Aplicacao pés-colheita de revestimentos comestiveis a base de carboidratos em manga
‘Tommy Atkins’ associada ao armazenamento refrigerado
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A aplicagao de revestimentos em frutos se baseia no principio da formacao de uma barreira as trocas
gasosas e de agua, podendo interferir nas taxas metabdlicas. Objetivando avaliar o efeito da aplicacao
de revestimentos a base de carboidratos sobre a qualidade e conservagao pos-colheita, mangas ‘Tommy
Atkins’, colhidas em estadio de maturagéo 2, foram submetidas aos tratamentos de pulverizagao com
revestimentos e tempo de armazenamento. Os revestimentos testados foram: controle, revestimento |
(0,5% de carboximetilcelulose, 0,05% de carboidratos, 0,5% de &cidos graxos, 0,01% de sorbato de
potassio, 0,05% de alcool etilico e 0,01% de surfactante) e revestimento Il (0,8% de carboximetilcelulose,
0,1% de carboidratos, 0,5% de &cidos graxos, 0,01% de sorbato de potassio, 0,05% de alcool etilico e
0,01% de surfactante). Os frutos foram armazenados durante 0, 10 e 20 dias sob refrigeragao (10,5+2,7°C
e 70+10% UR), seguidos de 3, 5, 7 e 9 dias a 21,3+2,3°C e 36+3% UR. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial 3x7, com quatro repeticdes. Os revestimentos reduziram a perda
de massa dos frutos, ndo sendo observadas diferencas marcantes entre os dois tipos. Ambos atrasaram
a evolugao da cor da casca e da polpa. Contudo, nos frutos tratados com o revestimento |, praticamente
nao se observou degradagao dos pigmentos verdes até o 252. dia. O teor de sélidos soltveis foi maior no
controle, mas as diferengas foram limitadas a 0,3 °Brix. A aplicacao do revestimento |l atrasou a redugao
da acidez titulavel e permitiu melhor preservagéo da aparéncia. Além dos elementos considerados para
avaliagao da aparéncia (manchas, perda de brilho e enrugamento), destaca-se gque os revestimentos
incrementaram o brilho da casca. A partir dos efeitos sobre aparéncia, cor da polpa e acidez titulavel, o
revestimento Il foi o mais eficiente na preservagédo da qualidade da manga. Apoio Financeiro: Banco do
Nordeste do Brasil e FACEPE .
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