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Colheita e Pés-colheita

Introducao

O mercado interno ainda é o principal destino da manga comercializada no Brasil,
mas, aos poucos, os frutos produzidos na Regido Nordeste atingem mercados mais atrativos,
como Estados Unidos, Unidao Européia e Mercosul.

O mercado internacional de frutas frescas tem bom potencial para consumo da manga
nordestina brasileira, em virtude principalmente do periodo de produgdo mais extenso
comparado ao de outras regides. Grande parte das regioes produtoras de manga no mundo
esta situada em clima subtropical ou tropical de altas latitudes (20° a 30° S). As condi¢des
climaticas proprias dessas latitudes provocam grande concentragao da producao no periodo
de abril a agosto, abrindo-se, dessa forma, nichos de mercado que podem ser explorados
pelo semi-arido nordestino, ja que sua posicao geografica possibilita a obtencao de colheitas
nos meses em que ocorre o desaquecimento da oferta mundial.

A globalizacao do consumo de frutas tropicais, estimulando a demanda por produtos
frescos, tem resultado em consideravel interesse e investimento no desenvolvimento ou na
melhoria de técnicas de manuseio pos-colheita. A disputa por mercados cada vez mais
distantes e exigentes tem criado modificacoes no comércio internacional e exigido énfase
crescente na eficiéncia e eficacia no manuseio, processamento e distribuicao desses produtos.

Embora nao haja duvidas de que métodos tradicionais de conservagao por
transformacao do produto tenham tido um papel importante para a disponibilidade e seguranga
de alimentos no passado, o consumidor demanda cada vez mais produtos frescos, nao
importa em que parte do mundo tenham sido produzidos. Isso se aplica de maneira destacada
as frutas.

As perdas pos-colheita de frutas nao podem ser simplesmente calculadas em termos
de volume absoluto. As perdas de qualidade, que reduzem o valor comercial do produto,
tém cada vez mais importancia na situacéo atual em que a maior parte do valor final é
agregado apos a colheita.

Depois de muitos anos acreditando que bastaria produzir bons frutos para atingir
mercados internacionais, o produtor brasileiro esta voltando sua atencao para os cuidados
no manuseio pos-colheita e adquirindo a consciéncia de que, para ter sucesso na exportacao
nao basta se preocupar com técnicas de producdo adequadas. E necessério cuidar da
conservagao dos frutos depois da colheita. Também n&o basta contar com o interesse dos
compradores se, no trajeto entreo pomar € o porto, faltam os cuidados necessarios para
manter a integridade e a qualidade dos frutos.

A cadeia do agronegocio de manga € complexa e envolve diversas operagcoes de
manuseio, transporte e manejo de temperatura. E fundamental a consciéncia de que mesmo
um manejo pos-colheita adequado nao melhora em nada a qualidade das frutas. O que se
consegue € apenas manter a qualidade disponivel, ou, melhor dizendo, desacelerar os
processos naturais de perda dg qualidade em produtos colhidos. B
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Tendo em vista as considerag¢des acima, neste capitulo serdo abordados aspectos
importantes na manutencé@o da qualidade pés-colheita de manga, procurando salientar os
pontos criticos em relagéo as novas tendéncias dos mercados.

Avaliacao de Impacto das Diferentes Etapas da Cadeia
Produtiva sobre os Atributos de Qualidade da Manga

Os atributos de cor, aroma, sabor, forma, textura e aparéncia sao considerados
elementos essenciais para a qualidade da manga. Na Tabela 1, encontram-se relacionadas
etapas do processo produtivo e busca-se, com especialistas e agentes econémicos envolvidos
na atividade, identificar e priorizar seus graus de influéncia nos atributos de qualidade. A
construcao de uma matriz dessa natureza permite orientar a pesquisa e os produtores para
o atendimento crescente das exigéncias e aspiragdes do mercado, tendo em vista a
competitividade.

Tabela 1. Relagéo entre etapas do processo produtivo e atributos de qualidade da fruta.

Etapa Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura
Colheita X X - X X X
Espera no campo X X X X
Transporte interno X X X
Descarga X
Lavagem X
Selegao
Tratamento térmico X X X X X
Resfriamento X X X
Polimento X

v

v
Armazenamento X X X X X

Legenda: A — Influéncia alta; M — Influéncia média; B — Influéncia baixa

A sugestao é que cada produtor preencha a matriz com as letras A, M ou B, onde no
exemplo aparece “x”’, indicando, respectivamente, se a influéncia de determinada etapa é
alta, média ou baixa. Uma vez preenchida a matriz, é possivel definir as acoes necessarias
a correcao dos pontos criticos, com os respectivos graus de prioridade.

Caracteristicas da Fruta para Exportacao
Atributos de Qualidade

Padroes Minimos

Todas as normas referentes a padroes de qualidade de manga para os mercados
internacionais, como por exemplo a FFV-45, da Comissao Econémica para a Europa, da
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ONU, estabelecem que os frutos para consumo in natura, apds a preparacao e embalagem,
devem estar:

a

O

O

)
)
)
)

d

Intactos.
Firmes.
Com aparéncia fresca.

Sadios — os frutos afetados por podriddes ou deterioracdo que os tornem
inadequados para consumo devem ser eliminados.

Limpos — praticamente livres de qualquer matéria estranha visivel.
Praticamente livres de pragas.

Praticamente livres de danos causados por pragas.

Livres de manchas negras que se prolonguem para abaixo da casca.
Livres de danos mecéanicos acentuados.

Livres de danos causados por temperatura baixa.

Livres de umidade externa anormal.

Livres de qualquer cheiro ou gosto estranhos.

Satisfatoriamente desenvolvidos e apresentando estadio de maturacao satisfatorio.

Fatores que Afetam a Qualidade

Os atributos de qualidade do fruto se desenvolvem ainda na planta, durante as fases
de crescimento e maturagao. Portanto, para a obtencéo de frutos de qualidade é necessario:

Mudas de boa qualidade e procedéncia garantida.
Floragao plena e equilibrada: flores sadias dao frutos sadios.

Polinizagdo adequada: se os embrides contidos nas sementes forem vigorosos,
garantirao uma producao adequada de hormonios que induzem a frutificacao.

Condicoes de irrigacao, insolacao e nutricao adequadas a planta: é indispensavel
que sejam supridas todas as necessidades de agua, nutrientes, sol e ar puro,
para que o fruto se desenvolva plenamente e acumule todas as reservas
necessarias ao desenvolvimento das caracteristicas de qualidade, inclusive cor.

A cor da casca influi no valor de mercado da manga e ¢ afetada pela exposicao
ao sol e pelo nivel de nitrogénio: os frutos mais expostos colorem melhor,
enquanto aqueles com altos niveis de nitrogénio durante o desenvolvimento
poderao apresentar comprometimento da cor e aumento da sensibilidade a
queima pelo latex e ao colapso interno.

Manejo fitossanitario pré-colheita do pomar: é determinante para a qualidade
pés-colheita, pois as principais doengas e pragas atacam o fruto antes da colheita
e 0s sintomas poderao se manifestar apenas depois de iniciado o amadurecimento.

Colheita no estadio de maturacao adequado: é requisito para que se possa
conseguir frutos que amaduregcam com qualidade apds a colheita.
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h) Observar as precaugdes para evitar o escorrimento de latex no momento da
colheita, prevenindo queimaduras no fruto.

i)  Evitar qualquer tipo de estresse ao fruto durante o0 manuseio pds-colheita, como
danos mecénicos, temperatura alta, falta de ventilagdo, contato com materiais
contaminados ou frutos estragados. '

j) Adotar as técnicas e procedimentos mais adequados para prolongar a vida util
dos frutos.

[) Ter sempre em mente que a qualidade do fruto é definida enquanto ele esta
ligado a planta; apds a colheita, s6 € possivel manter a qualidade, nunca melhora-la.

Doencas

As fontes de infecgao por fungos que causam doencas a manga encontram-se
principalmente nos ramos mortos e frutos mumificados, que devem ser removidos
freqientemente do pomar. As doencas que mais causam perdas em manga sao a antracnose,
a podridao-do-pedunculo e a podridao por Alternaria.

Disturbios Fisicos e Fisiologicos
Colapso interno

O principal problema fisiolégico que afeta a manga € o chamado colapso interno,
com suas diferentes formas de manifestacao. O termo colapso interno (internal breakdown)
e utilizado para se referir a um ou mais disturbios fisioldgicos caracterizados pelo
amadurecimento prematuro e desigual da polpa. Em manga, alguns termos como “semente
gelatinosa” (jelly seed), “nariz mole” (soft nose), “tecido esponjoso” (spongy tissue) e
“cavidade na extremidade do pedunculo” (stem-end cavity) tém sido utilizados para definir
os disturbios.

A ocorréncia de colapso interno tem sido registrada em todas as regides produtoras
de manga, nos mais variados niveis, dependendo da variedade, das condigdes do ambiente
e do manejo da cultura.

O colapso interno consiste, inicialmente, da desintegracao do sistema vascular na
regiao de ligagdo entre o pedunculo e o endocarpo, na fase pré-colheita. Essa desintegracao
€ seguida da formacao de um espago vazio, podendo ocorrer escurecimento do tecido.
Esse sintoma é descrito na literatura internacional como stem-end cavity. Em estadio mais
avancado, pode ocorrer necrose ou formacéao de tecido seco circundando o espaco vazio e,
mesmo que o tecido fibroso ndo se desintegre, em muitos casos, a polpa da fruta muda de
coloracao, passando para alaranjado-escuro, com aspecto aquoso e odor de tecido
fermentado.

Os sintomas do colapso interno nao sao facilmente detectados externamente, a menos
que a incidéncia seja extremamente severa, o que exterioriza o sintoma.

Além desses sintomas, pode ocorrer, com menos frequéncia, a rachadura do caroco.
Normalmente, quando isso ocorre, a polpa ao redor dessa rachadura ja se encontra estragada.

O colapso interno em manga pode se manifestar com outros sintomas:

a) Nariz mole — Amadurecimento parcial da polpa na extremidade oposta ao
pedunculo. Em estadios precoces, podem surgir areas amarelas entre o
caroco e a casca.
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b) Semente gelatinosa — Superamadurecimento préximo ao caroco. Na area afetada,
intensifica-se a coloragéo amarela, que se torna escura e amolecida até o ponto
de apresentar a consisténcia de geléia.

c) Tecido esponjoso — Caracteriza-se pelo aparecimento de areas na polpa que
parecem esponja com coloragéo acinzentada.

O tecido esponjoso e a podridao-peduncular em manga podem, as vezes, ser
detectados na colheita pela auséncia de fluxo de latex e producdo de uma leve depressao
em torno do pedunculo.

Ha um certo consenso de que o problema seja decorrente de desequilibrio nutricional.
Fruto grande e com gravidade especifica elevada, ou fruto colhido maduro, sao condi¢des
favoraveis a incidéncia de tecido esponjoso. Ja foi verificado também que os frutos expostos
ao sol apos a colheita apresentam incidéncia de “nariz mole” mais elevada do que aqueles
mantidos na sombra. Além disso, ha uma tendéncia de os primeiros frutos (mais precoces)
da mesma planta apresentarem incidéncia de colapso interno mais elevada.

Comparando tecidos sadios e afetados, constatou-se que a deficiéncia de calcio
pode ser importante. Ja foi constatado experimentalmente, em manga cultivada em solo
arenoso e pobre em calcio, que, se o nivel de nitrogénio for baixo, a ocorréncia de colapso
pode ser baixa também, mas se, no mesmo solo, o nivel de nitrogénio for elevado, a ocorréncia
aumenta muito. Em solo calcario, a incidéncia de colapso geralmente € baixa.

Quanto as diferencas entre variedades, ja foi observado que, em geral, as variedades
melhoradas (Tommy Atkins, Kent, Irwin, Sensation e Keitt) apresentam o problema, enquanto
nas variedades poliembridnicas e fibrosas (Espada, Coquinho, Rosinha) a ocorréncia € menos
frequente.

A relagao entre os niveis de calcio na polpa do fruto e a presenca do colapso precisa
ser melhor definida antes que se possa recomendar medidas de controle apropriadas. O
problema tem sido corrigido, em manga Keitt cultivada em solos &cidos e arenosos, com
aplicagdes via solo de CaCO, (carbonato de calcio) ou aplica¢ao foliar de Ca(NO,), (nitrato
de calcio). As andlises de folhas de diferentes variedades de manga, plantadas em varias
regioes brasileiras, mostraram que o colapso pode estar mais relacionado com o desequilibrio
na relacao Ca:N do que com o teor de Ca isolado, ou seja, se o nivel de nitrogénio for alto e
o de calcio baixo, o problema é mais grave.

Entretanto, com o que se conhece atualmente sobre o problema, pode-se sugerir:

a) Controle nutricional — Deve-se elevar a saturacao de bases para 70%, por meio
da aplicacao de calcario e da complementag¢do com aplicacao sobre a planta de
nitrato de calcio. Valores iguais ou superiores a 2,5% de célcio na matéria seca
das folhas reduzem a ocorréncia do colapso.

b) Controle cultural — Colher os frutos 0 mais precocemente possivel, desde que
tenham completado o desenvolvimento fisiolégico (ver indicadores de colheita),
pratica que também reduz o indice de colapso interno.

Queimadura por latex
O latex é um liquido viscoso de aparéncia leitosa, que é liberado quando se rompe o
pedunculo no momento da colheita. Quando o latex entra em contato com a casca do fruto,

pode provocar queimadura, deixando manchas escuras que comprometem severamente o
valor da manga.
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Uma das recomendacoes para reduzir a queima por latex é evitar a colheita da manga
nas primeiras horas da manha ou em dia de chuva, pois os frutos estdao mais turgidos, e o
fluxo de latex € maior. O horario mais conveniente para colheita seria entre 10h e 15h,
quando o fluxo de latex € minimo. Dessa forma, imediatamente depois da colheita, recomenda-
se deixar os frutos na sombra, para evitar a elevada transpiracéo que pode ocorrer nesses
horarios. O pedunculo deve ser mantido para baixo, para facilitar a saida do latex e evitar
seu contato com a casca.Outra pratica para reduzir o problema de queimadura é colher as
mangas com pelo menos 5 cm de pedunculo, deixando para corta-lo no galpao de embalagem.
Logo apos o corte do pedunculo, pode-se fazer a imersao dos frutos em agua contendo
0,4% de hidroxido de calcio (cal) antes da lavagem.

Danos mecanicos

Os danos mecanicos sao provocados pelo manuseio inadequado da fruta e podem
causar ferimentos, manchas, abrasdes, etc. Qualquer dano mecanico acelera o
amadurecimento e a perda de agua na manga. O dano mecanico por impacto ou compressao
ocorre quando o fruto cai ou € jogado de distancia superior a 30 cm, ou quando se coloca
grande quantidade de frutos em uma caixa, de modo que o0 peso seja grande sobre os que
estao por baixo. Pode também ocorrer durante o transporte, se as condi¢oes das vias de
acesso forem ruins ou se os frutos forem transportados a granel, em consequéncia da vibracao
da carga. O dano por impacto, vibracdo ou compressao provoca manchas na casca e
amolecimento da polpa no local, que pode ser acompanhado por escurecimento, e, conforme
a gravidade e as condi¢cdes de armazenamento, levar a producao de sabor desagradavel.

A distancia limite para queda de frutos com pouco impacto mecanico € de 30 cm,
para frutos na maturidade fisioldgica, e ainda menor para frutos mais maduros. Mesmo
respeitando-se esses limites, em todos os pontos de impacto nas linhas do galpao de
embalagem, deve haver forragcdes de espuma revestidas.

O dano mecanico pode se manifestar também na forma de ferimentos ou cortes, se
o fruto entrar em contato com objetos pontiagudos, arestas nas caixas, farpas de madeira,
etc. Esses ferimentos sao portas de entrada para microrganismos que provocam 0O
apodrecimento da polpa. Danos mecanicos nem sempre afetam a polpa, mas podem provocar
manchas e imperfeicdes na casca que diminuem o valor comercial dos frutos. A forma de
controle de danos mecanicos € o manuseio cuidadoso dos frutos.

Dano pelo frio

A manga nao suporta baixas temperaturas. A sensibilidade ao frio depende da
variedade, e algumas toleram até 10°C. Outras apresentam sintomas de injuria ou queima
pelo frio a 15°C. Em geral, a sensibilidade é afetada também pelo estadio de maturacao,
sendo maior nos frutos mais verdes. As mangas mais maduras sao menos sensiveis ao frio,
mas se forem amadurecidas em temperatura mais alta tornam-se mais sensiveis.

Os sintomas de injuria pelo frio manifestam-se como escurecimento da casca,
pequenas concavidades chamadas pitting, alteracbes no amadurecimento, ou até colapso
interno, conforme a gravidade.

A manga no estadio de maturacao de colheita, se néao for de variedade muito sensivel,
pode ser conservada a 10°C e umidade relativa de 90% por pelo menos 3 semanas, tempo
suficiente para o transporte maritimo.

O precondicionamento, através de redugao gradual da temperatura, pode aumentar
a resisténcia ao frio. Da mesma forma, a aplicacéao de cera, pelo fato de modificar a atmosfera
interna do fruto, também pode proteger um pouco contra a queima pelo frio.
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Dano pelo calor

O colapso de polpa provocado pelo calor em frutos nao submetidos a atmosfera
modificada pode ser consequiéncia de altas temperaturas durante o manuseio e embalagem
ou da exposicao ao sol.

Os tratamentos com calor sdo usados em mangas para controle fitossanitario. O
manejo inadequado da temperatura pode provocar injuria hipertérmica. Também, nesse caso,
a sensibilidade depende da variedade, do estadio de maturacdo e do ambiente pré-colheita.
Entre os sintomas, verificam-se: colapso de polpa, sabor fraco e, em casos severos, sinais
de anaerobiose, como producao de etanol e acetaldeido, que sao téxicos para a polpa. O
tratamento com vapor aumenta a respiracéo, e portanto o consumo de oxigénio, levando a
anaerobiose. Assim sendo, se os frutos submetidos a tratamento térmico forem armazenados
em atmosfera modificada, a injuria pode ser agravada.

Ainda que o tratamento térmico nao chegue a causar colapso, pode provocar
alteracdes mais sutis durante o amadurecimento, como inibicdo da queda de acidez e do
amaciamento, ou um efeito superficial, como escurecimento de lenticelas.

J

A forma de controle desse tipo de disturbio é evitar a exposicao desnecessaria dos
frutos ao calor, mantendo-os sempre a sombra enquanto estiverem no pomar, baixando a
temperatura da polpa antes do tratamento térmico, controlando rigorosamente o tempo e
temperatura de tratamento e resfriando os frutos logo apos o tratamento.

Colheita e Manuseio Pos-Colheita

Cuidados antes da Colheita

Limpeza da Panicula e Raleamento dos Frutos

O processo de limpeza da panicula consiste em eliminar os restos florais, folhas em
excesso e frutos com problemas fitossanitarios, mecéanicos e fisioldgicos, utilizando-se de
uma tesoura de raleio ou de poda. A retirada dos restos florais deve ser feita quando o fruto
esta no estadio conhecido como “ovo”. Recomenda-se também, 30 dias antes da colheita,
pincelar os frutos com hidréxido de calcio (cal) a 5 % (1 kg/20 L) para proteger contra queima
pelo sol. Essa pratica permite uma maior penetragcao dos raios solares e, consequentemente,
frutos com coloragdo avermelhada mais intensa.

Analise do pomar

O agrébnomo ou o técnico agricola deve fazer uma analise global do pomar 15 a 20
dias antes da colheita, verificando a aparéncia dos frutos, a maturagcéo, a coloragéo e
aproveitando a ocasiao para fazer uma estimativa da produtividade.

indices e Procedimentos de Colheita

Os frutos colhidos prematuramente nao amadurecem ou o fazem de forma irregular.
Quanto mais imaturo o fruto, maior a sensibilidade a baixa temperatura, e maior a perda de
agua por transpiracao. As deficiéncias no amadurecimento da manga colhida prematuramente
manifestam-se, entre outros aspectos, na cor, na firmeza, no conteudo de agucares e na
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acidez. Por sua vez, uma colheita tardia reduz a vida util e torna o fruto mais sensivel a
danos mecanicos e ao ataque de microrganismos.

O estadio de maturagédo no momento da colheita deve ser tal que:

a) Permitaacontinuagao do processo de amadurecimento até que se desenvolvam

todas as caracteristicas correspondentes a variedade da manga.

b) A manga suporte o transporte e manuseio.
c) Chegue em condigao satisfatoria ao local de destino.
indices de Colheita

Indicadores fisicos
Sao baseados, em sua maioria, em caracteristicas relacionadas a forma e ao aspecto
do fruto, que podem ser percebidas visualmente sem emprego de métodos destrutivos:

a) Coloracao e aspecto da casca — A tonalidade verde-oliva passa a verde-clara
brilhante, livre da cerosidade (pruina).

b) Aspecto das lenticelas — Elas se fecham com a maturidade da fruta.

c) Forma do apice — Mais cheio e arredondado.

d) Forma do bico — Comeca a aparecer em algumas cultivares.

e) Conformacéo do ombro — Na fruta verde esta em linha com o ponto de insergao

do pedunculo, elevando-se com o0 avanc¢o do processo de maturagao.

Na Tabela 2, encontram-se algumas recomendagdes das caracteristicas externas
do fruto que podem auxiliar os operarios na decisao do momento de colher.

Tabela 2. Caracteristicas externas dos frutos por ocasiao da colheita.

Caracteristicas ideais para colheita  Caracteristicas fora do padrao de colheita

'‘Ombros' cheios
Casca lisa
Casca com brilho
Pontuagdes brancas espacgadas
‘Nariz' do fruto achatado

Fruto com formato tipo 'canivete’
Casca rugosa
Casca sem brilho (opaca)
Pontuagdes brancas préximas
‘Nariz' do fruto afilado

A mudanca de cor da polpa de branco para amarelo e a firmeza do fruto sao
indicadores fisicos e objetivos do ponto de colheita, porém envolvem métodos destrutivos,
que devem ser usados em sistemas de amostragem.

Se as variaveis responsaveis pela aparéncia externa nao forem suficientes para o

técnico definir o ponto de colheita, ele deve atentar para as variacoes da cor da polpa,
conforme definicbes abaixo:

a) Corcreme — A polpa apresenta cor totalmente creme, podendo variar de claro a

escuro. Deve-se atentar para nao confundir a cor creme com a branca.
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b) Mudancgas da cor creme — Ha uma mudanca em até 30% da area com a cor
creme para a amarela, partindo do centro do fruto.

c) Amarelo —Corresponde a 30% - 60% da polpa com cor amarela.

d) Amarelo-laranja — Corresponde a mais de 60% da cor amarela e menos de 30%
de laranja.

e) Laranja — Corresponde a mais de 90% da cor laranja.

Na Tabela 3, encontram-se algumas variaveis que podem auxiliar na definicao do
ponto de colheita minimo para as variedades Tommy Atkins, Haden, Kent e Keitt.

Deve-se ressaltar que os dados apresentados na Tabela 3 referem-se a maturagao
minima para colheita. Hoje, entretanto, recomenda-se que as mangas que se destinam
a Europa e ao Canada sejam colhidas com cor de polpa correspondente ao grau entre 2
e 3 da escala.

Tabela 3. Minimo de maturagao para colheita das mangas das variedades Tommy Atkins,
Haden, Kent e Keitt.

Vatlcdads Cordapolpa Cordacasca Firmeza Sdlidos s_olliveis
(escala) (escala) (Kgf) (°Brix)

Tommy Atkins 1 2 132 7.3

Haden 1 2 12.2 7.3

Kent 1 2 12.4 7.4

Keitt 1 2 11.0 6.6

A idade do fruto € um método bastante seguro para avaliar a maturacéo de mangas,
porém seu uso é mais confiavel em regides onde chove pouco e ha pouca alteracao da
temperatura durante o periodo de frutificacao, uma vez que € fortemente influenciada pelo
efeito de fatores ambientais, em especial a temperatura.

Um outro indicador relacionado ao tempo de crescimento € expresso como dias-
graus centigrados e se determina somando as diferengcas entre a temperatura média de
cada dia e aquela tida como base, ou a minima em que se registra crescimento da cultura.
Esse indicador € util em regides onde amplas variacoes de temperatura sao comuns.

Indicadores quimicos

De forma abrangente, pode-se dizer que durante a maturacao da manga ha um
aumento na gravidade especifica e no teor de sdlidos soluveis e uma diminuicao da acidez.

Recomenda-se a colheita do fruto para consumo mais rapido quando o teor de
solidos soluveis alcancar 10°Brix, € para armazenar ou para mercados distantes, 7°Brix a
8°Brix (Tabela 3). A acidez total titulavel para colheita depende da variedade do mercado a
ser alcancado. Os consumidores estrangeiros preferem frutas com acidez mais elevada.

Colheita

O técnico agricola deve estar atento aos fatores climaticos, pois a maturagao
dos frutos tende a acelerar nas épocas mais quentes do ano ou a atrasar nas épocas
mais frias.
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Procedimentos na colheita

Os contentores (caixas de colheita) devem estar limpos, sanitizados (lavados em
tuneis de agua clorada) e em bom estado de conservacao. Devem ser colocados ao longo
da linha de plantio, protegidos pela sombra das arvores e, se possivel, sem contato com o
solo, com bastante cuidado para nao danifica-los. Deve-se, ainda, evitar a deposicao de
restos culturais dentro dos contentores. Se forem usados contentores de madeira, deve-se
observar se ndo ha arestas, rachaduras ou pregos que possam machucar a fruta. Usar,
preferencialmente, caixas forradas.

Deixar um espaco vazio de pelo menos 10 cm acima dos frutos nos contentores.
Isso evita que as frutas se machuquem ou sejam comprimidas quando se colocar um contentor
sobre o outro.

Colheita Propriamente Dita

Os frutos devem ser colhidos manualmente, usando-se tesoura de poda sanitizada
com agua quente (Fig. 1). Os frutos da parte alta da planta devem ser colhidos com vara de
colheita, contento cesta, evitando-se danos por corte. O corte do pedunculo deve ser feito
acima da primeira insercao, evitando-se o escorrimento de latex.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

X

Fig. 1. Colheita
manual de manga.

O uso de bolsas (ou sacolas) de colheita com abertura na parte inferior, para colocar
os frutos que vao sendo coletados, € de grande utilidade, pois permitem passar as mangas
para os contentores sem que sofram golpes e se danifiquem.

Os frutos manchados com latex devem ser enviados para o galpao de embalagem
em contentores separados para nao estragar os frutos limpos.

Os frutos colhidos devem ser mantidos sob a sombra das arvores até o transporte
para o galpao de embalagem.

Transporte para o Galpao de Embalagem

As frutas ndo devem ser transportadas a granel, pois a quantidade que se estraga €
muito grande e n&do compensa a economia no custo do transporte.
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Os contentores devem ser colocados no caminhao com cuidado. O técnico deve
orientar o motorista do caminh&o para transportar os frutos com bastante cuidado, evitando
velocidade alta e estradas ruins, pois, nessa etapa, ocorrem os maiores problemas de injurias
mecanicas.

Se a carga nao for coberta, as mangas das camadas de cima perdem muita agua e
podem até murchar. Deve-se usar cobertura de lona de cor clara, deixando um espacgo de
40 a 50 cm entre a lona e os frutos para proteger do sol e manter a ventilagdo. Se a lona
puder ser umedecida, a evaporacao da agua reduz ainda mais o aquecimento da fruta e
protege mais contra a perda de agua.

Os caminhdes que estao aguardando o descarregamento devem ser mantidos na
sombra. Os contentores devem ser retirados manualmente e acomodados com bastante
cuidado. Deve-se evitar o manejo com elevadores, que podem provocar danos fisicos por
vibragdo ou choque das caixas.

Detalhes do Galpao de Embalagem

As instalagdes do galpao de embalagem devem garantir a seguranca, sinalizando
pontos de risco (esteiras, maquinas) e perigo de incéndio.

A area externa deve ser protegida com quebra-ventos, calcamentos e dotada de
sistema de drenagem.

As paredes internas devem ser de cor clara, o piso nivelado e resistente ao uso de
empilhadeiras, a iluminacao deve ser de boa qualidade, com lampadas dotadas de calhas
de acrilico.

Todas as maquinas devem possuir certificado de inspecao e ser devidamente
sanitizadas. As balancas devem possuir certificado de calibracao.

Toda a linha deve ser protegida com espuma para evitar danos mecanicos.

A area de embalagem deve ser delimitada, livre de insetos e roedores, e as caixas
devem ser mantidas sempre protegidas contra invasores, sobre as bases dos pallets. A area
de estocagem também deve ser limpa e mantida em ordem.

Os utensilios e ferramentas devem ser protegidos contra quedas, evitando-se
machucaduras ou arranhdes nos frutos.

Os frutos descartados devem ser retirados do galpao de embalagem, para evitar a
contaminacao dos frutos sadios.

As sinalizagbes devem ser acompanhadas de figuras ilustrativas para facilitar a
compreensao.

Os operarios do galpao de embalagem que manuseiam os frutos devem ser orientados
com relacao a importancia de habitos de higiene pessoal, como: maos limpas, unhas cortadas,
cabelo protegido, entre outros aspectos.

Os operarios necessitam de treinamento constante, o que facilitara e garantira a
qualidade do fruto no tocante aos aspectos de limpeza, tratamentos, selecao, classificacao,
embalagem, paletizacao, pré-resfriamento etc.

Os banheiros do galpdao de embalagem devem ser mantidos limpos e ter tamanho
adequado para o numero de operarios.

393




A Cultura da Mangueira

As operacdes de resfriamento e a manutencao da cadeia de frio sao fundamentais
para garantir a qualidade e a vida util da manga. As camaras devem ser equipadas com
sistemas de registro e controle de umidade, temperatura e circulagao de ar.

Operacoes no Galpao de Embalagem
Recepcao

Cada lote de fruta que chega ao galpao deve ser identificado, com informacgdes sobre
a procedéncia, manejo antes e durante a colheita e a hora de chegada, para ser processaado
por ordem de chegada. A manga destinada a mercados que exigem controle de mosca-das-
frutas, ao chegar ao galpao, deve ser imediatamente inspecionada. Para isso, corta-se um
fruto por caixa, ou menos, conforme o tamanho do lote, para verificar se ha infestagéao.
Qualquer lote infestado deve ser rejeitado.

Lavagem

Os contentores devem ser esvaziados manualmente em agua (tanques de fibra ou
alvenaria) tratada com hipoclorito de sddio ou hipoclorito de calcio numa concentragao de
100 a 200 ppm de CI. O descarregamento na agua reduz o impacto mecanico (Fig. 2).
Pode-se optar por uma primeira imersao em agua com cal para eliminar os problemas com
latex (ver item sobre queimadura por latex). Recomenda-se que os tanques tenham bombas
para agitacao e recirculacao da agua, O que facilita a remogao mecanica das sujidades.
Recomenda-se também conferir periodicamente o pH, a concentracao de cloro e a
temperatura da agua, pois o cloro s6 é ativo em pH entre 6 e 7 e em temperatura entre 23°C
e 25°C. Quando o composto usado para clorar a agua elevar o pH, recomenda-se corrigi-lo
para 6,5, adicionando &cido cloridrico diluido (acido muriatico). Se a agua utilizada provém
de fontes superficiais, € recomendavel uma analise de residuos de pesticidas.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

Fig. 2. Descarregamento
da manga no tanque
de recepcao e lavagem.

O uso de detergentes na agua de lavagem pode ser eficiente, desde que siga as
especificagdes para aplicagao, caso contrario pode ser inutil. Existem detergentes especificos
conforme a dureza da agua. Para de se definir o tipo de detergente a ser utilizado, deve-se
informar ao distribuidor especializado a dureza da agua disponivel no galao de embalagem.

As mangas devem ser preferencialmente lavadas com agua clorada. Se forem
utilizados detergentes, deve-se usar agua sem clorar antes do tratamento hidrotérmico, ja
que os detergentes neutralizam a acao germicida do cloro.
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Corte de Pedunculo

O corte manual ou mecénico para redugao do tamanho do pedunculo deve ser feito,
sempre que possivel, no galpao de embalagem, logo apds a imersao em agua (Fig. 3).

Fotos: Ricardo Elesbao Alves.
= <

Fig. 3. Corte mecanico do pedunculo: A) antes; B) depois.
Selecao

Consiste na eliminacao dos frutos sem valor comercial: imaturos, muito maduros,
deformados, apresentando manchas, danos mecanicos ou defeitos nutricionais. No ponto
de selecao, deve haver intensidade de luz superior a dos outros locais, porém sem riscos de
ofuscar ou causar cansaco visual nos selecionadores. O selecionador precisa ver todas as
faces do fruto. A velocidade da esteira deve ser de 3 m/min, e a largura deve ser tal que os
selecionadores alcancem além da metade. Os selecionadores devem estar posicionados
comodamente, para que sua aten¢do nao seja desviada, e devem ser bem treinados com
relacao aos critérios e padroes de qualidade exigidos.

Selecao por tamanho ou peso

Este procedimento deve ser bastante rigoroso, principalmente para paises que exigem
tratamento quarentenario, pois a duragéo do tratamento é baseada no peso dos frutos. A
selecao pode ser mecanica, em maquinas selecionadoras (Fig. 4) ou manual. No caso da
manga destinada ao mercado europeu, apos a selecao, os frutos devem ser submetidos ao
tratamento de controle de fungos.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

Fig. 4. Selecao
mecéanica
por peso.
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Tratamento Fitossanitario

As instalacbes para tratamento fitossanitario hidrotérmico devem contar com
capacidade adequada para o aquecimento da agua com isolamento térmico e um controle
termostatico que permita manter uma temperatura determinada ou maior que esta durante
o tempo de tratamento estabelecido. E necessério um projeto adequado dos componentes
que inclua um equipamento de alta capacidade de aquecimento da agua e um sistema
de circulagao que assegure temperaturas uniformes em todo o produto durante o
tratamento.

Tratamento para controle de fungos

E recomendado para a manga destinada & Europa e ao Canada. E usado
para evitar problemas de podridao. O tratamento € feito mantendo-se as frutas imersas
em agua a 55°C por 5 minutos. Pode-se adicionar fungicida a agua nesse tratamento
(ver item sobre doencas). Recomenda-se o uso de um espalhante adesivo (20 mL
para 100 L) para que haja aderéncia do fungicida. O controle da temperatura e do
tempo de imersao deve ser extremamente rigoroso, pois, se as condi¢cdes forem
abaixo das recomendadas, nao havera controle, e, se forem acima, podera haver
danos na casca.

Tratamento para controle de mosca-das-frutas

Aplica-se a manga destinada aos Estados Unidos, Japao e Chile. O tratamento
hidrotérmico consiste na imersao do fruto em agua quente (46,1°C) durante 75 minutos
(frutos com peso inferior a 425 g) ou 90 minutos (frutos com peso acima de 425 g).
Para a aplicacao desse tratamento, é importante que a temperatura da polpa esteja
proxima a 22°C, nunca mais baixa, caso contrario podera haver efeitos negativos
sobre sua qualidade. O tratamento deve ser rigoroso, pois o fruto € muito suscetivel
a alteracdes na atividade enzimatica, velocidade de respiragao e ao surgimento de
cavidades em torno do pedunculo. Apos o tratamento hidrotérmico, as frutas devem
passar por um repouso quarentenario (aproximadamente 30 minutos) e em seguida
imersas em agua fria (minimo de 22°C). ApoOs esse tratamento, as mangas devem
ser levadas para uma area protegida contra a entrada de qualquer inseto,
principalmente mosca-das-frutas. Essa area, chamada “zona limpa”, deve ser toda
revestida com telas de 30 mesh. As condi¢cdes exigidas para esse tratamento foram
estabelecidas pelo Departamento de Agricultura dos EUA — Usda (Fig. 5).

Fotos: Ricardo Elesbao Alves

Fig. 5. Estrutura utilizada para o tratamento hidrotérmico no controle de mosca-das-frutas.

396




Colheita e Pés-colheita

Tratamentos Especiais ou Complementares
Aplicacao de cera

Tem a finalidade de melhorar a aparéncia e diminuir a taxa de transpiracao dos
frutos, reduzindo a perde fisioldgica de peso. A formulacdao mais usada no Brasil € uma
emulsao aquosa de grau alimenticio a base de cera de carnauba, aplicada em frutos limpos
e secos, através de bicos de aspersao, a medida que os frutos passam por esteira com
roletes. A secagem é feita em tunel de ar aquecido a 45°C, com o fluxo de ar em sentido
contrario ao dos frutos. Apds a secagem, o polimento é feito com escovas de crina (Fig. 6).
Dependendo da especificagao do fabricante da cera, empregam-se diluicdes de 1 parte de
cera para 3 ou até 6 partes de agua. O rendimento pode ser de aproximadamente 1 L de
emulsao para 1.000 kg de fruto, conforme a regulagem dos bicos e o tamanho dos frutos.

Foto: Ricardo Elesbao Alves

Fig. 6. Sistema de aplicagéo de cera e polimento.

Embalagem

As exigéncias basicas do material de embalagem para manga séo:
a) Proteger contra danos mecanicos.

b) Dissipar os produtos da respiracao, ou seja, permitir ventilagcao, evitando acumulo
de gas carbdnico e calor.

c) Ajustar-se as normas de manejo, tamanho, peso e ser facil de abrir.

d) Ser de custo compativel com o do produto.

A embalagem deve ser homogénea, obedecendo aos seguintes aspectos:

a) O conteudo deve ser homogéneo e conter unicamente frutos da mesma origem,
variedade, qualidade e tamanho. A parte visivel da embalagem deve ser
representativa de todo o conteudo.

b) O material de embalagem deve ser novo, limpo e de boa qualidade, para evitar
danos ao fruto. Os papéis ou selos utilizados contendo especificagcdes comerciais
devem ser impressos com produtos atoxicos.

Cada caixa deve conter, em letras agrupadas do mesmo lado, por extenso, legiveis
e visiveis, as seguintes informacgdes:

a) Identificacao: exportador, embalador ou expedidor.

397



b) Natureza do produto: nome do produto, variedade e tipo comercial.
c) Origem do produto: pais e regiao onde o fruto foi produzido.
d) Identificagado comercial: categoria, tipo e peso.

e) Na caixa, permite-se tolerancia com respeito a qualidade e ao tipo em relacao
aos frutos que nao preenchem os requisitos da categoria indicada. O conteudo
da caixa, sujeito a inspecao, pode apresentar ate dois frutos fora dos padroes.

f) Dependendo da comercializacdo, a manga da variedade Tommy Atkins pode
ser classificada, em termos praticos, como padrao ‘TOP’ (>50% vermelha), padrao
‘Mescla’ (25% a 50% vermelha) e padrao ‘Verde’ (<25% de cor vermelha).

Deve-se atentar para o uso de embalagens resistentes ao empilhamento durante o
processo de refrigeracdo, armazenagem e transporte.

As frutas s@o colocadas na embalagem conforme padrao estabelecido de acordo
com o numero de frutos por caixa, de modo que o aproveitamento do espago seja maximo
(Fig. 7). As caixas usadas para o mercado internacional sao confeccionadas em papelao
ondulado de parede dupla (350 x 285 x 105 mm), do tipo peca unica (bandeja), que
comportam 4,2 kg. Nessas caixas, sao colocadas de 6 a 18 mangas, sendo os tipos
correspondentes ao numero de frutos por caixa. As caixas devem ter orificios para
ventilagao e aletas nas laterais que se encaixem no fundo da caixa de cima quando for
feito o empilhamento (Fig. 8).

Fotos: Ricardo Elesbao Alves

Fig. 8. Caixas contendo frutos tipos 7, 8,

Fig. 7. Estrutura e processo de embalagem.

Paletizacao

Deve-se atentar para a rigidez no empilhamento e na amarragao do pallet.
Recomenda-se o empilhamento em colunas (Fig. 9). As pilhas trancadas sofrem redug¢ao na
resisténcia. Deve-se evitar que a pilha de caixas ultrapasse o limite do pallet e torne-se
desalinhada. Utiliza-se geralmente pallets com 12 caixas na base e altura de 20 caixas.
A amarracao deve ser feita com fitas para arqueacao, colocando-se cantoneiras.

Os pallets para o mercado dos Estados Unidos devem ser revestidos com tela para
protecao contra a entrada de mosca-das-frutas quando o fechamento do contéiner nao for
feito na fazenda ou o transporte for feito por via aérea.

Pré-resfriamento

O pré-resfriamento consiste em reduzir rapidamente a temperatura de #ita ja palletizada
até a temperatura de armazenamento ou transporte. As camaras de armazenamento e 0s
contéineres de transporte ndo séo projetados para retirar o calor com rapidez suficiente.
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Fig. 9. Pallets
montados
e empilhados.

A melhor maneira de se resfriar uma carga palletizada é com ar forcado em camara
fria (Fig. 10). Nesse processo, o ar frio é forgcado, por meio de ventiladores, a passar através
dos orificios de ventilacao das caixas, nos espacos livres entre as frutas, e a troca de calor
é feita diretamente entre o ar e a fruta. O pré-resfriamento com ar forgado requer
aproximadamente 4 a 6 horas, enquanto que em camara fria demora de 18 a 24 horas. A
umidade relativa do ar durante o resfriamento deve ser mantida entre 85% e 95%, para
evitar perda de agua nos frutos.

Foto: Ricardo Elesbdo Alves

Fig. 10. Tunel de pré-
resfriamento para
manga.

Armazenamento/Transporte

Nestas etapas, nao se deve interromper a cadeia de frio para a manga. Dessa forma,
o carregamento dos contéineres (capacidade 20 pallets) deve ser feito de forma rapida e em
local construido especialmente para esse fim. A temperatura ideal esta na faixa de 10°C a
13°C. Durante o transporte, € imprescindivel a renovagao do ar dentro dos contéineres.

Em termos de comércio exterior, cerca de 90% do transporte € realizado por via
maritima. O transporte aéreo so € utilizado quando a manga atinge preco diferenciado no
mercado externo.
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Normas de Qualidade

As normas de qualidade estabelecem especificacdes que o produto deve apresentar

para ser consumido in natura, visando ao mercado externo.

Classificacao

A classificacdo da manga, de acordo com as normas internacionais (CEE/ONU, FFV-

45), é feita conforme descrito abaixo:

Classe Extra: a manga deve ser uniforme; livre de danos; de odores estranhos;
excelente apresentacao; caracteristica da variedade; livre de defeitos, salvo aqueles
superficiais que nao afetam o aspecto do fruto e sua qualidade, inclusive a
conservacao e a apresentagao na embalagem.

Classe I: o fruto deve ser uniforme; ter aparéncia caracteristica da variedade; pode
apresentar alguns defeitos leves de formato ou na casca em razao de atritos,
queimaduras pelo sol, manchas superficiais causadas pela exsudacao do latex ou
danos cicatrizados que nao ultrapassem a dimensao de uma polegada.

Classe Il: apresentam defeitos de formato e na casca, em virtude de atritos e
queimaduras pelo sol; manchas superficiais ocasionadas pela exsudacao do latex;
danos cicatrizados que nao ultrapassem a dimensao de uma polegada.

Com relagao a classificagcao por tamanho, as normas estabelecem que o peso

minimo deve ser de 200 g, e, uma vez classificadas, existem limites de tolerancia para
as diferencas de peso encontradas entre frutos da mesma caixa, conforme agrupadas
na Tabela 4.

Tabela 4. Limites permitidos para diferencas de peso entre mangas da mesma caixa.

Grupo Peso (g) Diferenca maxima permitida entre frutos da mesma caixa
A 200 - 350 75
B 351 - 550 100
C 551 - 800 125

As normas de qualidade estabelecidas para os exportadores de manga no México

definem limites ainda mais rigorosos quanto a diferenca de peso entre frutos de cada
tipo, sendo a tolerancia de 10g para frutos que pesem até 270 g, de 15 g para frutos
entre 281 e 429 g, de 25 g para frutos entre 436 e 535 g, e de 30 g para os frutos
maiores, com até 700 g.

As normas internacionais estabelecem limites quantitativos de tolerancia tanto de

qualidade quanto de peso para frutos que nao satisfacam as exigéncias para cada classe,
conforme:
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Tolerancias de qualidade

Classe Extra — Cinco por cento, em numero ou peso, das mangas que nao satisfagam
os requisitos desta classe mas sim os da Classe | ou, excepcionalmente, estejam
dentro dos limites de tolerancia daquela classe.



Colheita e Pés-colheita

Classe | — Dez por cento, em numero ou peso, das mangas que nao satisfagam os
requisitos desta classe mas sim os da Classe Il ou, excepcionalmente, estejam dentro
dos limites de tolerancia daquela classe.

Classe Il — Dez por cento, em nuimero ou peso, das mangas que nao satisfagam
nem os requisitos desta classe nem os padrdes minimos, com excegao dos frutos
afetados por podridao, dano acentuado ou qualquer outra deterioragéo que os torne
inadequados para consumo.

Tolerancia de tamanho

Para todas as classes — Dez por cento, em numero ou peso das mangas,
correspondendo a metade da diferenca permitida para o respectivo grupo ou abaixo da
faixa especificada na embalagem, com um minimo de 180 g para os da menor faixa de
tamanho e um maximo de 925 g para os da faixa de maior tamanho.

Meio Ambiente e Seguranca Alimentar

Os produtores/embaladores de manga devem dirigir a atengdo para proteger o
ambiente e valorizar os recursos naturais. Os frutos descartados e as embalagens de
produtos usados na empresa, na medida do possivel, podem ser transformados em adubo
organico. As embalagens dos produtos quimicos devem receber lavagem triplice com
agua, que deve ser retornada para o pulverizador, e colocadas em local apropriado,
conforme legislagao vigente.

O processo produtivo deve usar o minimo possivel de produtos quimicos. O produtor
deve verificar a real necessidade, fazer o monitoramento por meio de armadilhas, controle
bioldgico e integrado, entre outras praticas. Deve usar apenas produtos aprovados pela
legislacao brasileira. As recomendacgdes do rétulo e o prazo de caréncia nao devem ser
ignorados.

O produtor deve, periodicamente, submeter a manga a analise de residuos dos
produtos utilizados em pré e pos-colheita.

Os limites maximos de residuos de pesticidas, estabelecidos pelo Codex
Alimentarius, para manga, e consequentemente utilizados pelos importadores para
monitoramento encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5. Limites Maximos de Residuos — LMR — de pesticidas em manga, conforme o
Codex Alimentarius.

Produto : LMR (mg/kg)
Carbendazim 2
Dithiocarbamatos 2
Prochloraz 2
Propiconazol 0,05
Triadimefon 0,05
Triadimenol 0,05

Fonte: FAO (2002).
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