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Resumo

Neste trabalho, avaliou-se o efeito da aplicagdo pés-colheita de
aminoetoxivinilgilina (AVG) em mangas ‘Tommy Atkins’ armazenadas durante
20 dias sob refrigeracdo (11,6 + 3,9°C e 87 = 6% UR), seguidas de 6 dias
em temperatura ambiente (23,2 = 2,1°Ce 57 + 8% UR). Os frutos foram
imersos em solucdo de AVG, nas concentragdes: O, 100, 200 e 300 g.g' e
mantidos em cadmara de refrigeracdo. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, em fatorial 4x5 (doses de AVG x tempo de

armazenamento), com quatro repeticoes de quatro frutos cada uma. A acidez
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tituldvel, a firmeza, a cor da casca, a luminosidade da polpa e a aparéncia dos
frutos decresceram apenas em fungdo do tempo. A aplicagdo pés-colheita de
300 mg.g' de AVG em manga ‘Tommy Atkins’ foi eficiente em reduzir a
perda de massa e a intensidade da cor da polpa, com influéncia limitada no teor

de sélidos sollveis.

Palavras-chaves: conservacdo pés-colheita, etileno, qualidade.
Introducao

O Brasil é o segundo maior exportador de manga, sendo superado apenas pelo
México (Agéncia FAPESP, 2007). A produgdo, em 2005, foi de
aproximadamente 350 mil toneladas e desse total 114 mil foi destinada ao
mercado externo (Anudrio Brasileiro de Fruticultura, 20086).

Contudo, para a sustentabilidade desse agronegécio é fundamental investir em
tecnologias que permitam prolongar a vida pés-colheita, mantendo a qualidade
e possibilitando um tempo maior para a comercializagdo do produto. Dentre as
diversas técnicas que podem ser implementadas, estd a utilizagdo de inibidores
da sintese do etileno, pois a manga, sendo considerada uma fruta climatérica,
estd susceptivel & agdo desse hormonio, que desencadeia diversas
transformacgdes, promovendo seu rapido amadurecimento (Chitarra & Chitarra,
2005).

O aminoetoxivinilglicina (AVG), importante inibidor da biossintese do etileno,
sendo utilizado associado a refrigeracéo, poderd ser uma alternativa para
problemas relacionados ao transporte e comercializagdo de frutos climatéricos
destinados ao mercado externo. Dessa forma, objetivou-se avaliar a eficiéncia
da aplicacdo pés-colheita de diferentes doses de AVG em mangas ‘Tommy

Atkins’ durante o armazenamento refrigerado seguido de temperatura ambiente.
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Material e Métodos

Mangas ‘Tommy Atkins, provenientes de area de producdo da empresa
Timbauiba Agricola (Petrolina-PE), foram colhidas no estadio 2 de maturacéo e
imersas, durante 2 minutos, em solucdes de AVG (Retain™, 15% i.a.) nas
seguintes concentracdes: O (controle), 100, 200 e 300 g.g’, contendo
0,01% de espalhante adesivo. Depois de secos, os frutos foram
acondicionados em caixas de papeldo e avaliados aos O, 10, 20 dias, sob
refrigeracdo (11,6 + 3,9°C e 87 + 6% UR), seguidos de 3 e 6 dias em
temperatura ambiente (23,2 + 2,1°Ce 57 + 8% UR).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial
4x5 (doses de AVG x tempo de armazenamento), com quatro repeticdes,
correspondendo cada uma a quatro frutos.

As varidveis analisadas foram: perda de massa fresca (PMF); colorac&o da casca
e da polpa, por meio dos atributos luminosidade (L), croma (C) e dngulo de cor
(H); firmeza da polpa; teor de sélidos soltveis (SS); acidez tituldvel (AT) e
aparéncia. A aparéncia foi avaliada usando a escala de notas proposta por Lima
et al. (2007), em que: 4= fruto isento de manchas e com aparéncia fresca, 3=
sinais de murcha inicial (perda de brilho e turgor) 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 avanco do
enrugamento (intensidade moderada) e 0= manchas em mais de 40% da &rea

do fruto e/ou enrugamento em intensidade severa e/ou podridao.

Resultados e Discussao

A PMF foi maior em frutos tratados com 100 g.g’ e menor naqueles tratados
com 300 g.g'(Fig. 1A). Em estudos anteriores com mangas da mesma cultivar
tratadas com O, 200, 400 e 800 g.g", a dose de 200 g.g” resultou em
menor PMF (Santos et al., 2006).

227



228

Aplicacdo pés-colheita de aminoetoxivinilglicina e armazenamento refrigerado de
manga ‘Tommy Atkins’

A firmeza diminuiu durante o armazenamento (Fig. 1B), concordando com o
amaciamento da polpa ap6s a transferéncia dos frutos para temperatura
ambiente.

Os atributos de coloracdo da casca (L, C e H) e a L da polpa ndo foram
influenciados pelos tratamentos, evoluindo apenas no decorrer do tempo de
armazenamento (Fig. 1C). A degradacédo da clorofila, por exemplo, que é indicada
pelos valores de H, ocorreu de forma mais intensa ao final das avaliagdes, quando
a coloracéo verde foi substituida gradualmente pelo amarelo.

Em manga, 8 medida que o croma da polpa aumenta, mais intensa é a cor amarela.
Nesse estudo, as mudancas dessa varidvel foram limitadas entre os tratamentos, de
modo que, ao final dos 26 dias de armazenamento, os frutos tratados com 300

g.g" apresentaram os menores valores do croma (Fig. 1D).
No 10° dia de armazenamento, os frutos tratados com 100  g.g’'e o controle

obtiveram os maiores valores do H da polpa, indicando coloracdo amarela,
enquanto os demais tratamentos apresentavam cor alaranjada (Fig. 1E). Mesmo
com as variacdes observadas nos tempos intermedidrios, ao final das avaliagdes,
essa diferenca foi mantida.

Durante o periodo de armazenamento, os teores de SS aumentaram (Fig. 1F), em
decorréncia principalmente da degradagdo do amido acumulado durante o
desenvolvimento dos frutos, liberando actcares soltveis. Contudo, entre as doses

testadas, 100 e 300 g.g"' reduziram ligeiramente o acimulo de SS (Fig. 1G). Em

estudos realizados por Fagundes et al. (2008), observou-se atraso no actimulo
desses compostos em caqui ‘Fuyu’ tratado com AVG.

A AT dos frutos decresceu em fungdo do tempo (Fig. 1F), como conseqiiéncia do
amadurecimento, em resposta a utilizacdo dos 4cidos orgéanicos no processo
respiratério e na conversdo em acucares sollveis (Chitarra & Chitarra, 2005).

De maneira semelhante, a aparéncia ndo sofreu influéncia dos tratamentos,
sendo, mesmo ao final do armazenamento, afetada apenas por sinais iniciais de
murcha e presenca de manchas em até 5% da superficie do fruto (Fig. TH).

A aplicacdo pds-colheita de 300 g.g"' de AVG em manga ‘Tommy Atkins’ foi
eficiente em reduzir a perda de massa e a intensidade da cor da polpa, com

influéncia limitada no teor de SS.
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polpa; croma e angulo de cor da casca (C); croma da polpa (D); angulo de cor da
polpa (E); teor de sélidos sollveis — SS - (F e G); acidez titulavel — AT - (F) e

aparéncia (H) de manga ‘'Tommy Atkins’ submetida a aplicagcdo pés-colheita de
doses de aminoextovinilglicina (AVG) e armazenadas durante 20 dias sob refrigera-

cdo (11,6 + 3,9°C e 87 = 6% UR), seguida de até 6 dias em temperatura ambien-

te (23,2 £+ 2,1 ¢ 58 = 8% UR). Em B, C, F e H, estdo representados os valores
médios das doses de AVG e, em G, os valores médios dos tempos de

armazenamento.

AT (% de acido _citrico)
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