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Resumo

Este trabalho avaliou a qualidade de manga ‘Tommy Atkins’, colhida em
estadio de maturacdo 2, apés a aplicagéo de revestimentos a base de dextrina.
Os frutos foram submetidos a: aplicagdo de revestimentos (controle e dextrina a
2, 3 e 4%) e tempo de armazenamento (0, 10 e 20 dias a 11,7+3,1°C e

87 +6% UR, seguido de 3, 6, 8 e 10 dias a 23,1+2,1°C e 56+7% UR). O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4 x 7, com
quatro repeticdes. O uso de dextrina a 2 e 4% atrasou a maturagéo, limitando a
perda de firmeza e a degradacédo de acidos organicos, reduziu a perda de massa
e preservou a aparéncia dos frutos.
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Introducao

O negdcio da manga é um dos mais importantes da fruticultura brasileira, sendo
o Vale do S&o Francisco a principal regido produtora e maior pélo exportador
desta fruta, respondendo por mais de 90% das exportacdes nacionais.

No entanto, a manga tem uma alta perecibilidade, resultando em elevadas
perdas, e ndo apresenta um padrdo de qualidade uniforme. Em virtude disso,
técnicas estdo sendo estudadas para manter a qualidade e prolongar sua vida
p6s-colheita, entre elas a atmosfera modificada, que promove uma barreira
natural contra a perda de dgua e a penetracdo de microorganismos, aumentando
o periodo de conservacdo e melhorando a aparéncia pelo aumento do brilho do
fruto (Oliveira & Cereda, 2003). Os revestimentos & base de amido tém
recebido bastante atencéo por apresentarem custo relativamente baixo e ndo
representarem risco a salide.

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de manga ‘Tommy Atkins’ apds
aplicacdo de revestimentos a base de dextrina e armazenamento refrigerado
seguido de temperatura ambiente.

Material e Métodos

Mangas ‘'Tommy Atkins’, colhidas no estadio de maturacdo 2, foram limpas,
selecionadas e submetidas aos tratamentos: aplicagdo de revestimentos e tempo
de armazenamento. Os revestimentos, aplicados por pulverizagdo manual,
consistiram de controle e solugcdes de 2, 3 e 4% de dextrina, contendo 0,4 %
de 6leo de girassol. Apds a aplicagao, os frutos foram armazenados sob
refrigeracdo (11,7+3,1°C e 87 6% UR) para avaliagdo aos 0, 10 e 20 dias,
ao final dos quais foram transferidos para temperatura ambiente (23,1 +2,1°C
e 56 +7% UR) por mais 3, 6, 8 e 10 dias.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em fatorial 4 x 7
(revestimentos x tempos de armazenamento), com quatro repeticdes de quatro
frutos.

As varidveis analisadas foram: perda de massa fresca (PMF); firmeza da polpa;
cor da casca e da polpa, por meio dos atributos luminosidade (L), croma (C) e
angulo de cor (H); teor de sélidos sollveis (SS); acidez titulavel (AT); e
aparéncia. A aparéncia foi avaliada usando a escala de notas proposta por Lima
et al. (2007), onde 4= fruto isento de manchas e com aparéncia fresca, 3=
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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 &rea do fruto e/ou enrugamento em
intensidade severa e/ou podriddo.

Resultados e Discussao

A PMF aumentou durante o armazenamento (Fig. 1A), principalmente sob
temperatura ambiente, o que pode ser decorrente do aumento respiratério.
Contudo, foi reduzida pela aplicacdo de dextrina a 2 e 4% (Fig. 1B). Outros
estudos usando revestimentos a base de amido destacam o mesmo efeito
(Oliveira & Cereda, 2003).

A firmeza decresceu durante o tempo de armazenamento (Fig. 1A) devido ao
amaciamento da polpa, resultante da degradacdo do amido e dos compostos da
parede celular. Porém, as respostas foram diferenciadas, dependendo do
revestimento aplicado (Fig. 1B). Os frutos que receberam 2 e 4% de dextrina
apresentaram-se mais firmes que o controle, sugerindo um atraso na maturacéo.

O teor de SS aumentou durante o armazenamento, provavelmente pela
conversdo do amido em acgucares, sem influéncia dos revestimentos (dados nao
apresentados). Oliveira et al. (2006) também observaram que o uso de
revestimentos a base de amido de milho néo interferiu no teor de SS em
manga.

A AT sofreu influéncia dos tratamentos, de forma que o uso de dextrina 4%
retardou a degradacéo dos acidos organicos até o 26° dia (Fig. 1C). A partir
daf, as respostas foram equivalentes as observadas com o uso de dextrina 2%.
Oliveira & Cereda (2003) encontraram resultados semelhantes em péssego.
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Fig. 1. Perda de massa, firmeza da polpa (A, B), acidez titulavel - AT - (C) e aparén-
cia (D) de manga ‘Tommy Atkins’ submetidas a aplicagdo de dextrina durante até 20
dias de armazenamento refrigerado (11,7+3,1°C e 87 +6% UR), seguidos de até 10
dias em temperatura ambiente (23,1+2,1°C e 56+7% UR). Em A, estdo representa-
dos os valores médios dos revestimentos e, em B, os valores médios dos tempos de
armazenamento. Médias seguidas da mesma, mailscula ou mindscula, ndo diferem

entre si pelo teste de Tukey (P< 0,05).

Apesar dos baixos valores de L da casca nos primeiros tempos de avaliagdo, os
frutos tratados com dextrina 2% exibiram maior brilho ao final do periodo (Fig.
2A). Os valores de C da casca nos frutos que receberam dextrina 3% foram
maiores a partir da mudanca da temperatura de armazenamento e até o 28° dia
(Fig. 2B). Por outro lado, os tratamentos a 2 e 4% resultaram em cores mais
intensas até a ultima avaliagdo. Sob temperatura ambiente, o H da casca
diminuiu inicialmente, caracterizando a reducéo do teor de clorofila e a exposi-
cdo de carotendides ja existentes (Fig. 2C). A resposta variou com o tipo de
revestimento, de forma que os frutos tratados com dextrina 2 e 4% exibiram
coloracado amarela mais clara. Nos frutos do controle, a cor mais intensa sugere
maturagdo mais avancada (Fig. 2D).

Perda de massa (%)
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Fig. 2. Luminosidade, croma e angulo de cor da casca (A, B e C, respectivamente)
e da polpa (C, D e E, respectivamente) de manga ‘'Tommy Atkins’ submetidas a
aplicacdo de dextrina durante até 20 dias de armazenamento refrigerado
(11,7+3,1°C e 87 +6% UR), seguidos de até 10 dias em temperatura ambiente
(23,1+2,1°C e 56 +7% UR). Em C, estdo representados os valores médios dos
revestimentos e, em D, os valores médios dos tempos de armazenamento. Médias
seguidas da mesma, mailscula ou mindscula, ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (P< 0,05).
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A L da polpa manteve-se constante enquanto os frutos estiveram sob
refrigeracéo (Fig. 2C). O decréscimo observado em temperatura ambiente foi
seguido de aumento que pode estar relacionado ao acimulo de agua decorrente
do amadurecimento. Entre os revestimentos, a aplicacdo de dextrina 4%
promoveu, na polpa, maior L (Fig. 2D) e resultou em aumento do C a partir do
26° dia de armazenamento (Fig. 2E). No que se refere a H, esse tratamento
comparado ao controle atrasou, ainda, a evolugdo da cor do amarelo para o
laranja no periodo final do estudo (Fig. 2F). Segundo Lucena et al. (2003), em
goiaba, a L da polpa reduz com o avango da maturacdo e o mesocarpo
desenvolve uma cor mais intensa.

Um dos atributos comerciais mais importantes é a aparéncia dos frutos. Neste
estudo, a aparéncia das mangas armazenadas manteve-se inalterada até ao 23°
dia (Fig. 1D). Considerando todo o periodo, a aplicagdo de dextrina 2%
permitiu manutenc¢do da aparéncia comercial durante os 30 dias de
armazenamento.

O uso de dextrina a 2% mostrou-se vidvel na conservacdo pds-colheita de
mangas cv ‘Tommy Atkins’, uma vez que reduziu as perdas de massa e de
firmeza, atrasou a redugdo da AT e preservou a aparéncia dos frutos.
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