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Resumo

Este estudo objetivou avaliar a qualidade pds-colheita de manga
‘Tommy Atkins’ apdés a aplicacdo de peliculas comestiveis a base de
amido de milho, durante o armazenamento em temperatura
ambiente. Foram testados tipos de peliculas comestiveis e o tempo
de armazenamento. Além do controle (sem revestimento), foram
utilizadas duas peliculas a base de amido de milho a 1% e 1,5%,
ambas contendo 6leo de girassol a 0,5%. As mangas foram
acondicionadas em temperatura ambiente (22,1 + 1,8°C e 59 + 9%
UR) para a realizacdo de seis avaliacdes aos 0, 3, 6, 9, 12 e 14 dias
apés a colheita. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, em fatorial 3 X 6, com 4 repeticbes. A utilizacdo de
peliculas comestiveis a base de amido de milho a 1,0% e 1,5% néao
afetou o amadurecimento da manga ‘Tommy Atkins’. Pérem, a pelicula de
amido de milho a 1,5% + d&leo de girassol a 0,5% causou algum prejuizo a
aparéncia mesmo nao sendo intenso o suficiente para limitar a comercializacao.

Nesse tratamento, a nota média observada para aparéncia aos 14 dias de
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armazenamento foi 2,0.
Introducao

A manga para exportacao produzida no Vale do Séo Francisco tem ocupado
uma posicao de destaque, em funcao da representatividade em relagdo ao
volume nacional exportado, respondendo, no ano de 2004, por cerca de 93%
deste total (VALEXPORT, 2005).

Em decorréncia da crescente demanda do mercado internacional pelo consumo
de frutas in natura, a cultura da manga na regido pode ser beneficiada por esta
situacdo proveitosa de mercado. Com a perspectiva de expansao do mercado
mundial, tem-se elevado a producao dos paises tipicamente produtores, assim
como a adesdo de novos paises a cultura da manga (Pimentel et al., 2000).
Diante disso, para maior participacao no mercado internacional, had necessidade
de se tornar mais competitivo. Esta condicdo somente é alcancada a partir do
investimento e adocao de novas tecnologias, principalmente de pds-colheita.
As peliculas comestiveis sdao exemplos de tecnologias que podem ser adotadas
desde que sejam conhecidos os efeitos em cada fruto particularmente.

Essas peliculas podem ser empregadas como forma de preservacéo ou
incremento de propriedades favoraveis a qualidade das frutas, sendo
reconhecidos efeitos como: reducao de trocas gasosas, da perda de massa, da
atividade respiratéria e da degradacao de acidos organicos, como também a
manutencao da aparéncia e da firmeza da polpa (Baldwin et al., 1995; Fakhouri
e Grosso, 2003).

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade pés-colheita de
manga ‘Tommy Atkins’ apdés a aplicacdo de peliculas comestiveis a
base de amido de milho e contendo 6leo de girassol, durante o
armazenamento em temperatura ambiente.

Material e Métodos

As mangas ‘Tommy Atkins’ foram colhidas na area de plantacdao comercial da
empresa Agropecudria Boa Esperanca, no municipio de Petrolina, PE, em
estadio de maturacdo 2. Acondicionados em contentores plasticos forrados
com papel, os frutos foram transportados para o Laboratério de Fisiologia Pds-
Colheita da Embrapa Semi-Arido. No laboratério, foram lavados com detergente
e dgua corrente para a eliminacdo de residuos procedentes do campo, secos e
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submetidos a uma selecao quanto a sanidade, presenca de defeitos e
uniformidade de maturacao.

Os tratamentos testados foram: peliculas comestiveis e tempo de
armazenamento. A aplicacdo das peliculas foi realizada por imersao
durante 30 segundos em suspensdo aquosa de 1% ou 1,5% de
amido de milho, ambas contendo 0,5% de d6leo de girassol. Apds a
imersdo, foram secos por conveccdo de ar forcado e acondicionados
em caixas de papeldo. Os frutos do controle ndo foram imersos em
nenhuma suspensao.

Os tempos de armazenamento estudados foram O, 3, 6, 9, 12 e 14 dias,
durante os quais os frutos foram mantidos em temperatura ambiente (22,1 +
1,8°C e 59 + 9% UR).

O experimento foi conduzido em delineamento experimental inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 3 X 6 (peliculas x tempo de armazenamento),
com 4 repeticées, cada uma com 4 frutos.

Foram analisadas as variaveis: perda de massa; 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 O = manchas em mais de
40% da area do fruto e/ou enrugamento em intensidade severa e/ou podridao);
cor da casca e da polpa (EMEX, 1998); firmeza; acidez total titulavel (ATT) e
teor de sdlidos soltveis totais (SST).

Resultados e Discussao

O teor de SST aumentou a partir do sexto dia ao mesmo tempo em que ficou
caracterizado o decréscimo da ATT (Figura 1A). As peliculas testadas nao
influenciaram o teor de SST. Porém, em estudos realizados com goiabas, a
aplicacdo de coberturas comestiveis consitituidas de gelatina combinada a acido
ladrico e triacetina atrasou o aumento no teor de SST (Fakhouri & Grosso,
2003).

Segundo Chitarra & Chitarra (2005), o aumento da concentracdo de SST deve-se
principalmente a conversdo do amido e dos acidos organicos em acucares durante
o amadurecimento, podendo haver alguma contribuicdo da perda de dgua quando
o fruto é armazenado em condicdes de umidade relativa abaixo da ideal. Por sua
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vez, o decréscimo acentuado no teor de acidos organicos que ocorre durante a
maturacdo se deve a utilizacdo destes compostos como substratos no processo
respiratdrio ou a sua conversdo em acgucares.

Existiu interacdo significativa entre os tratamentos com relacdo a aparéncia
(Figura 1B). Os frutos do controle e da pelicula de amido a 1,5% apresentaram
respostas similares quanto a aparéncia até o nono dia, quando o ultimo
tratamento iniciou um decréscimo acentuado, atingindo, ao final dos 14 dias, o
limite minimo apropriado para a comercializacao. O problema predominante que
resultou em notas de aparéncia inferiores a 4,0 foi a ocorréncia de manchas ao
redor das lenticelas do fruto. As mangas do controle e as que receberam a pelicula
de amido a 1,0% tiveram uma reducao mais lenta nas notas de forma que apés
14 dias os valores eram ainda superiores a 3, o que representava 6timas
condicdes de comercializacao.

A perda de massa aumentou linearmente durante o armazenamento (Figura 1C).
Essa perda de massa deve-se ao aumento da taxa de transpiracao e consumo
de fotoassimilados pela respiragédo. O uso das peliculas testadas nao

influenciou a perda de dgua como verificado em outros estudos (Kittur et al.,
2001). E possivel que as concentracdes de amido empregadas na formulacéo
das peliculas tenham sido insuficientes para promover tal efeito.

A reducao caracteristica da firmeza da polpa durante o armazenamento foi mais
evidente a partir do sexto dia (Figura 1C). Esta data coincidiu com o maior
aumento no teor de SST, conforme Figura 1A. A perda de firmeza é resultante
basicamente da degradacao de compostos da parede celular e da hidrélise do
amido em acUcares. Antes do inicio da maturacdo, as mangas apresentam
elevado teor de amido. Com a evolucdo da maturacéo, esse amido é convertido
em acucares sollveis, influenciando no sabor e na textura (Chitarra & Chitarra,
2005).

A cor da casca e da polpa apresentaram comportamento semelhante ao longo
dos 14 dias de armazenamento, refletindo respostas esperadas em funcao das
alteracdes que ocorrem durante o amadurecimento da manga (Figura 1D).
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Fig. 1. Teor de sélidos sollUveis totais-SST, acidez total titulavel-ATT (A),
aparéncia (B), perda de massa, firmeza da polpa (C) e cores da casca e da polpa
(D) de manga ‘Tommy Atkins’ durante 14 dias de armazenamento a temperatu-
ra ambiente (22,1 + 1,8°C e 59 + 9% UR), submetida ao tratamento com
suspensdo de amido de milho a 0%- controle, 1% e 1,5%.

Considerando os resultados apresentados, é necessario adequar a formulacao
das peliculas, usando outras concentracdes de amido de milho e avaliando-se a
proporcao de éleo de girassol que deve ser aplicada, numa tentativa de
promover respostas mais favordveis a vida Util e qualidade dos frutos.

Conclusoes

A utilizacéo de peliculas comestiveis a base de amido de milhoa 1,0% e 1,5%
nao afetou o amadurecimento da manga ‘Tommy Atkins’. Pérem, a
pelicula de amido de milho a 1,5% + d&leo de girassol a 0,5% causou
algum prejuizo a aparéncia mesmo ndo sendo intenso o suficiente
para limitar a comercializacao.
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