes
ambientais (25,69C; 77,0% UR) (A) ou sob refrigera
cao (14,00C; 77,0% UR) (B).

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



