Estudos Preliminares para Uso
da Técnica de Choque de CO,
em Manga ‘Tommy Atkins’

Armazenada Sob Refrigeracéao

Adriane Luciana da Silva’, Maria Auxiliadora Coélho de
Lima?, Agnelli Holanda Oliveira®, Heinz Johinn Holshuh?,
Danielly Cristina Gomes da Trindade*

Resumo

Este trabalho teve como objetivo verificar a influéncia do tratamento com
choque de CO, na qualidade de manga ‘Tommy Atkins’, colhida no
estadio 2 de maturacdo. Foram testadas trés concentracbes de CO,:
0% (controle), 15% e 20%, permanecendo os frutos, a excecdo do
controle, expostos ao gas por 64 horas, em camaras herméticas. A
aplicagdo do CO, e o acondicionamento dos frutos foram realizados
sob refrigeracdo, a 10,6 = 2,4°C e 66 + 9% UR. Apdés as 64 horas de
tratamento, os frutos submetidos as concentracoes de 15% e 20%
de CO, foram retirados das caixas e permaneceram na cémara fria,
juntamente com o controle. Aos 0, 3, 15, 30 e 35 dias de
armazenamento, foram realizadas as avaliacdes. O delineamento
experimental foi o inteiramente casualizado, em fatorial 3 x 5
(concentracbes de CO, x tempo de armazenamento), com quatro
repeticdes. O emprego da técnica de choque de CO, em manga
armazenada sob refrigeracdo nao afetou a perda de firmeza, a
evolucdo da cor polpa e a acidez tituldvel. O tratamento pds-colheita
com CO, a 15%, durante 64 horas, resultou nos melhores efeitos,
reduzindo a perda de massa e preservando a aparéncia dos frutos,
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sem diferencas no teor de soélidos sollveis que pudessem ser
reconhecidas por um provador comum.

Introducao

A producdo mundial de manga é aproximadamente 28 milhdes de toneladas,
sendo a india o maior produtor, com o Brasil ocupando o oitavo lugar (FAO,
2006). Contudo, em volume de exportacdes, o Brasil é o terceiro maior
exportador (IBRAF, 2006), sendo o Vale do Sao Francisco responséavel por
92% do total (Simarelli, 20086).

A manga é um das frutas mais procuradas no mundo e com demanda crescente
tanto no mercado interno, quanto externo, levando ao incentivo da cultura
(Jornal da Fruta, 2004). No Brasil, a exportacao de manga tem sido dificultada
pela competicao com outros paises, como Equador e México (Rodrigues,
2006). Para assegurar as exportacoes e competir com outros paises, é
necessario que os frutos sejam de boa qualidade. Assim, faz-se necessario o
uso de técnicas pds-colheita que suplementem a refrigeracdo. Uma alternativa
pode ser o uso de tratamento com choque de CO,, modificando
temporariamente o ambiente atmosférico no qual o vegetal se encontra. Essa
alteracao da atmosfera de armazenamento reduz a taxa respiratéria dos frutos e
o desenvolvimento de insetos ou microrganismos (Jayas e Jeyamkondan,
2002). Elevados niveis de CO, regulam muitos processos bioquimicos e
fisiolégicos dos vegetais, inclusive a biossintese de etileno (Mathooko, 1996)
e, conseqlientemente, a maturacao.

O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do tratamento com choque de
CO, na qualidade de manga ‘Tommy Atkins’, colhida no estadio 2 de
maturacgao.

Material e Métodos

Frutos da cultivar Tommy Atkins, adquiridos da Fazenda FruitFort, em
Petrolina, PE, foram colhidos no estadio 2 de maturagdo, quando a cor da casca
comeca a se tornar verde clara. Apds a colheita, os frutos foram transportados
para o Laboratério de Pés-colheita da Embrapa Semi-Arido, onde foi montado o
experimento. As mangas foram lavadas com detergente neutro e 4gua corrente
e secas ao ambiente, com auxilio de papel absorvente. As frutas foram
selecionadas e separadas para receber os tratamentos com CO,: 0% (controle),
15% e 20%. Apo6s pesados, os frutos que receberam 15% e 20% de CO,
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foram acondicionados em caixas herméticas acopladas a cilindros
para injecao do gdas, onde permaneceram por 64 horas. Durante o
armazenamento, incluindo o periodo de aplicagdo do CO,, os frutos
de todos os tratamentos foram mantidos sob refrigeracdo, a 10,6 =+
2,4°C e 66 + 9% UR. Apds a exposicdo ao CO,, foram retirados das
caixas, permanecendo na camara fria, juntamente com o controle.
Foram avaliados os seguintes tempos de armazenamento: O, 3, 15,
30 e 3b dias. As varidveis analisadas foram: a) perda de massa; b)
firmeza da polpa; c) aparéncia (escala de notas: 4= fruto isento de
manchas e com aparéncia fresca, 3= sinais de murcha inicial e/ou
presenca de manchas em até 5% da superficie do fruto, 2= manchas
em 6 a 20% da superficie e/ou enrugamento inicial, 1= manchas em
21 a 40% do fruto e/ou enrugamento em intensidade moderada e 0=
manchas em mais de 40% da &area do fruto e/ou enrugamento em
intensidade severa e/ou podriddao); d) cor da casca e cor da polpa
(EMEX, 1998); e) teor de soélidos solluveis (SS); e f) acidez titulavel
(AT).

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, em fatorial 3 x 5
(concentracdes de CO, x tempo de armazenamento), com quatro repeticdes,
cada uma constituida de quatro frutos.

Resultados e Discussao

No inicio do armazenamento, os frutos tratados com 15% e 20% de CO, foram
os que mais perderam massa (Figura 1). Ao abrir as caixas herméticas, foi
possivel, inclusive, verificar umidade na superficie dos frutos em decorréncia da
perda de 4gua para o ambiente. Porém, no final do armazenamento, a perda de
massa foi maior nos frutos do controle. Entre os frutos submetidos a 15 e
20% de CO,, a perda de massa foi menor no primeiro (Figura 1), o que pode
ter sido consequiéncia de uma maior atividade respiratéria. Comportamento
similar a este foi verificado em péras mantidas em ambiente com 60% de CO, e
20% de O, por 24 horas. Neste caso, a respiracéo foi reduzida apenas
engquanto duraram os tratamentos. Ao retornar os frutos para o ar atmosférico,
a respiragdo aumentou, mas nao ultrapassou a do controle (Kubo et al., 1990).
A firmeza da polpa diminuiu com o decorrer do tempo de armazenamento,
porém né&o sofreu influéncia do CO, (dados ndo apresentados). Esta perda da
firmeza é natural no processo de maturacéo e ocorre devido a solubilizacdo das
pectinas e hidrélise de polissacarideos estruturais da parede celular (Chitarra e
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Chitarra, 2005).

Os frutos que apresentaram melhor aparéncia foram aqueles submetidos a 15%
de CO, (Figura 2). Do ponto de vista comercial, a aparéncia é um dos atributos
mais importantes e que, muitas vezes, define a escolha do consumidor.

Para a cor da casca, apesar da influéncia da interacao entre os fatores, as
diferencas foram pouco perceptiveis (Figura 3). Por sua vez, a cor da
polpa n&do sofreu influéncia do CO, e evoluiu pouco com o decorrer

dos dias (dados

nao apresentados).

O teor de SS aumentou com o tempo de armazenamento e sob
influéncia dos tratamentos com CO,, porém as diferencas foram

pequenas (Figura 4). Contudo,

é esperado que as mudancas mais

significativas somente ocorram quando os frutos sdo transferidos

para temperatura ambiente

(Lima et al.,

2005).

A AT nao sofreu influéncia dos tratamentos e diminuiu pouco com o avanco da
maturacao (dados nao apresentados). Estudos realizados por Hribar et al.
(1994), sobre tratamentos com choque de CO,, em macés, também apontaram

que a AT dos frutos nao sofreu influéncia dos tratamentos.
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Figura 1. Perda de massa de mangas
‘Tommy Atkins’ submetidas a exposicao
temporéaria a diferentes concentracdes de

COZ, durante o armazenamento refrigerado
(10,6 + 2,4°C e 66 = 9% UR).
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Figura 2. Aparéncia de mangas ‘Tommy
Atkins’ submetidas a exposicdo tempora-
ria a diferentes concentragdes de CO,,
durante o armazenamento refrigerado
(10,6 + 2,4°C e 66 = 9% UR).
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Figura 3. Cor da casca de mangas ‘Tommy Figura 4. Teor de sélidos soluveis (SS)

Atkins’ submetidas a exposicdo tempordria mangas ‘Tommy Atkins’ submetidas a

a diferentes concentracbes de CO,, durante exposicdo temporaria a diferentes

o armazenamento refrigerado (10,6 =+ concentracées de CO,, durante o

2,4°C e 66 + 9% UR). armazenamento refrigerado (10,6 + 2,4°C
e 66 + 9% UR).

Conclusoes

O emprego da técnica de choque de CO, em manga armazenada sob
refrigeracdo nao afetou a perda de firmeza e a evolucao da cor polpa.

O tratamento pds-colheita com CO, a 15%, durante 64 horas, resultou nos
melhores efeitos, reduzindo a perda de massa e preservando a aparéncia dos
frutos.
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