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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pos-colheita de mangas ‘Tommy Atkins’,
utilizando biofilmes a base de amido de milho e de fécula de mandioca. Os frutos foram selecionados e
posteriormente tratados com agua clorada e depois mergulhados em solucdes contendo os biofilmes,
as concentragdes de 2, 4 e 6%, por 1 minuto, sendo posteriormente secos com um ventilador doméstico.
Apos as etapas anteriores, os frutos foram armazenados sob refrigeracao, a 12+0,6 °C e 86% de umidade
relativa, por 21 dias. Os frutos foram avaliados quanto a perda de massa, estadio de maturagao, firmeza
da polpa, teor de sdlidos soluveis totais, acidez titulavel e pH. Os revestimentos com as peliculas de
fécula de mandioca e amido de milho, quando associados ao armazenamento refrigerado, reduziram de
maneira significativa, a perda de massa das frutas. No geral, pode-se observar que os frutos tratados
com as concentragoes de 2% de fécula de mandioca e 4% de amido de milho apresentaram qualidades
mais satisfatorias com relacao a sua conservagao pos-colheita, pois, ndo apresentaram caracteristicas
improprias ao consumo, nem aspectos indesejaveis, como o desprendimento das peliculas da casca
dos frutos. Apoio financeiro: UENF e FAPESB



